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Konkurranse: A/ 2026 NB! Alle felter ma fylles ut,
Dato: Z( / oF /Z- é: ieshart

Sted: oSco

Klasse, ev. runde og flightnr.: FinALE //\/OR LRAN .

Navn juryleder: M - 56_&/(?/"%/&/@

Navn dommer 1 (D1): Lezy @2’? e /&fu D
Navn dommer 2 (D2): F/ p €28 794? & & A"
Navn dommer 3 (D3): _ AV U ¢ 7%4,? L(././J}Q-QCT/‘/
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Deltager / D1 D2 D3 D4 Sum Rangering |Sendes videre
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Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er sammenregnet
korrekt. Poengene er overfgrt til flightskjemaet, og jeg har kontrollregnet summeringen og oppgitt
ightskjemaet.
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kijenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 8 definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i @
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse /VM ZC) Z 6

Konkurranseklasse /V-‘» s l’( é r‘uL
Cen,

Dommer (navn) i

Bryggets kode 2 é 882 X
Pltype l 2 G
Qob;f\ ’LCWI&(/ Dato Z/ / e — 26

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

orbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | &pET-flaske | O Boks Kommentar:

FYLUNGSGRAD: O Lav | BNormal | O Hay | O Til toppen

ks poeng)
13

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

Beskrivelse: Wﬁ‘-—mﬂ-c’,(;( " T“\u ﬂt’!"‘t_‘_’_‘ L‘c'-...t“(‘r"(l_‘)'
VriV'lé,;‘St ﬁ'ﬁf—? b t‘,er lne® 7Lﬂ‘b{.l£"£.
Sva - }‘\"vef he~e -t s onermec

/'3,@/56(5,-’/ '//) oyl

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebeer, pzere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
giaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt bglgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

—_—

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ) (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | ®-Mprk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | &-Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ﬁ'%t'
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Smak (malt, hymie, balanse, ettersmak osv.)

Beskrivelse: N r e ¢ ’:-p }\"‘r_:—-f‘w-ue/z( \
Frbr & [3red shhe pre,
I\MMA—/E/\q Sbkc.,(#" e aven, S é‘)")

Begrunnelse for trekk: Lt Uen &5

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 5 (5)

KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv. )
— = = 4 - \
& f—' M g e € [’7“:"5& @/‘ A~t£ U &SE
Mnan 25— m@?" & M L)/¢€' ﬂ_/e'_ W‘@?’a{ ﬁ&ffff

TOTALPOENG ('/ -Z (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i d
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

rm 26
Konkurranseklasse 'Z N SESK TKAD
Dommer (navn) AN&'E]?S a'k?ﬂﬂw MC}EN

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode Zé’gg Zg

Pltype il K
Dato 2i O\f Zé

Konkurranse

§Q Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | SLPET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | ,QNormal | O Hey | O Til toppen

[Viaks poeng])
Aroma / Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer} [,2 (15)

Beskrivelse: Typ&/(—( 1?1&01/'1/4‘ / ﬂ///‘}t‘f/ Kﬁhﬂi" méEL

MERKBALT RYK. .

SVARE FRUKTESTERE — MAKIA RAPE AKTIUE

MELKBAR HUIm | EARomA

Begrunnelse for trekk: . o /
ORUTE MARE ke drecvrt  Fal SHL ] MEW Gopr 9c7sd. |

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) P S (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
R Rgdbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Klar IIQLett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SOV Ciae T Beiy &

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 2.2_ (25)
peskriveise: TYOEL (L > KRATTIL MATTSPPIME, KARAMELL ~HEsTEQD ¢
RETViNL AV KWVEKK , NUE enDit @usﬂmﬂt KxpAm et e

ESTERFRVKTIZ, #ET  MORKBAR TIL T¥PEL/
TYDEL/ G HUMLETITTERHET
MERKBAR A Kot f424K
SVAK. ~ MERKBAR. ROIKSmal , (VAR UMbl .

Begrunnelse for trekk:

KARAIELL LITT envplimensovme

Fysisk fplelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) Z (5)
KROPP: O Lett | O Medium | & Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

KARBONERING: O Flat | &lLav | O Middels | O Hoy | o _
O Overkarbonert ‘ 44/:0/7(&2 VAP, &

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

MEWET  GOPT BRyl,, REYEArOmA ANfALEC/, E
SIS K

TOTALPOENG L’ l '50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veaere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i d
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma elier
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse /I/ M Q fr.? Bryggets kode 2(( 8@2 -8)

Konkurranseklasse J_/L/- ‘Hﬁﬂ(ﬂ‘é}ﬂ W)@ Z Bltype J ZVE 'H?_QJ M:h(,-"\"!:-g S
Dommer (navn) ZAM ﬁ H;L?/ Jﬁﬂk.ﬁb\, Dato 1 \ 5 0[/\ - 2((‘

ngmerkvalifikasjon (kryss av)

orbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: . "Glassflaske | & PET-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | @Normal | O Hey | O Til toppen

TVIaKS poeng)
17" (1)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

Beskrivelse:

Tgi&fﬁj WO@ M un a.\ui&-_ﬁ' Sgk&'qa@i{\h}g/l ‘W\"{Lw_‘-é \jt'\'\,(bl’)

\DWQ/ Wev V( (/1-u —-)-beV. ruﬁjh(}"
Begrunnelse for trekk: - ; :
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkoho!: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebeer, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt baigepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, katsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur}) 5 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Haimgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

® Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort }| O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | Q Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: L.i?"

70 (25

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse:

Neliby e lbsodma, WMWL(/ Varmomlt  allebel, ([rlawod
w7 Wy

Begrunnelse for trekk:
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vort W \/f:_w'r\\d\/(s

Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) S (5)

KROPP: O Lett | B Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | YD Lav | O Middels | O Hey |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

A Velel

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

EV\ am( @L/ h«g ffll'/t(/k[/

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 4 2-/_ (50)

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sd vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé a definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kienner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse NM 26
Konkurranseklasse | £ ZVORSK TRAD.
bommer (navn) /7 S (/4:4-4{’/)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode Zé? 922’

Pltype lz B
A(.04 .2¢

Dato

& Norbrygg O BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: O Glassflaske |/@.PET flaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav |ﬂNormaI | O Hgy | O Til toppen

/ 2 {Maks poengl

Aroma / Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrlvefse 2 : /
C/ ) L~ 727 ¢ 4, U

ﬂ'fcm(céw.e, /e,c/t,od/ @) /_(_? ({’8 i /MHC;Z ‘- w/:

Be mnne.!se or trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, pzere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i I@sning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | &Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | A Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

22 s

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse:

/(}L@/fﬁ? tr7c (A SPclcae S ecihes .
__/cﬂu(,o ot ll [/ Grorie 79@&7/6:*

f\f(é’/éow Litkedtr o3 (Cbr Ligel

Begrunnelse for trekk:

Svake aiteofil5E ey Soir Ao let

4 e

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Lt v wsBs Seplome

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse)

KROPP: O Lett | O Medium | BFyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hay |
O overkarbonert

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

7 ?A (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



VA Dommerskjema
V Konkurranse A/M 2 O 2 é Bryggets kode 2 éé 3 7 7

MERK! Konkurranseklasse /L/&/Zﬁ i 6/7"76 Pitype 2 /%
Alle brygg skal gis kommentarer Dommer (navn) /'\/et/\ Roé,f;,“ Z B fufnato 2 //L/f\ pid S

pa alle kriterier. Kommentarene

skal vaere konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon (kryss av)

pa forbedringer. Grunn til trekk i ©rNorbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres.

Bruk folgende mengdeord for Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)

aroma og smak: TYPE: GGlassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: O Lav | C}Normal | O Hey | O Til toppen

Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. ks e
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) __ti_q@s)

er med pé & definere aromaen eller . W g e
il Acmi - -~ . Appelsi.
ST Bes!mvelse. l-?’fj v p ‘57 it / 5 . 1

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det Lj & 7L e vEvs = Mme o - SBP/J.. ji“"f‘l /E{_
er en viktig eller avgjgrende rolle i d
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma <
eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk: PO/‘ Lu'ée l e Mo t-—\q/% P
del av aroma- eller smaksbildet. Do ¢ e i L e o

M inen Cog f‘%l <, Sop,
Dominerende: Kjenner aroma eller ‘ = = 0
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) & (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | $2.Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
B forklari O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
egrepsiorkiaringer KLARHET: O Kiar | O Lett takete | X Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: P&W(_- ‘7‘( e (s . .
v " L v -y O G
oftest gjaerbiprodukt. ,\ S a - é(. 2€ 7[ %,’
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) / —2’ (25)

alko.holer. Ofte varmende smak. eI S Lj s brad =< € ene )(,-_4,,
Astringent: Snerpende munnfglelse. T 2

N ! . A
Diacetyl: Smgr/margarin eller j?&/ t NGe > 4P, PE Ly'n , S CFA, T
smerkaramell, oftest gjaerbiprodukt, Se v tno— o, — s «a,-m_a«{'f.'
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gasbind, rayk, nellik. Beqrunnelse for trelk: @nnefse or frekic - = ) .
Estere: Banan, bringebzer, paere, eple, O e~ ‘V‘a,/‘ ﬁcﬁn & G r s 14 ﬂ \f)y /s )
jordbeer, tropisk frukt, osv. 7o ( ¥ u
Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjser som har £ 23 )
sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 3 (5)
:Ilor?fenolisk: Kjemiskk kombinasjon av KROPP: O Lett ["® Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
or fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | O tav | O Middels | O Hay | o 4
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av &L Overkarbonert /4 < (:/. ' f’“""""%
dagslys. Visse humlesorter kan gi
Iiknendz:alra kter. Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Lgsemiddel: Aceton, tynner. .5 Vomn o
s e~ = g
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye =1 = ‘:5_’.'5 e T m-e,/( + SCp™y 45

gjeeringstemperaturer. s Y P é f e )Lr‘a_, e -~ ’1"‘_’5 .
Metallisk: Tinn, mynt, blod. )
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 / (50)
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 3
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smorkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjzer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

Konkurranse pm 26
Konkurranseklasse | £ « MIRSKC TRAD,
a—— ) AT ]

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode Zb 6 3 }?»
T B
Dato ZI : o'Li ) ZQ,

B Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: ™ Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | $Normal | O Hgy | O Til toppen

{Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse: T}’ﬂC/Li'Li AKU)H/“ ’4"/ ANoe UW‘A(I"I I“4K7/‘L‘
MEREBIR AROMA AV APPELGH
MEBAR PREL AV RPY K (PpLse), KSAHZR (KiCE HumefPRE,
KIAWBR. ikke SARLC, MALT [kAR A= €L i
Begrunnelse for trekk: MMANGCEL YOy (&P/{E 4. K44 teiéx ¢
U i SATTE FOR STERKT PREG

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ,5 (5)

FARGE: O Lys halmgut | O Halmgul | £ Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SOMCTETT Ui TT Sk yaa

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) {é (25)
Beskrivelse: 3" VAL M4C?7‘ﬁ‘pﬁfl L:‘_,, M é}Q 4 [214/)\ K@f/‘»}“’l F
Merkbare EELE

MERKBAR. Hil (EBITIRORHET  [Saartil

MBLLEAR R VIR [t

Begrunnelse for trekk: ﬁ/}/‘b\/{.,_ [_ C’fL H‘UMC E P REC‘ q F ) Y W le_ﬁﬂﬁfl E

NOE STERK Rp YK St

.

_Z 3

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse)
KROPP: O Lett | Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | (R Hay |
O Overkarbonert

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
ViL(E FuokET BEORE MDD m@k Hum(ETPEG, MER
MALT [ KARAME<C/ SERIWC. , ETTER. Py SmAK

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ZO (50)

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse //VM )—- é}
Konkurranseklasse /)/ ’/—T’C:V{.EQ\U %7 L

C
Dommer (navn) m/fl;(/ ’#l VECYS(ﬂ N

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 2@ &5 :7)-?
piype 2D Bgimabroc¢
Dato 2\ .oh 2'&,

orbrygg O BJCP O SHBF O Annen O 1kke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: ® 6lassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hay | O Til toppen

[Miaks poeng)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) __ (15)

Beskrivelse:

E&bﬂ{ﬁ\(usuj”f Syait~ f»r»%ﬁ—j/ F T~ s’k'miﬁé, [ el

Begrunnelse for trekk: :
Soomi—  we L*/ Waveama (ln Rt hiw 2

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rgyk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, pzere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kiemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Losemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: R3tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | ® Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM: g\(\"v‘ Srne \u(,%/ ‘\’M‘(rd

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.}

_ 15 )

Beskrivelse:
TT b - [)(-/ Wo Ay \ = Swe \'}_’17 l€
Begrunnelse for trekk: -
&, VDZk Vo dv Wer W UL-QJ(W]&
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) __j_ (5)

KROPP: O Lett | ﬁMedium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat { .1av | O Middels | O Hay |

O Ooverkarbonert

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 33 . (50)

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé a definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse NW\ 2—(?
Konkurranseklasse \2 NOV\SK (T)Urf«) -

Dommer (navn) M ()';‘_:_I/&/?ﬂ/ﬁ

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode Z (3 G) 5 ??

120
oy.2¢

Pltype

Dato Z l N

R.Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: FGlassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | BCHgy | O Til toppen

—W[j

,iéa&_(/

(7. TMaks poeng)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ___ (15)

Beskrivelse:

(.'CZM(?M {fﬂfé{/ﬂ—-’v&“ﬂ(f 7 Z’lh(/eu.- X1
oy fﬁf‘é‘j trea ‘L"'ék&bc /t’@é‘f Stekoe
Sy el [

Begrunnelse for trekk:
#f ylep jpnact o Loetetss e
Z e (o

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gr@nne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grpnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 7" (5)

FARGE: O Lys halmgul | $8Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort [] O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | Hett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM: Z’l._,:,g)of T-

/e 2s)

(e e tZ/l{S—-(ﬂoéfIM€’ ttee (T
/‘Ca,&,bw«, e b 67,6/_ et
/Q)L’V‘ S’DLW %u{{,&f_/ﬁ'o/(écw lr7ey (‘?‘S’ﬁ (I P

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

Beskn velse:

Begrunnen’se {or l‘rekk

b f?‘CowCaf o ‘Smaaffr,

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) (‘f’ (5)
KROPP: O Lett | B-Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | S-Hey |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 5 (50)

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



2, Dommerskjema
B | e 2026 e 260504
MERK! Konkurranseklasse V. onsg e éf‘ ze Bltype 1Z <
Alle brygg skal gis kommentarer | oo [ Cop Robin Rucdlowe 2 [/4~26

pa alle kriterier. Kommentarene

sknal vaere Ifonstruktive og fokust.ere Dommerkvalifikasjon (kryss av)
pé forbedringer. Grunn til trekki 'K Norbryge O BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres.
Bruk felgende mengdeord for Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
aroma og smak: TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | O‘Boks Kommentar:
Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hey | O Til toppen
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. TSRS GOENES
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) f (15)

e 2 4 N e ———
:rrn?keednpa a definere aromaen eller Besigivelse: 6 Cincenn +V s . S LZ‘/(—«.5 . Sopp

' ) , -G i - S 3
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det e V&/feh‘;&z/ o ey m 2 L bora &-(-/31% 5 brg M
er en viktig eller avgjgrende rolle i a ‘/]/; < WA cur § f’auf\
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk:
del av aroma- ell.er smaksbildet. Sec v n e M ey ,v\-,p n &/,\ oreg fj P [;“j ey
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart —
. kimuflere Bngliraramaerelicr Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S (5)
smaker. i
FARGE: O Lys halmgul | QSHaImgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
B forklari O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
egrepslorkiaringer KLARHET: B Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Acetald.ehyd_:Aroma av grgnne epler, skum: Pe & [y (J/oz beo . F o (\"H-h.,\
oftest gjeerbiprodukt. =
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _ZQ {25}
alkoholer. Ofte varmende smak. ivelse:
Astringent: Snerpende munnfglelse. Beskrivelse: ) <
Diacetyl: Smgr/margarin eller % =N """/' . M“’f 5 IPn. a0
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt, 59 - /3 e Lo s e b~ L_f; < “’V»c(/[f

kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik. Begrunnelse for treid:
Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har @
sprukket. Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfgplelse) (5)
Ilfllor?fenolisk:tKjemi'skk kombir?asjon av | KROPP: O Lett | Oedium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

or fra vannet og mikroorganismer. . ; -
Lysskadet: Skunl?/katt, eksgponering av ARBONERINS 8232szaorbz?1\;rLQMlddE|s | O Hay | Noe asé- TG g /4,3 g
dagslys. Visse humiesorter kan gi
liknende karakter. Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG &0 (50)
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

o e _fjgf‘/\qj é"l-f"""-‘g“‘:"""é -

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

Versjon 2024-04-24



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé & definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse A/M ZC
Konkurranseklasse 'Z NUKSK “rk’t}P Pltype

Bryggets kode Zé 05 OL/
12 ¢

Dommer (navn) s 0 3%.3) £ Dato 2 ( . b"’ o Zé
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
€2 Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | 3{Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | 3% Normal | O Hay | O Til toppen

[Miaks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) i3 (15)

Beskrivelse: T PECi . FRUK ﬂ‘Z—\ Af!"ol’"l/'l gu‘-h?/(d&g A GAAA
O LiTT KRN, SVAK IMARS Py
MUQKW\ E:I/V?f\
MERKBAR FeAO, LiTr PAVE RpK u&etrk . SUAK Aexerer
Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetyisulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rgyk, nellik.

Estere: Banan, bringebeer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjaer ilgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumkiorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjzerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKiar || O Partikler

KV opepaT SuAKT Sk, HVITT

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) Z 0 (25)

Beskrivelse: KF—AFHI\ ?KCC( AV t"rfb"(ﬂg._ > TV/,')E’LIQ Eﬂﬂﬁfl
SVA/I< MA’LT-Q/PM &, Mek BA[Q KOK/I/ >/l/-,':}[g9
FRAYARepE — NBK SYRE
MERKBER.  RexpamErL | ETTERILHK

Begrunnelse for trekk: gm Her / BALANTE

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) =) (5)
KROPP: O Lett | Sedium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | & Lav | O Middels | O Hgy |
O overkarbonert

. Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv. )

GOPT Jc Pfangmf«l NOE FOR BITTERT 't BALAA € AT
SVAR sphm .

TOTALPOENG 53 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite efler ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



R

h,

A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse A//V\ 2 é' 'Zé) O SO(/\
Konkurranseklasse /i/, ?L\/"’\d/(«\.'ﬂ{\ w2/ ditype \2 C \46”\@ {
%07_, /_}LEUS:’J&‘/\ Dato 2\ OC\’ZL—)

Bryggets kode

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | @ Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | ®&Normal | O Hgy | O Tiltoppen

T ks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 2 (15)
Beskrivelse: )(v’d I h{ ﬂ" J S f" 5}%’1 rr,VC(‘k v l((zn,—-' /}/ 5
(;@/ jrg;l'_ (7{__ [ Lfr“ )—\.f i u( S K L&t Wi—

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smprkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vorter, for sen nedkjeling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjaer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, rétne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) \ 5 (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mprk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Lu V\’

_ JB_ @25
Sue K/ e \{ 6ﬁf" hLWI ‘L{' [’Ja f‘I\Lc»- t\ I-..ik/ ,\a'x_,[

Smak (mailt, humle, balanse, ettersmak osv.)

o d\/

Beskrivelse:

§ \ve W

L'T\r L-\.5 i thL ‘_/)—%\/LFL{\,I\W\-E/[{ Poee Q(th’(

Begrunnelse for trekk: . . .
L'(m beeg u(-;'ﬁ (, F(\ W 1 (.ts,, é]LlK Qlic h 4 M no L}L
Swe~ [ FY wee View loltsr Rt

Fysisk fplelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 5 (5)

KROPP: O Lett | BMedium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | @Lav | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (ostringens, alkoholvarme osv.}:

f:;‘m UAZES ha’b [>€

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

TOTALPOENG L! ’ : (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




R, Dommerskjema

V Konkurranse M‘}V\ (LG Bryggets kode 2- Q? Ogb!’f

MERK! Konkurranseklasse ]2- NW\“Q TRAD . @ltype ‘2 C,
Alle brygg skal gis kommentarer | M J%f\/p pato 2\ ,OL‘ Zé,

pa alle kriterier. Kommentarene

skal vaere konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon (kryss av)

pa forbedringer. Grunn til trekk BNorbryeg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres.

Bruk folgende mengdeord for Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)

aroma og smak: TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | B3-Boks Kommentar:

Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: O Lav | &WNormal | O Hay | O Til toppen

Svak: Kan sa vidt kienne emnet. — VS o
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) V§ :3 (15)

er med pa a definere aromaen eller .
Beskrivelse:

smaken. p— (" e - iy ' l(_%/
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det %&J Q‘{% FH 93‘, Al a - 7%9% _
eren viktig eller avgjprende rolle i a oA i Oin ' c5~ . e O~ QU'?'L‘. /,;.2"@(
definere aromaen eller smaken. /

Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma

eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk: ) - -
del av aroma- eller smaksbildet. Y M’E&cl(_ v S 6?,//"/ _

Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s3 kraftig at det klart

vil k‘;‘( muflere andre aromaer eller Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S’

by FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

Begrepsforklaringer O Redbrun/brun | O Merk r(bfibrun/m(arkebrun | O.Rmcnisort/brunsort | O Sort | I.O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @-tett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM:

oftest gjeerbiprodukt. A

Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ‘ZL (25)

alkoholer. Ofte varmende smak.
Beskrivelse:

Astringent: Snerpende munnfglelse. =t—g ) - )
Diacetyl: Smgr/margarin eller ‘ %\fc é"/’“‘v ﬂ“"‘a/_(;ég ¢[/€0""""€ L‘B—? Wl _
smprkaramell, oftest gjeerbiprodukt, [ e o 3L 1[(,‘.,\,‘4,7 SO I 2L é; f‘/e,c.. €<
kan ogsa vaere infeksjon. 6M7 e 2 —

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- 8 . o

ledning, gasbind, reyk, nellik. %M!% 2 , =3 :

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple, 7LZ]/ % VA2 M V74 féﬁ & QV Lfﬂ&/(
/ br Zfie”/néa)‘(f_

jordbeer, tropisk frukt, osv. 74‘5 v

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har

sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) \.? (5)
Klorofenolisk: Kjemi'sk kombir?asjon Ay KROPP: O Lett | P-Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | O Lav | @ Widdels | O Hay |

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonert ? 6/% @5 a t( Q'{'T/}, ,/Ls'gc j
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter. Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, rdtne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. -
Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 7L/ (50)
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold tii typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

Versjon 2024-04-24
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,

A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé & definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjprende rolle i
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

onkurranse [V 2026 sryggetskode 26 65 /7
Konkurranseklasse /{/ orsi (/:/Cob’z’ Pitype ]2 A

sommer (nav) W2 Pobin Ciudowo 21/~ 2 ¢

ngmerkvalifikasjon (kryss av)

orbrygg O BiCp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | oks  Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | © Normal | O Hay | O Til toppen

T S pOENg)
Aroma / Bouguet (malt, humle, estere, fenoler og on'g‘._r\e aromaer) ‘ _i @_ (15)
Beskrivelse: /:7:,(:1:: ',‘ /’\JJ.!? i""'ﬁ‘ J/ bé‘bérzﬂ * “S (\h;""’/“g =
E‘Bﬁ"l-jt’sz’ b(u{‘g*ﬂ seros o tap lt Sedd s
rrwhsE ‘5 Wikl . VAt wn f'(

Begrunnelse for trekk: A/d 2 S é;i/\" h~ Cor A 4{,} [\/‘Q ”ﬂ] o/ 7

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rgyk, nellik.

Estere: Banan, bringebeer, pre, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsuifat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) p) (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | $ Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/megrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: OFKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM: gy i\/;/&é heE SI?T‘U-M

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ; 2‘ 3 (25)
Beskrivelse: Se o e nmra & actl [94'«'—/6-44 P
el W Cerr s fwbartn
i‘/-%f._/;c— »u-e[( B M‘e,ﬂ /\’b(we, )(yw«/ “Lcl"’fé &~

Begrunnelse for trekk: .4/(7‘2 Ub/'hho éi Of, /

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) -}. (5)

KROPP: O Lett | @Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O lav | &Middels | O Hey |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
i wd L d ' J 2
£t megs et 9@4% ol , Lt alleholprsy

tre lrrer NnEl, ien hheol Crinafor

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

_/5
TOTALPOENG I50]
Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Nim 26
Konkurranseklasse |2 MORSK TRAD
Dommer (navn) AVEZRS CagRuap A0S

Dommerkvatifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 266 5/ q

Pltype }Z 4
2i.04.26

Konkurranse

Dato

W Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske |ﬁBoks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hey | O Til toppen

[Miaks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) &f (15)

Beskrivelse: K RAFTI L, ppymkéw’r mor ZJEE Peu kA

ERVETIG ESTERPREG (TyPet(y ), DER EX MERKEAR
ANPEC ER Banan/, REsTEN EC’T%’//UA Aff’tw/ww;(n,%&cav
COLNAC

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smprkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rgyk, nellik.

Estere: Banan, bringebezer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjzer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 - (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | £ Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: &R Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Ukiar || O Partikler

SKUM: - LBTT ¢ VST SKum

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ZZ. (25)
Beskrivelse: T}/DZL,H Mﬁé;‘jppm g, KK’A{’T/L‘ AR A Av /%ﬁy/(/:—,AL/
MERKBAR L “TYLELE KAgAlEel , Sl Tit 4l EE4R
EVERsmA, LETT SYRE

MERKFARE ELUKTESTERE

Svd i Ackoror

Begrunnelse for trekk:

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) »S\ (5)

KROPP: O Lett | O Medium | & Fyldig
KARBONERING: O Flat | BNav | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

: Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

MEWET GQODT BRY (G « PELXAT RpYKAROMA [ BALAVSE
M Ef) LINERAR IS SO HAR BvART LITT /rv ¢ eTERISLE
eveeerT GoPT BALANSEXT. GOPT SoBBA [

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 2 (2\ (50)
Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj@res.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smeorkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebeer, pzere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Losemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema )
Konkurranse W /Z 1 26 Bryggets kode 2{9 (0 g (

Konkurranseklasse W %rﬁ/{\c(flﬂ/g@(/ Pltype \2,/‘\' S')‘\@VAJLL%L
= Felseon > od.2b

Dommer (navn) / 1(?0’ Dato

Dzmmerkvalifikasjon (kryss av)

orbrygg O BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLNGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen

[Niaks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (2 (15)
Beskrivelse:
E@‘]'ri P""’S“'i_/ ot oyeu\lyp 5 ol e OF

Begrunnelse for trekk:
&7/ (¥ \’(V" th,w-ﬂ VZG( VL Gwpn o
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) g- (5)

O Lys halmgul | O Halmgul | £ Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | © Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SOM: - /) Al h&fﬁ Lol bt
A

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) - 23 . (25)

FARGE:

Beskrivelse:

/Wab“&:-(*h..é- 67‘@%&& ot~ Yok,

Fa M ¥ N
(A"’I"\" \ a.,'T" fr}ﬂ( . 5‘/"/( LS

..ﬂ(\( helgl<

Be runnelse for trekk:

"Woned \;cpwk uk \(\f\u‘ N W Yy K

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) 5 (5)
KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, fors!ag til forbedringer osv. J
Totalt- st s wur } ety b
Cemn  oq Sk, Eh (C z( &

TOTALPOENG Es _5 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjares.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd & definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjprende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjienner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse __ /M2 6
Konkurransekiasse _L{ VORSIC TRAD .
bommer (navn) /Y ~SE€ Véﬁ'fi{/ )

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 2(0 6 S iq
Pltype \’LA’
Dato 1l - 0\4

orbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | 25Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav |[XNormal | O Hay | O Til toppen

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

Besknvelse

i
Mo, el Q/Mgw :S’O:- Cz e CL

l@téc’ %4 é ﬂ(,c?<, o / / L .,..._ Z‘Z/

-0 % on gy JZ(,MJ/ (’?) e fdowx

egwnnelse for tre t;—

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vorter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebeer, peere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjer: Gjr i lgsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt blgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 4 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | BRavfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | §Xett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: © L(/

22 (25
%Jn !’601/&, S0z
b?’co(c&?ﬂﬂo, / [/o % Q/C[

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse:
bb[ 3 77 o X WGG‘L{
Sleb o e ‘ﬁ?w" N/
VX s A Svmc. 7&,4? sem L inen

Begrunnelse for trekk:

‘~(c_ —!\ncéxf.(’ A @t @/’C‘;'é, -741:/["("
T2 é/”ﬁ”C/é_z

S

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) \_) (5)

KROPP: O Lett IH‘Medlum | ﬁo&/lmg
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hey |
O oOverkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

Mgt e

TOTALPOENG 4%2 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



