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Flightskjema ’V‘
Konkurranse: MM Road NB! Alle felter ma fylles ut,
Dato: [ { OL’(- ,;2 ‘/ feshart

Sted: HAUGE 50D

Klasse, ev. runde og flightnr.: /I D Haces gy AR 4

CERT OLBEINDER // SleHovy  Tegli4ad

Navn juryleder:

WK insept Y  Te@IArD
TERE KALDPEISER)
SIGHUND  TRAILAD

Navn dommer 1 (D1):

Navn dommer 2 (D2):

Navn dommer 3 (D3):

Navn dommer 4 (D4):

Deltager / D1 D2 D3 D4 Sum Rangering |Sendes videre
deltagerkode poeng | poeng | poeng | poeng | (D1+D2+...) | (1.,2.,3....) | (sett kryss)
06F1(5 26 |34 | 36 106 y ]
038 055 2\ [A2 | A3 Lb 7 [
82395 Ho | 3L | 38 [y 1
264 460 39136 | 32 12 2
311143 24 |20 |23 LY b []
Y2 |64 17 | 2o | Ig D0 3 []
L2343 39 | 3% | 35 1) 3 (]
b9 A 0 | 33 | 33 A 5 []
[]
[]

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

rangering og videresending av deltagerglene i flightskjemaet.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
N M Bryggets kode D (O‘:}- \ \5

\ D Pltype M&M{J‘/\‘W M@S
CwreRly  FROWAND

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@ Norbrygg QO BICP

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (havn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)

ol

LO (15)

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

= gl e Lyl o
N\b ol olomQe oo BRILENS

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

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

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

Gjzer: Gjaeri lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blad.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, ratne
grénnsaker, 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 gjaarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ¢ i (5)
FARGE: O Lyshalmgul | @ Halmgul | O Gyldengul | © Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

"\ ol ey Pn a\bx%e%

Smak (malt, humle, baf&'nse errersmak osv.) (25)

Beskrivelse: /——-. %
1 [ | 1 ]

Begrunnelse for trekk:
it Wit o \ondame e

| Y‘l(/\,@w
Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) (5)

o wgithe o by

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

M. Moo 0\ ot M%VL/

WW]@)

TOTALPOENG é Q (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.



MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

& Norbrygg

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
sm@rkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vare infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjoerilgsning, gjzer 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 balgepapp, 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 gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

Nm

Konkurranseklasse l P

> -
Dommer (navn) _ \ R €& k@ (b{f W ( 4’\/)

Bryggets kode OQ:?' l {5
e llxs

Konkurranse

@ltype

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O Bicp O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

Fial\? (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)

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

Beskrivelse: M kLT/-‘\'fOI"\ A" MO—T‘- \COHI\ (W PE-_L( q)

\IWMM"
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Begrunnelse for trekk: \ Ms‘ LA

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

O Rredbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar |}¥Let‘t takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Smak(malt humile, balanse, ettersmak osv.)

Beskrivelse: ly é (4 (A ﬁ\,L !'!IVV\O‘JL
A

ale

OM¢< MaMc

Begrunnelse for trefck: (M (bfl/v\
Aot AN

g (5)
&sxsk fale!se i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) ;
‘%WM uu +p (< | (W\\&cl-e(/g—f \CMB"MM/&

Andre tllbakemeldlnger til bryggeren (generell vurdermg, forsla tjlforbezi’nger osv.)
de C\xi A 1B e,Uf,,,
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 5 Z (50)
Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite elleringen 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
pé alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
MEH dod prasiols 0 TG
1D YaLes
S(QMUAD g Laer

Konkurranse

Konkurranseklasse Pltype

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BICP O Ikke eksaminert

QO SHBF O Annen

Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
—

T LASKE - oK

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ] @ (15)
Beskrivelse:
MERDAR  MRLT flerrd  Howinig

SVAK HorLefeet14

Begrunnelse for trekk:

lVaer/ Prs kT Aeshty DR Doniatae= o€
ZU A8 TT U'@‘HM%‘:‘ET /AT €Y KK

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, s@tlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebaer, peere, eple,
jordbeer, 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 haye
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, bled.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, 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 gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-13

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)
FARGE: O Lyshalmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | § Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

HWTSWM |, 0w HoLDYAK #eT

SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) l E (25)

TYDERL G T 57K 04 SeDE
S0z Hopr EsM9n | Blots7ER
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Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

SepMeAl BL\R Do EReAE | HIELER
PTER HET

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse} (5)

Nopa s WELSPP ©6 FYLDE |, VIERER LiTT MYE
Areborerrré  TerLes & MUPD:FQSI»E&E

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

Pk bodr

36 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.




MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

N M Bryggets kode O}? 066
Konkurranseklasse \ D Pltype MUV\UL\W\'@V MS

Dommer (navn) Lw\/\- BP EW %:QD \ L/P‘/ND

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
® Norbrygg O Blcp

Konkurranse

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fvllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)

O

_ = )

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

B Plamder o

Begrunnelse for trekk:

SO e NS

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne 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, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebzar, pzere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: 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, blgt 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 gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-13

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

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

e iduls | Vremdpith S mmww

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

Beskrivelse:

Be?mnnelﬁ EOE trefk: V&M | \/W mmm

s {5

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

Andre tilbakemeldinger 'ﬂl bryggeren (generell vurdermg, forslag til forbedringer osv.)

e A
‘ e X
ﬁwﬁmm ?M\Zawélq& N7

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG a’ \ (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
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

XNorbrygg

Dommerskjema
N

l P @ltype
Dommer (navn) -"m}& % ( 6 M i g M/I’

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
QO BIcP

618 05S
Hx (Les

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

O SHBF O Annen O lkke eksaminert

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

__# (15)

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

Beskrivelse: / A’(,T /\-ﬂo M ,4— Mé P ‘hm A’V k’WA‘ ML::CC

SVA YoM e ARo 4

Begrunnelse for trekk: ’ NG’, § ” p M s /

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, peere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjser 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
gjzringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grénnsaker, 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: R&tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjieringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ?— (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul [Mavfarget | © Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad

KLARHET: ®rRiar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig t3kete | O Uklar || O Partikler

TOFFWh ke Gvae T Sheuag

Smak (malt, humle, ba!ans'&{sttersmak osv.) If[ ) (25)

ot Jmave Waed s (
O anoonntlf ST x&i%ﬂw& )

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Ean Omacld, 4
U’\Sw ymg

M Vi

\ X 5 Mv%/yf&’:‘zt ;
M ddely A 6uM-\M_}

Fysisi{ fajlelse‘i/@;me (kropp, karboneting, munnfalelse)

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

.z (50)

TOTALPOENG

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.



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 mengdeordene

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

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

,&Norbrygg

Dommerskjema

MM 202 038055
1p Bltype HFeues

Slgpo D RPN ANMD

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
QO Bicp

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (havn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)

FAsue - o<

Beskrivelse:

i (15)

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

SUAK  flimcEdeons, BLotSTER.
HELKEIR. MA Arey , LysT T3RED

Begrunnelse for trekk:

NGeN Pr1s | iRt deerld

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 veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, s@tlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebaer, peere, eple,
jordbeaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeeri Igsning, gjser 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 haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, ratne
grénnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklarid, 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 gjzerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2— (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | & Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | C Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: 8 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

T SR - ke Hoosher

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

9 e
Beskrivelse:

TYDEt (e HIAT &£ 14K | BROD 06 SovE
Merikthr KA esmMg K

ER Ofoue €77eZ MK, GUPAE e
MTT BKTTER =T

Begrunnelse for trekk:

SYRLIGHET ©g rdy BITTAZH#ET 6IR

NoE — UBHLASE

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfgleise) —_ 3 (5)
Miopees TriC YLD KROFP Oa T/0E
LTT LAV KARBBAER X4
VIRKER L 177  ALKOML STERKT

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

EC Goor O, Men) \KKE faT s

23 (s0)

TOTALPOENG

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 forhedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbari 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 veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

N M esione L €15

\D Bltype W\CW\LL\JA/\V MS
VLMBERLY  FROLLAND

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@ Norbrygg O Bicp

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O 1kke eksaminert

Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

Ol

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

mmwm projet rudhowd

Begrunnelse for trekk: W/S

Beskrivelse:

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 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, 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
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt 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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | @ Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/megrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

MDde WikClumn lilount—

SKUM:

QO ()

Begrunnelse for trekk: - W 5

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

Beskrivelse:

/T

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) (5)

W\AMS \M\W Maddels Whv\m\/q t\olxio{_mmnf

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

TOTALPOENG jO (50)

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER 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: Godtakbari 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 mengdeordene

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

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

Dommerskjema
N™M
LD

0Tz 9 ¢
He((< S

Konkurranse Bryggets kode

Pltype

¥o lbaw S

Konkurranseklasse

_\'-m‘ e

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg Q BICP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

N

Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjermet etiketter osv.) (Maks poeng)

uet (malt, humle, estere, fenol, rog andre aromaer)

an i Ven /\Ma, a0 g — Koy "
Ml b on Al WM7r—10COWV&P

Aroma / Bou

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: ‘ (\"ﬁ\ A M §

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gregnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etznol og andre hgyere
alkohaler. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
sm@rkaramell, oftest gjaarbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: 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 balgepapp, 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: R&tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) % (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | §¢Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk radbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: @B lar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ()‘\.—H’L% W

Smak (malt, humle, balanse ettersmak osv.) I t (25)

et bon Wt fwede  an kag»‘ o

W&: (A‘Q%WMM L«.H gjah's

Beskrivelse:

— C««J)-M OMS | n amelin Gle bgm G

3sisk fglelse i munnen (kropp, karbgnering, munnfglelse) (5)

wlmcte pium plebon ;. maiddels o
S MA};‘%M M@MW} ¥

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

St ™ niddely Loldbag bd-

TOTALPOENG E {; (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: Godtakbari 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 veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
IM202Y 182795

/[-D @ltype hEZ &Eﬁ
SlaMuaw  TRGIAAD

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
D/_ .
TUsiee - o
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) / O (15)

Beskrivelse:

VRRIK B MPCT drirrd LT Buep O Howwiig
Svpel  Hrnz e

Begrunnelse for trekk:

Sthe DMS Hoxn v feemA Bl LIT
oL VE#PF"M« @’Hz ror. VB AT

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjer ilpsning, 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
gieeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Sur/syrligz Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre ellereddiksyre.

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

Versjon 2024-01-13

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

O Radbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: X Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Hnh v Sk okt Ho el \KIKE

SKUM:

AO (25

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

Beskrivelse:

YDELIG MérT st O K@HF7rq SHDIE
SUK AR E 1K . LV BITTERAET

Begrunnelse for trekk:

MIE UBHALSERT 50T BHAK

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) (5)

TYON Tie MIDdES elorf , O XICRoMER LG,

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

3 g (50)

TOTALPOENG

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 veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
N M
\D
ViMRER LY

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@& Norbryeg O BicpP

srvaesione_ o4 40
Bltype W\UML]/U/IM/‘/ PCM%'
ERpLLAND

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

BALS Ol

[ l (15)

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

Mudohay IS =

Beq'rum're.fseJ‘o:!rI'reldr:‘wﬁdglhd3 m %\SYV\ thmm

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 gjserbiprodukt,
kan ogséd 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, bringebaer, peere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeeri lgsning, gjzer 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 oppstér ved haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt 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 gjerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Merk rédbrun/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

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ‘ jé (25)
Beskrivelse: \O(“/ . W\ %\/Y\M/

\ % ol o WJU«/\M’JSK
Begrunnelse {nr trekk: W %W\wl\/

Fysisk felelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) 5 (5)

Tow W%\ s VWW

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

(ot dwdddgpn 1

TOTALPOENG ﬂ (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: Godtakbari 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 mengdeordene

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

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

Dommerskjema
NM 204 Yoo

\ D Pltype 'f*f'u\'-g
Neve ‘e Lbivie ey

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
—
Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse:  \ Y P E’C—l q M A’L‘I‘?:g ﬁw "6 /\A‘Ou"tl"‘j
frdte oML AROMA v dls

Lt ubdarvisn £

Begrunnelse for trekk: \MY‘\M VM;

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 vzere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: 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
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 gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ﬂK\ar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

oFEWWTE Yhupe et SWuM,

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) l g’ (25)
MALTSp D ME
Qua

%);b—fl ftttLA

Beskrivelse:

Mov  Pomnl VLS
v b

Begrunnelse for trekk: \/\/\_KW D M g ‘ l/‘\ % (.)r\_ L’(r (’.‘]‘{-taw

Fa sk falelse i munnen (kropp, karbonermg, munnfﬁ!else)

Gufiowk},\)//bmcll $

;t (5)
/wqér\
A pp.

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

% 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.



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 mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 2 definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

WM 202 ¢ 26¥H6 0
1D Bitype /7%1-&:‘:_5

SleHpLY  TFEBIAAD

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O Bicp

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

Bol S -~ OK

[ )

l‘/Dﬁ?Jé h‘{L‘rWr‘l Holn/t’& Of e
i/é((/"tc‘)r /MS-E?U) R LE (irorM

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trokl:
YovniGdeoms 4ip LoOE

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: 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
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjzer: Gjazrilgsning, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt b@lgepapp, 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 gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

UBMAISERT  #26M 1
_5

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE: O Lyshalmgul @ Halmgul | @/Gyldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort | | O Rosa | O Red
KLARHET: & Kiar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

HAOT Skun o HopBaesT

SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 1/5 (25)

KeAFTI1¢ “'L Demi AEReAbE )’/-fL"'s“(ffi
MERKTGstR SoDM E. | &M4u #V ROSFET
MPT . LAV Bt 751#5’

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

DHNAERERY VLTS Te  G12  UBHUosT
O MANGLER ANOE BITTER HET

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) (5)

HIDOELS FYLDE 06, KipBertzZ it g

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

ET DK &  Fr/ FAee o6 SKkoH
Vel mve Ptm,—ﬁ'/lﬁb(

TOTALPOENG i ?- (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.



N, g

=Wk

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

M M Bryggets kode 3 \‘ \ \ q5

Konkurranseklasse \D @ltype VWM/\(J’\.Q/V\.'@\/ Mﬂ/&—
Dommer (navn) w M%wv FRD \ L/pﬂ\lD

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanal og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
sm@rkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjer i lpsning, gjser som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kambinasjon 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
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 gjzringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

® Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) S (15)
Beskrivelse:
Be~+==-" 2 for trekk: ,. ]

, U YA — dsyadavemgle
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)

@ Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | C Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

FARGE:

UL s

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

Begrunnelse for trekk:

S b e R

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) (5)

MBS gy 07y Valomisinay, o

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

TOTALPOENG (9-5 (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 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 veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjser 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 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: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

N
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TRRA| L
|«

1475
H‘e,uﬁﬁ

Konkurranse Bryggets kode

@ltype

Voo bty g oy

Konkurranseklasse

Dommer (havn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

XNorbrygg O Bicp

Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.)

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

(Maks poeng)

A —2

(15)

Aroma / Bouquet (malt, hum;‘e estere, fenolerpg andre appmaer) :2
Malebon mald A
8 ol /(M/\/w\a, aNoNY

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: (),\,3 Ala, 9 M S . 5\/&/&.\, WML MJ’M i

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) } (5)
FARGE: ALysha!mgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

MITT  dolphaeT Skom
Smak (malt, humnle, balanse. eﬁersmak osv.) 5
Z,‘fk MaltFme ),

SKUM:

B

Beskrivelse: 5‘1‘7 P€L l ﬁ \

MQ‘} ot

Begrunnelse for trekk:

Metaldisie  Avnede

Fy5|sk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) (5)

St iy e

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Z'O (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
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Mw 2024

1D
SleMory

LY
HELLES

Konkurranse Bryggets kode

Bltype

JRAUATID

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BJCP O Ikke eksaminert

O SHBF QO Annen

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

Pors ~ pL

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

9 s
Beskrivelse:

SYAK MALTAROMA | [/07 W LYsTEED OF
HONNING, /1 U&er) TI1C SUAK HMLE frchg

Begrunnelse for trekk:

INGE v D15, VELD & L\TE  FL7a2eHA

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 gjeerhiprodukt,
kan ogsa vaere 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, bringebaer, peere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeerilgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kembinasjon av
klor fra vannet og mikroarganismer.
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
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 gjeerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-0]-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 02 (5)
FARGE: & Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk rédbrun/mgrkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (X Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

- HoOBYRST. For LysT

SKUM:

HIT swem

B 1)

AT RIVG e T  MALTSMAL | VK Sepree
VD16 HUMLE sk MERS L
BI7ree T

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

UBALAASZZRT | URAFTI4 ETTEXFTF K
Vb METALIS &K

Fysisk felelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) 3 (5)

TYAMAN KL ROFP DG 0le LALBOAEILIAG

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

A3 (s0)

TOTALPOENG

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 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 mengdeordene

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

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

Dommerskjema

N M Bryggets kode L’{ Z‘ l l (p q

Konkurranseklasse 1 D @ltype MMM
Dommer (navn) \L(M@(: Q—w FE%\ (AND

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

O Norbrygg O BICP QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) S (15)

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

“\\/\ﬂg/vx : KV\I/&L/A.DW\S ( %Uyﬁb S AV

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, s@tlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeerilgsning, 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 oppstér 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 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)
FARGE: @ Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | C Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @lLett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

Wl Gilekor, hoot, 0 v

S )

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

Al swmoke - Domine-enda

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: \\\/\D&M \LUWK Hph— | \(\M | M‘S

WA R it el § Il

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) & _ (5

\*\/jvw\\bw\pp\ Lo W%«w\/g ( V«v\'wummbﬂg[gp

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

WOH vaalthor W W g
Dy wam\»\b - \v\%d&&(ﬂ\

27’_ _ (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.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

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 vaere infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pzre, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjzer: Gjeer 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 haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiummsulfat 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 gjringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
NM

% Bitype
Ko [bvivinn,

Bryggets kode 42, [ bﬁ)
Helleg

Konkurranse

Konkurranseklasse

l—QJ\:‘(

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

R’Norbrygg QO BICP

Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

(Maks poeng)

m———

BB s

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

Mawfs&ﬁr Aoma AV Vorw.
Sumie  PuMLe 4Roma

Beskrivelse:

oflevEs JdAudNsOT

Begrunnelse for trekk:

(Mg DMS

—=
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) >
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | &I Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sart || O Rosa | O Rad
KLARHET:}(K\ar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: . . _
Wiopets HUiTT foiDeART § koM
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) | 5 (25)

Beskrivelse: K‘AFT_\ 6 s\(a&’\q gMA_LC/ErrES IV\/fK v

(5)

SYLLIG SMale Sowm
HOUM &

Beqrunnefse for trekk:

gw
(KP)&VE‘&

MecT s

2 )

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbona:ring, munnfglelse) .
Sheeeaovs /Sy g MurNErletsE
(1T KeobP WMivpers WapRomErh(.

Andre tilbakemeldinger nlxyggeren (generell vurdering, forslag tjfforbedrmger osv.)

ToMMeT 9 NIWTERIN G 7 prNPersIoN 7

TOTALPOENG

2.0 s0)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide
44-50 poeng:
35-43 poeng:
28-34 poeng:
20-27 poeng:
<20 poeng:

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



2

-
Y

M

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 mengdeordene

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

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

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 veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, s@tlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjer 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
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

NHdlogd
4 D Bltype

SleMvry  FeIUARD

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Q’ Norbrygg O BIcP

42)169
HELLES

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)

Poc s~ o

Aroma [/ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 7‘ (15)
Beskrivelse:

MER KB MALT pR0MA | 170MNING
S/A HOHLERROA | AR E  ETLER.

Begrunnelse for trekk:

\foqrrsmlT ~ Stelu, Aeras

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)
FARGE: O Lyshalmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

Redbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rasa | O Red
KLARHET: 8K[ar | O Lett tékete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: HU(-{- 6&(01//

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

- JoE BEPENSET HIPHET
Y e

TYDEZ Il & M S#79K | | GO DHME
EN KRAFT(4 BYRLIG S
Lav B\TTep HET

Begrunnelse for trekk:
KRATT (¢ BYCGHET | (WhTR ROOHE

Y

noper s <RePP | 0K LLACBRATHIAG

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

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

HER. HAR Now. NoE &9TT GALT

Kary _VERE  [IJreldaddN) LW For
LAY TH
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ’q (50)

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

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

28-34 poeng: Godtakbari typeriktighet, men krever forbedringer.

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



VA
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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 mengdeordene

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

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

Dommerskjema

N M )

D aiype MNudnvnen Bellos,
LIMBER LY BROVLAND

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@ Norbrygg O BIcP

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (havn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig starreise, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

Ol

Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ‘]_i (15)

Beskrivelse: ol b (UG M@¥m

Ml oo BING

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, s@tlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vegrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeerilgsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kembinasjon 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 hpye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, bled.

Olsidert: 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 gjzerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Rgdbrun/brun | O Mgrk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

o\ gk A Yndlbean

\ :k (25)

Smak (maft humle, balanse, ettersmak osv.)

e il sl

Mogbar DINS
Beururiielse for trekk:\{\/\%}/\( b}bﬂbﬁwt U\Bﬂb‘-ﬁ\fv\%{_ _lH '\D\ 28

5- (5)

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

Warddals V. WM&%@%

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag tn'forbe\c‘)r aer osv.)

(GodA ol

—

TOTALPOENG ﬁ_ (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 vaere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
UM
| D

l«c.y{t

Bryggets kode QZ@ q :?'3
Pltype H‘ £ df/ S
o (btin $Am .

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BICP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

Flaske (riktig starrelse, kapsel, fvllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)

Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) i 2’ (15)

Beskrivelse: MEE«K&A Q- ML—TA'R OMA*
SVAK.  HUMLEACoMA

V:OIZI\/

U Wit

Begrunnelse for trekk: b\‘\S/Vv. P M S'

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smegrkaramell, 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, bringebzer, peere, eple,
jordbezer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grénnsaker, 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 2024-01-15

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

O Rgdbrun/orun | O Merk rédbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
ﬂiKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

KLARHET:
LiTE Slkum

SKUM:

l?‘ (25)
$30d va ot leovu,

_}L%,‘ W - _j

Smak (malt, humle, ba.’anse ettersmak osv)
Beskrivelse: M'(A. (/L

\@V\(‘

Ut anbatoes (/L-J_

Begrunnelse for trekk: LM_X\N

Fysisk fdlelse i munnen (kropp, karbongring, munnfelelse)
Widdels Ioropp

| k- /b\:j ¢ /fwutﬁééa,.&s

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

37 (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: Prohlematisk, 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 mengdeordene

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

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

Dommerskjema

NHdoa eryssetsiode _ OAS 423
10 Pitype '211‘5-(..55
Olahyr TR LARD

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (havn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O Bicp O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

TASULE  — O

JL (15)

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

VERCRAR  MALT dRomA | 1 or 2
SUAK DS Suaw. HHAILE frerd

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

VPN EERT ~ 4T feetd QURBALR.
SVAK HOMLE feoms

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
v@rter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebzer, peere, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, 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 gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: QfKIar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

M HT Suon | Doy HoL DBYCLET

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

15 @)
Beskrivelse:

YORLIG  HACTSMK | MBI R ot
OG BIr7TERHET

Begrunnelse ¥~y trekk:

CHieL=R oMt O BTTER H#= T
Cn 2 €T NoE UByANIERT

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) 6 (5)

Fi\ODErs  Keopr 04 AHRBOLEEIG

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

TOTALPOENG 35 (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.



MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

NIA gsenone (00 FO-
MWinghonoy Heloa

D
CIMBERVY PRI LAND

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@ Norbrygg O BlCP

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (havn)

O SHBF O Annen O lkke eksaminert

Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)

VS

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

i(lS)
A e hann
P

Begrunnelse for trekk: WL‘Q

Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer 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 bélgepapp, 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 gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Radbrun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete [ O Uklar || O Partikler

o Bove | lpddin Sk Ww\m

Smak (malt, humle, balanse, errersmak osv.) (25)

Beskrivelse:

!
\mg& el
Beqrunnelse for trekk:

B Wm@

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonermg, munnfglelse) (5)

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

Yo A Qe e war 7

200

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: Mangelfulliforhold 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 mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, s@tlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjr 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 gjaerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbgnering, munnfejlefse)
-— —

Dommerskjema
NM
Konkurranseklasse l 9

ld)\'t‘-f

669 Foz
e (S

Konkurranse Bryggets kode

Dltype

Vo [hsv/s,

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma [/ Bougquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ‘ | (15)

vave MACTALoM 4 AV xco¥€ N
Al Hum g4 OMA4

- - | - /
Begrunnelse for trekk: \W P Mg s
. . -

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

gl’@dbrun/bmh | © Mgrk redbrun/megrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET

Beskrivelse:

Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

LS L (A pan §omn COVIVANT AT 7
o @

Smak (malt, humie balanse, ettersmak osv.)

§vmu muﬂywblkdcjm.
@ ddan.

Beskrivelse:

. Sva &GM&M
SRLIG T ove Tin Stana le

Begrunnelse for trekk: L‘V% DM S { ,;2_(9-?0 v E"‘WW‘ '{/ n g

,‘em (5)

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

TOTALPOENG % 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 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 mengdeordene

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

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

Dommerskjema
NMQo2¢

1p

Slohu rp

(69242
Bltype #ELL_ £S5
ER T %))

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dgmmerkvalifikasjon (kryss av)

orbrygg O BIcp O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

PoKs — ol

// (15)

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

HERK IR MALTT dRa & | oA oG Hovxing
A< prrnedeend sLoHsTee.

Begrunnelse for trekk:
/NatN DM

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkohaoler. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smg@rkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjzer i lgsning, gj=r 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 oppstér ved hagye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt belgepapp, 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 gjeringstemperatur.

Vergjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)} 3 (5)
FARGE: O Lys halmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sart || O Rosa | O Red
KLARHET: &Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

HIT SN — |kke HopBieT

SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) /é (25)

T\ FMhiToMaK | SVax sppie o
BITIo HET . EN SHLIG E77883444

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

MmeLER <tDME o IR EN TERR 06
SRLIG ETTER 214K
_ 3

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

LWECT KReRP ~— MIOdeS  LagPporER ING

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

T Mer 3MRLIGIET BLie e

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 53 (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.



