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Flightskjema "‘v“"\

Konkurranse: NM 2024 NB! Alle felter ma fylles ut,
lesbart

Dato: 11. april 2024

Sted: Rogaland, Stavanger

Klasse, ev. runde og flightnr.: Klasse 1 (A) — Flight nr 11

Navn juryleder: Sigmund Fiveland

Navn dommer 1 (D1): Ronny Gilje

Navn dommer 2 (D2): Sigmund Fiveland

Navn dommer 3 (D3): William Shea

Navn dommer 4 (D4): Per Mgller Pedersen

Deltager / D1 D2 D3 D4 Sum Rangering | Sendes videre
deltagerkode poeng | poeng | poeng | poeng | (D1+D2+...) | (1., 2.,3....) | (sett kryss)
635790 N 18 3% | aq 0
[ #‘ ! 4 (A & 7.

746742 4 133 186 |35 |1 38 (
838016 B3 i (22 |41 | 82
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859450 09 %% /\Q 19 | 89 &
%012 |A1-]aS 3% [AS | 40S “
%054 o5 [0 [0 %6 | A 7

Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er sammenregnet
korrekt. Poengene er overfort til flightskjemaet, og jeg har kontrollregnet summeringen og oppgitt
rangering og videresending av deltagerglene i flightskjemaet.

Signatur juryleder
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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 pad 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

Konkurranse /'/M F(W
1A

Bryggets kode '\ ZO Lj 3
Bityoe | .. _L Cz,%f—’-m—

QC’)\,\ A \\) S \\KL

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@ Norbrygg O Blcp O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

R ohn

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 6 (15)

Begrunnelse for trekk: _g l«Lw i‘\“otf\&/\)&_ i Q“JJ'M/\;.@A
A o

Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
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
vprter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebaer, peere, eple,
jordbezer, 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 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 2024-01-13

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

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

SKUM: 3 ! g MMNQ ‘ T:_,L\l ;\‘h
9 |& (25)

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

Beskrivelse:

quuM’:(\S .3 MMM @%w

Begrunnelse for trekk: N o If\‘-MML L{J“‘"’U O W : l’\Aw(L
Advga = | ot

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

e ooy (Ao

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

*Em*

%%‘“W

L 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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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 3 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.

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 gjeerbiprodukt,
kan ogsa vere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjaeri 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
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 gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
NM 2084

Bryggets kode
"/
Konkurranseklasse ‘

l‘-.,*-
o

Konkurranse

A TR ‘I(Dlty‘pe l A
Dommer (navn) %,15 n’L»(,Uk&’ .D(E(L{ WH!."&{L’" ‘

Dommerkvalifikasjon (k}yss av)

©-Norbrygg O BICcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) ~ C‘ (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ? (15)
Beskrivelse: § 1", NS ; \" W'}L(- jb‘\:i (&'§ ( > ¥/ | L‘ 4‘*&'/(. v

f?i Rl ¢

Begrunnelse for trekk:

-

1 O¢ f'V\;lj‘C ]\,Uu'vi_g_»t Lm_l,\:t ¢ '%C—C"{ On

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

O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | © Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett tkete | O Middels tikete | O\Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: U ye (AJ(-Q \'\\JQ(&\JEA{

Smak (maft, hym.’e, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse: 5 Ji ‘,‘L L oY QR

hcan i

14 e

ool ("9

Begrunnelse for trekk: ,’z\,ﬁ. H ]’V\j_ A LLS l—&

5 w®

Fysisk fﬂlellse i munnen (kropp, karbolnering, munnfgie.’s?} {
£l

et ' 7l w Hsdiels i Utine

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

it iwbj-e b, i .

e b § VA

TOTALPOENG il__ (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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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 kjienne 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: Etanal 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
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjzer 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.

L@semiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ritne
grannsaker, 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

Dommerskjema

N

Konkurranse

Bryggets kode 6 / 2 (> %L 2
Konkurranseklasse / b @ltype ! fﬂir :CJ\& T z« /‘]\K 54‘2_
Dommer (navn) E / L{ : S M_{'{I

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
%N orbrygg O Bicp

O SHBF O Annen O lkke eksaminert

We (riktig stdrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fieret etiketter osv. ) (Maks poeng)

}01{5

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

_F ws)

MEy MFk. FRUT ARe md— TRoPISG
(e b Mo ML EclEre

Beskrivelse:

S &7 /VJ-"TLLT

KAN hee e GRoNN EPLE. tsmgte
FEr) thaml  Fr YPE

Begrunneise for trekk:

Pums  MAN OLER L 77 ol FUTIE.. fwl. ST IHLEN.

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

O Radbrun/brun | O Mgrk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: OXKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar [| O Partikler

SKUM: kLﬁl{?) <$le ey ’ MAD VARER (L F CENGE
18 (23)

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

Beskrivelse;

VEL) 16 AsiriACEN T = bsuAL ey t?/ FATEERTAET
A AvseaTA NG - 4

OFET oVERWvE AE  MACr s

BITTERIET MERUES pA R (C ThNetan/-

Begrunnelse for trekk:

ASTR  NeEA) T
/

N EE) MALT -

i (5)

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) )
VEC)H 16

UNDECEARR sNE2 . MibDECS

ez ofs P
. - /
AS TR NGENT _,

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
(REf HEeT Ty PEME 76 - 4P| B ilTEALHE 7,
:-m/g MALT SmAl £ riEe als i

[ (UE

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

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

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

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

Dommerskjema

NMZoZY Bryggets kode SL2P Y3
/ @ltype /4 //// //fmf =

//f Miller - Doy ser

®/nmerkvallf|ka510n (kryss av)

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (havn)

Norbrygg O BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyilingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
J / é(o’«i& 5 J//// / 7( K/ /)///'
/1
Aroma / Bouquet (ma/t humle, estere, fenoler og andre gromaer) J/ (15)

Beskrivelse:

i RN, bt/

Mttt ik /(z/l// f‘/-p/,;/ GidileoA
Sk DHs

Begrunnelse for trekk:

LI for kraftiy Livmmnididie /? Z/// v V2324 z%z'é"'/ﬁféft,%ﬁi/
o / i b g

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hagyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smerkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, k3l.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjzer 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 oppstér ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
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 gjzringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O, Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | Osort || ORosa| O Rad
KLARHET: @ Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

ssuM: /Y, gl /) ,/Lz*//{f itz

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) / 4-’:.7 (25)
Beskrivelse:
,,L;;b/é /e ﬁf ’Wz// 4s //
{ / i e A 1,/( Flried,
/’//(/ (Za;/ f/?’c’/h .ch{ j;/z'/;ﬂ iZ
Al me
Begrunnelse for trekk:

Vel mye )i, Lt nietatte i,

—S‘ (5)

Fys;k fqale]se munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)
4{/1'/7
4&/5 § w /Z/v”//.{

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

//Mz/)// VA L/v’/{//t // %é{/ //c//fu/(? U4 /’}/i/{
Me., 1% ,1//4//”4;//117& i g t/um,//

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER | TOTALPOENG 2  (s0)

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
pa forbedringer. Grunn til trekki
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 arcmaen.
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 ZO*!
ontaranse |/ AT mw L
1 /i— ¢Jtvpe
Wowa & e
SEvE

gesrote 625 6 18
le' L&@Sh

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

®Norbrygg O Bicp O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

_ S s

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av greénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, pzere, eple,
jordbeer, 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.

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

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 gjaerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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 Merk radbrun/mgrkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

ol

SKUM:

_& (25)

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

Beskrivelse:

gn W et alleon borke
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Begrunnelse for trekk: D {_O—CL‘J‘% O—S AN J ;‘M R MA\

B Bt

Fysisk felelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

Aodge A

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

CZ

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 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 ¢ k/ J) ,i Bryggets kode éi %6 7%
Bltype

/7 |
@/Mﬂmxfg 3)1{() {p ’Q!

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbaer, 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 haye
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, hitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-01-15

) Norbrygg O Bicp O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, ﬁe‘?"et etiketter osv.) /J [ (Maks poen )
I[&i\g\-’( {i\g‘l ) }l {f:u\S(’“ﬁ
b/ 5 v
Aroma / Bouguet {ma.ff humle, estere, fenofer og andre arom er) ) (15)
Beskrivelse: k/l ﬂ’u‘t [ LN
g Aant ez
Begrunnelse for trekk: y
St ¢ iz X e-p@ i
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)

O Lys halmgul | &Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfargst
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @;’Klar | O Lett takete | O Middels tikete ] O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: vm, {f[g(, (),\:]—C llbﬁé\&f(l@'
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk:

émﬁ ¢
Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) % ‘il (5)

Yy Faopp ) Mye leasboner

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

. (3]
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG  _A g (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 veere 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 4 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 s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

e
“Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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
varter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjaer 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt 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 gjzringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

N A/'\ Bryggets kode / io ? E)/

Konkurranse
Konkurranseklasse ! / \(/S- / A—FU‘;_(? @ltype / f’l] 7 /‘7+ GER
Dommer (navn) (= /.{_/‘ S#}:}ﬂ—
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O BIcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

%Norbrygg

(Maks poeng)

ole — Pluné guic (NaSHHAD

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

s
Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk:
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)

O Lys halmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kohberfarget
O Radbrun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O:(lar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

FARGE:
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

BL4 M’oﬁ@ LUT (6 zf-,mzmu.{—f?,zu’(;

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genereli vurdering, forslag til forbedringer osv.)
CANsI<E PERILTIG | VEEDIE NPILCT AR

Mt 3% cmc B /¢, TREIGCER SuunmiEn UEp

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG %L (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.



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

Dommerskjema

Konkurranse AM Zo L/_L% Bryggets kode / ‘{79 /é ; Lg‘
Konkurranseklasse 7 diye  SA Jut Luger
r,//7// M Ner - /2’//;/1 £i7 d

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
W Norbrygg O BIcP

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O lkke eksaminert

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

g /, flate, [/"/f’, ///z x;z/f/ 4

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

_ 7~ @)
Beskrivelse: . <
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Begrunnelse for; trekk: : ) - -
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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
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjaer 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.

L@semiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
gregnnsaker, 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) 5 (5)

FARGE: O Lys halmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse:
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) i (5)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Lé' (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.



A

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 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
onkarranse J{ M RO Fl;%)«ﬂ\ mggeskose 63 T 9O
Konkurranseklasse 4‘ Pltype 1er )(.LQSU——
j 2 i C (2
¥

.

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

(. Norbrygg O Bicp O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

"l oas)

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

Beskrivelse:

$ ea k. el

Begrunnelse for trekk: A - :\—M LW&:\M ’
N e i 3 '

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjiemisk 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 blgepapp, ratne
grannsaker, 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 gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

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

SKUM:

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

S e

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: Lwl w LJ Nbd‘
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv. y)
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TOTALPOENG Z 0 (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 kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei a
definere smaken eller aramaen.
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

Konkurranse rﬂjl FD)% M ‘»Zg}qb

Bryggets kode

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grégnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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 nedkjagling.

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

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

Gjaer: 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.

L@semiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjaeringstemperaturer.

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

Konkurranseklasse f @ltype '
m\)
Dommer (havn) 9\ ,(}J nﬂ.u i ®/‘v{‘d ri@.&v
Dommerkvalifikasjon (krys"i av)
O-Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjems)t etiketter osv.) (Maks poeng)
(Shg '
Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere,fenoler og andre aromaer) < (15)
Beskrivelse: q'(,l? a ?If l/ ;’:} b
Begrunnelse for trekk:
Aeceton
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S (5)

FARGE: "l Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: & Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: IV\}‘C ; L\J(Q L\,C)Q{,th{%

,.;7 (25)

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

Bes nvefse

OS¢ -er:{ mllqza(S

[u(ﬂl /‘{

Begrunnelse for trekk:
Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, mun{ﬁzﬁefse) 1% (5)
Y B e —_—
an mye ka-rUphe:

Andre tllbakemeldmger til bryggeren (generell vurdering, forslag &forbedrﬁngegosm)
] €l y ,’Ha l.lt'e h.& [)(,’Lﬁ ij Ll 4 &
(j l @ L )‘\-L\ )

TOTALPOENG [5 (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: 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

- e

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 & 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.

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
varter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebzer, peere, 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.

Losemiddel: 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 ellereddiksyre.

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
AWM

Bryggets kode /, % —?' (/,r’-—\

Konkurranse
Konkurranseklasse L = @ltype /r/‘! A 7 LAG 2
Dommer (navn) Bl SH“EL\
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

QNorbrygg

@ﬁkﬁg starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)

OU Y LLA)EseR AN

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

.'_lZ, (15)

Beskrivelse:

SVAL mMAZT s‘vﬁ’?l( (24 w},f ,z/(n, AV l(c'/?,’b(bl_(j Som B ole
//(kfr 547_6_{)%,(@ /,L_W,r (C /’fﬂ’j),m_\r i ;/Ué Se i
FohSTmnkbe SEG — TyWER [Enocsie /SR (T ‘

Begrunnelse for trekk:

M/,E Sod (upef TIHFY=e STIC — DNCEN).
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) g (5)

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

O Radbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @& Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

M BRY MG o s beves ) VRRENDE,
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) . 57 (25)
Beskrivelse:
L REUEE  «SauAEe — AT RUINGENT | MASLSRER
MicT o6 VANUE ot ESadl — |
— BITTEAHET UEL. (EdoE  ETTER D7 Slhedll B
TSV ANE. -
Begrunnelse for trekk: J
TR TGP S
Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) L (5)
O™ ¢ mbllE -,
WEEN TRE (e .
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Fol hg/ GJ AELZ (NG "/ ;au?7 e e FER DG
(, > AL 7
i 22
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG = - (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 kanstruktive 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 Lopy

Bryggets kode 43 ) ;Z [/C’/
Konkurranseklasse -/ Pltype //‘4 //‘/’/ /6:/41‘

/!/ /J/(///(r » 7//5/]///7

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BIcP

Konkurranse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

0,50 Mlarte St f/r//}//w/ K

_— é (15)

Aroma / éouquet (malt, }/ mle, estere feno.’er og andre aromaer)

Beskrivelse:
ot i Vil
4{; pj:" /4 .fp'/'l’f/’/’[*d: 4 15/7"}

rf;/

/VA%XZE?‘ é?"é«f//’ M) dtetpe; o5 lttnptilid

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebezer, pzere, eple,
jordbeaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeeri 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 belgepapp, ratne
grénnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-Q1-15

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

O Redbrun/brun | O Mgrk radbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: @'JKFarJ O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SOM: 17 //?L-'?/L/ Shoaiyn

: '5/’9 (25)

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

Beskrivelse:

/Yty 44[;. Lot

Wik, b /{j/,,,,ﬁ,//

/L///v/ i litherted

Begrunnelse for trekk

Yk Qo z’// 712 ,w/m/ / ,,// V4 757‘2/[4,‘//1

4

Fysisk mlelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) / (5)

f/l /d/—z
ﬂ//f/”/‘/flfﬂ Jt/dﬁ/[;

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

g

cﬂ{/gﬂ V)4 ///!cz/

% £L£/(_, /)(?4 Viéa7

ol sy

/ (L-‘-/’-L/H/fu-z Aone //Auc

z/

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



VA Dommerskjema

Y Konkurranse JV //1%2’1( }:(\GN' \\ Bryggets kode 7’ 3 L/ g C( 0

Konkurranseklasse /I A Pltype \‘\A'x' l QL (})'@l/

DR . Dommer (navn) Q'C-\_, ALY Q M >
D -

Alle brygg skal gis kommentarer

a alle kriterier. Kommentarene
p Dommerkvalifikasjon (kryss av)

skal vaere konstruktive og fokusere ’
y ! O Blcp
pa forbedringer. Grunn til trekk i ©Norbrygg . O sHeF O Annen O Ikke eksaminert

poeng skal dokumenteres.

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense. 7}7\{,
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kienne emnet, og det

er med pa a definere smaken eller Beskrivelse: ~ i
aromaen. _S V‘CL)\— M / W M Wﬂ/&\ W\.,di&‘

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak ' , ' 4" ‘ M
eller aroma, og det er en avgjgrende Bearunnelse for trekk: BW"‘"‘L W{\ ] Wft ! A

del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller

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

aroma av emnet sa kraftig at det —
klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Jﬁ (5)
FARGE: O Lyshalmgul | B-Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

eller aromaer.
O Radbrun/brun | © Merk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad

Begrepsforklaringer KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: @J’L
oftest gjzerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) IQ (25)
alkoholer. Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnfglelse. BEskrivolse ® *

Diacetyl: Smgr/margarin eller l\AtLb \—M/\L L_\}‘J\%L\QJ‘ a M\lo\,
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- A// . ! M
ledning, gasbind, reyk, nellik. Begrunnelse for trekk: JJlLk-a [ I'L/VW{;/J : % L‘.Wv\

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

Gjaer: Gjzer i lgsning, gjeer som har
sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) 5
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av

klor fra vannet og mikroorganismer. A ‘\\ - t
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av S v“%‘/"‘* b’% \%w 1 AANAABS
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

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

\ Al
gjeeringstemperaturer. Vi &Q} W ) gl
Metallisk: Tinn, mynt, blod. \-(ﬁﬁ . v W % o
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, A_ W‘JJ% + -L«—f\.»i/\ G‘% LOQ ‘} { ( W)’u

(5)

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

senere vings, blgt belgepapp, rétne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter Poengguide

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 7—;‘" (50)

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker. 28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Biprodukt fra visse gjeerstammer, 20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
avhengig av gjeeringstemperatur, <20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

Versjon 2024-01-15
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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 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 -
Konkurranse NMQL{ ’}/’;(f:ug)l*’ #H Bryggets kode ?g ]718‘ 90
Konkurranseklasse @ltype ’ H

R b = A |
Dommer (navn) &(} W‘L,LU'{&’ D’LLJ( gl}m@?

Dommerkvalifikasjon {krys_; av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjaerbipradukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkj@ling.

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

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

Gjzer: Gjeer i lgsning, gjeer 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 haye
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

‘@ Norbrygg O BICP O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert

e ; : ’ (Maks poeng)
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.)

y | g
BeleS Ole .
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre arom 6 ( 6 (15)
Beskrivelse: > (L re (J LA t{p{@f L f?j/ Z {
Begrunnelse for trekk:
£

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

FARGE:  2Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sert || O Rosa | O Red
KLARHET: &Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraf‘tlgtakete | © UKlar || O Partikler

SKUM: /q/“l/ ﬂ\g [,&Jre ’\Jdd a’\i

10 (25)

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

Beskrivelse: ! .I )
y> Stbhas (ngeée humlle . Simp:
Begrunnelse for trekk:
M e ‘J’..ga U,:S({
==
Fysisk fplelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) — (5)
\l/ 14 i %.-'L;ﬂr”l?LG(-U
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
@. f‘ﬂ"((} T2 ?_
. 22
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Ve, (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.



Y, Dommerskjema
pod Konkurranse b\jj M Bryggets kode 7—3 9/ ({ O

Konkurranseklasse f (/f Lﬂ@-ﬁj\ Pltype /i_r}' TN //rl/%rr:f?_ ]
!
MERK! Dommer (navn) \,U/ %M\QG\

Alle brygg skal gis kommentarer

pa alle kriterier. Kommentarene o
skal vaere konstruktive og fokusere Dot e o sy
O Norb O BIcp O SHB Oa O lkke eksami
pa forbedringer. Grunn til trekk i rYee HBF nnen e eradminer

poeng skal dokumenteres.

)asi({n’kﬁg stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Bruk mengdeordene
Ingen: Under deteksjonsgrense. ’_@(A Z{) /\’LL /( o
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. { =
Merkbar: Kan kienne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) >  (15)
er med pa a definere smaken eller Beskrivelse:
aromaen. PP - / ( . = Al o—
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det FJ (-—W-’ DPACEFY] . R E /Vf{a‘l :}-A‘/ b%( N /
er en viktig eller avgjgrende rolle i (zo A MEC {:{LE_,U\ f | BFEGyaAANE (_biir,/u/ MEW
definere smaken eller aromaen. AT AT BT KR = 7

Kraftig: Kjenner emnet klart i smak

. Begrunnelse for trekk:
eller aroma, og det er en avgjgrende = 1

del av smaks- eller aromabildet. ikt ?{(Z ARom 4 ~ JCEE mAcT | [tEe thoute

Dominerende: Kjenner smak eller * /

aroma av emnet sa kraftig at det —

klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) £ (5)

eller aromaer. FARGE: %Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

Begrepsforklaringer KLARHET: 2'Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM:-/‘FK[’\E ”“7@ (&lemn — 5{;;:/?_?\/( 1’1" Nl:je '%’QTi VECDIG- LYS =
oftest gjeerbiprodukt. ]

Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) (2 i[2%)
alkoholer. Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnfalelse. Beskrivelse:
Diacetyl: Smar/margarin eller Mﬂz;}‘ S i MLED MR 34—%3 s KTTEQ{*“E—(—'
e | e Sk WS M AT Sl Dy ACBT L =

: pa -
DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal. ;Eﬁ(kg U‘f\ﬁ A RA ST DEEwis % 2, =N
Oftest manglende avdamping av [l tee ,5/1 C“é ), B A /\}3\42_1

vgrter, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, reyk, nellik.
Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple, # F e T A~
jordbzer, tropisk frukt, osv. / FATRRHE] / D lAce il
Gjaer: Gjaerilgsning, gjeer som har
f(?rukret. ek komb Fysisk f@lelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)
orofenolisk: Kjemisk kombinasjon av = g o PR e o N (-
klor fra vannet og mikroorganismer. CETT KRo | ’)/ SVAL (AR NFER NG
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
L i I . ey e =
ﬁiro-::;?l?:lze:::r:%irbfod diAcETy L Ao g kRATG TrenkEs MEY
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 Poengguide

Begrunnelse for trekk:

(5)

f,\_;

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker. 28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Biprodukt fra visse gjeerstammer, 20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
avhengig av gjeringstemperatur. <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 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
NH o2

Konkurranseklasse /

/2/' /’////z:'/’ A

%?mmerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode /5 %/3/[/"(//
e /A L1/ e
Wikt /T2

Konkurranse

Dommer (navn)

X Norbrygg O BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig st@rreise, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv. ) (Maks poeng)
oI oks, 4 __Zy’////ffz?z//\/(//

Aroma / Bouquet {mdt, humle, estere, feﬁo/er og andre aromaer) > (15)

Beskrivelse: : )
Doty pRd Yl S
jzwj WL s
Svat, OMS

Begrunnelse for trekk:

’7)/&’4// i; aee /’:y/ ’ /}’M/ML‘}A:%-:,"_ /7%,{4»”//// /f/// /‘f A Ug’f/‘%

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
sm@rkaramell, 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, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjzer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenaolisk: 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 gjzringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Radbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort |] ORosa| O Red
KLARHET: @lKIar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

%{Lid/ /.u,/’{/ . Wiy

SKUM:

_/g (25)

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse:
Aved; pipléiimat
,/4-1-’6-5’45 filzf-ﬁfd/ifi/z/t./fﬂﬂfw‘ A

Dyrtl ellersimal,
/7‘7/{”/ -//d:r;;, Z/'//c’fﬁz/

Begrunnelse for trekk:

5/‘-74%/79//4/“;/:' c:} /L /7 Aty Ay /77/2/ a 4/ ‘/f-!i/ﬂ/{ .

Fvs? folelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) ﬁ_“"} '_ (5)
Uelbl tere }/7

5 A 4 S

%:L?’LI'—'/ : /([2 IO TP g/

MG

’f 7,
Andre'/ tilbakfémeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiag til forbedringer osv.)

Z; 1£ l{’/ /J/“//MM«: 2 /'*?Zf//-'/-z’/'f’ :

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _23_ (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 sd 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 |
cosmse ML Elglot 1) soposron T 1@ F 42
] *4‘ Dltype | \/\:)- éad,r_,c/
~ O
an [N Q ‘ch-
S

Konkurranseklasse

Dommer (havn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

®-Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O lkke eksaminert

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
F \O-/Lk/ @‘bt

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

Beskrivelse:

Stade vald S ”) et Du s

Begrunnelse for trekk: A a_@ "l{“ &)\w / (/ﬂM./%(AJL-‘lA

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 gjaerbiprodukt,
kkan 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, bringebeer, pzere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjzer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan g
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)
FARGE: O Lyshalmgul | € Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark rédbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: (_éh

& s
Beskrivelse: 9 ‘:)O-A | ( ) L W ‘ l
s P

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

<
Begrunnelse for trekk: WWV 2 M/% .

Fysisk fplelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) él (5)

WW, WM&(W;

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 q (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.



X

Q)

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 p3 & 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.

Dommerskjema

Konkurranse W /f;? L( [I 11( {7 Bryggets kode 7 (/()’;]7/’8
Konkurranseklasse 11 @ltype F}

&S/t{hm:d( Dl Fodod

Dommerkvalifikasjon (kryss av}
&=Norbrygg O BICP

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

sl ol .

[l/ (15)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere feno!er og andre aromaer)
BLS"M& Sl my ((“ [/l/{, i

5 Ui h/u_:’h /[_1 l/‘/‘ll:(

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etancl og andre hgyere
alkohaler. 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, gashind, rayk, nellik.

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

Gjaer: Gjzer 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.

L@semiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjaeringstemperaturer.

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 gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Merk rédbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: &iKlar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SO M(/e SZ&WQ ]/’lagéu:zl‘{

AT e

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv}

(t Se
ILZM ‘ lm m%

Beskrivelse: ,LL_, S
i Jta
it S

Begrunnelse for trekk:

ﬁ@};‘l‘w/&{SL( / 1 B

[

ering, munnfz.’e.’se} ; i (5)

Fy5|5k fmlelse i munnen (kropp, karbo ‘
Vo<l 7L

1\,,1 o )’l”lufc—\‘:;) 7 (2
>Z Pf et O "/VL["M E

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

7
TOTALPOENG 2_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: Godtakbari 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 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 pé a definere smaken eller
aromaen,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjprende 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 gjerbiprodulkt.

Alkohal: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smegrkaramell, 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, bringebeer, pzere, eple,
jordhzer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprulkket.

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 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 ellereddiksyre.

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

Konkurranse /\f M Bryggets kode ?L)[é % %‘2/
Konkurranseklasse __| /_,}/j\ LAGELR_ ghype [A TENT LASER
Dommer (navn) B (( ¢ A&/

!

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

orbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
flasﬁ (riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
OVEREy T EtEz ey
7 T
Aroma [/ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ZE:‘ (15)
Beskrivelse:
3 i — ¢ t ! .
SVAU b MERRKBAR. SRey  Huw g
[l k=t \E’Z-fl—,’rT /& = "L‘QM. Ea_i,\.r =
AT GReN e
Begrunnelse for trekk:
Atius Lee bj\{ﬁ = Ac £ T Al PE /%7/»
Utseende (kryss av farge og, klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5% (5)

FARGE: O Lys halmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: @& Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ﬂt)?fi S&uwnr  —Sow ( NEBER(ANY U

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ﬂ (25)
Beskrivelse:
REA) AT — 77 MAS 7 svdle ZTRUE SmAll 2.
- T B eSSk & PloalS TE=
lleg DracFTYc, 17T bus T - SUAL BITTERHET
R UM EUC Go DT BAC ANSE? =

Begrunnelse for trekk:

SiTes yés ARG SeuAL,

24
Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) g_ﬁ (5)
M (DDELS Z{f?a??/ BAY LARE NEUNL Pul}

.

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

CoDT (i - CAVSKE Ty PERIUT G

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ii > (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 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.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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, gasbind, rgyk, nellik.

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

Gjzer: 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, blad.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
gregnnsaker, 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 gjaerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-13

Dommerskjema

/V/I'7 ZE "/j o Bryggets kode 727/ ;yz

/A Sud /ﬁ[z,,_f
Z

/f‘ ﬁ/,///“ ///fﬂf

;D'zmmerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (havn)

Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Bd //U/a //y /////M/

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

70

(15)

Beskrivelse:
y/ﬁb/f maad 700,
2 /m/zfz{(z//// s

Begrunnelse for trekk:

ﬂ(/é/ﬁb(///f ,/42///!,!/ (( /}/5/ /747 /7’{[({7/ Firle "’M///M@

Y

—

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ) (5)
FARGE: .&Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
Q,Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

Maitets bt aliiam

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

KLARHET:
SKUM:

Beskrivelse:
vt g ttimak
oy /sz(fmin”mz (s

IModdoirr v terte

» M lezf’ﬁf;'/z}/fif

Begrunnelse for trekk:

e

L (5)

Fysa? ol Ise i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)
lf/e',/‘f

Jutf Jditoone ,,/7

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

b1 bra ﬂ//

)
{’A'LA’J/V{ Le- L/C /

7%[! 1 U‘f?’l///L{L/L y/{ Y. 5)/_
7

oy

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



NV

Ny

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekki
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
Konkurranse M/’/] IJ\(‘)LLfﬁ((QJ\ﬂ' W\

Bryggets kode :S) B SO l C:)

Pitype \"@L IQJ%/U-
’RCJMV\A Q)\-L(AQ

-

Konkurranseklasse /\ 4’

Dommer (havn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

ONorbrygg O BICP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter osv.) (Maks poeng)

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

Suah Buws , anak M u\iv%/w vaald

o At

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: [ |

CoetRA | +i

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 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, reyk, nellik.

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjiemisk 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 gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: 6@ Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

Smak (malt, humie, balanse, ettersmak osv.) -2 (25)

8‘—1% W s radde s i Satat

Begrunnelse for trekk: SM! G'J\k:wt’v{" I ,ﬁu—nﬁe%, 6—3&'\,@,//\;}/\ .

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) (’( (5)

Aok oy oikek | miado

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

P | v SR & B

TOTALPOENG ‘23 (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 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 smalk eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommersk e

m -
Ny ﬁmm f}z;xwe
r'?f, gk Qflwpe c;*&ur(

e 1"
O Annen

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

\._

Dommerkvalifikasjon (kryss av) =

G=Norbrygg O BICP O Ikke eksaminert

O SHBF

(Maks poeng)

T wede 30%}’

Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter jsv.)

ks 0Ll sl

)
S S (1)

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

Beskrivelse: |

W%anﬂsk C,wvc\pétrt’ftc(t, LZ} JLCZ/D

Begrunnelse for trekk:

Clodenolsk O&cdlpotud ¢

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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
vegrter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebaer, 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, bigt 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 gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

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

SKUM: M/\/( [(_,gwl{ LchQ[JBu

b )
nutalst

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

§u2{[1, malt
slSllL(I b [4 T
% Z/I l ‘_(71, MLL{L

Begjunnelse for trekk:
?e’h oSl

/ Lwlv"jj lﬂ u

cuerd oy

(X}

Fysisk H;vlels i munnen (kropp, kurbonermg munnfalelse) 1[ (5)

opP ]\/{, coon€r

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 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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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til treklk 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 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, s@tlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjzeri 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 oppstér 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
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

Dommerskjema

wanurrise ALY Zg)?{# Bryggetskode _ & 385 [ (,_3
Konkurranseklasse [ Z—rs/g LAGEL,  piype (A INT L-Aséa*f;_fl
Dommer (navn) _ & (L S AH= A

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

orbrygg QO BIcpP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Me (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Bols — Fohk B2, LiTT (A FEGRAD

Aroma [/ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 5 (15)
Beskrivelse:

EP o= ARp M) P INGE) MACT -
Begrunneise for trekk:

AceT pede iﬂ\{' D, OKSDERAT
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)

O Lys halmgul | O Halmgul | (XGyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk 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

SkuM: MY E S i A _

FARGE:

i (25)

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse:
§7K‘~’HG Srdl ST £y A
Fol CTE fHan)g — (i B (TTES T
MYE AT ceTER Mg N ol T‘Ld
G Pacss £

A

Begrunnelse for trekk:

LeAZAN ST
/

CTE Ml — 5/))1\4 £

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

LAY £ARBNER M) G ’ Hiewre f E FF2 —
(s TRASL ‘

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiag til forbedringer osv.)
142 £ FRRFEISKEODE ¢l — SL@ 7
SUuUrlt oe tuyNFIdBECSE © ke
CALANERT - BlLuly AT L Huﬂ- =

7
TOTALPOENG 7_4 (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 vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekki
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s& 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.

Dommerskjema

NM Zp2 Y i
Konkurranseklasse / Dltype / /72 / ?’)‘/ /[/f /-
} il /////f/ /7////154/7

Konkurranse

Dommer (navn)

D@(?'nmerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BicP QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
o, 4 /(é} //;//f LY M1 ste /zzf,{}‘
Aroma / Bouquet (ma!t um Ie estere fenoler og andre aromaer) / -.5 (15)
Beskrivelse:
Avaly uly  AHalt i)t
/&M /iihll/ﬂéf/ £

OMS

Begrunnelse for trekk:

Wl myC DM S / kol ) /}y 20lists , UH Mt (,a dsiitor

/f}-t’f h’/c.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjearbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
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
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer 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
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, 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 (5)
O Lys halmgul | G\HalmguJ | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

FARGE:
O Redbrun/brun | © Mgrk radbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (BKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ,/»//// ﬁ'u'/'/é/ /J//!/L’f/’i’7

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) (é’{ (25)
Beskrivelse:

Syale AMal#anat

At b Wl S1mal

Begrunnelse for trekk:

lalanin# ’// sl f/é///w/"( 7(/5//7 LO¢

_5;,/‘.:/4’!/’}" 4 2

N (|9

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) j (5)
A /u LY
Yt it wmvm

ﬂ// A ?// // o // Wity (Y L ///M{/y

Andre tilba kémeldlnger til bryggeren (generell vurdering, forsfag til forbedringer osv.)
1 P 7 ' / l.:'
ap/ 7 41// / oMl 1. H G/ /ff%-u,/yj , 5’(”////7//& /y’k)////jz 144

“ ﬁu %wm‘f'

o ’7‘7
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG =/ _(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.



A, £

=N gl

) e
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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 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.

Dommerskj ema

Konkurranse Al M ;L(\Q_L( Y" N\\:\\‘“ Bryggets kode f? S C7 W‘EQ
A‘ {ZSltype \ \dﬂ 1
Ron © LY Q \N&

Konkurranseklasse ./[

Dommer (havn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

®-Norbrygg O BICP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: D : (o C,‘Q'.i‘ \-j) \ { fd' [ *‘L‘d\‘i l{\u)&

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjear 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.

Lasemiddel: 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
magnesiurmsulfat m.m.

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fravisse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) > (5)
FARGE: O Lys halmgul | ®.Halmgul | @ Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

™ Mg b

3 (25

Smak (malt, huml‘e balanse, ettersmak osv.)

Suedo M umagn Wﬂ&%m\

Beskrivelse:

egrunnelse for trekk: C)}‘L}I/L@LN} ¥ i '\./W'Q/( -
B Ise fi iw ;W o %DG’W«V\M'

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfelelse) é( (5)

frdecgd oy e Hneclikl ool

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

2

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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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 rollei a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgj@rende
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 gjearbiprodukt.

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, bringebzer, pare, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: 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 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
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrligz Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsma k. Assosiasjoner til
melkesyres eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fravisse gjaerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024—01-15

Dommerskjema
Konkurranse A’ f/]/ql j&/jlﬂL // Bryggets kode ggqggc)
/_l

/ Pltype 1
/Smmuu&/ Dx( ?Hf!cad"

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
2 Norbrygg O BICP

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

st poeng)

osv.)
L /Z? 1§ ( g A
g, Z

Flaske (riktig starrelse, kapsel, fylh’ngsg@ad, fiernet etikette

o A

"’ [
Aroma / Bouquet (malt, humle, eﬁe, fenoler og andre aremaer)

Beskrivelse: é'{ )E B 7 g 0( S / B((: t1 &)

(5LWLLL I i_’ Smda él’. .

Begrunnelse for trekk:

{RMOISQ y C/,D)Q.L

5 s

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

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

Luf] LQ UZ’L IZ

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

:D.""?,S

KM ag CQJ’.’G ; '/‘

T (25
Beskrrve!se

me it (K”

Begrunnelse for trekk:

VD* act "!7,€

dom, e de

Fysisk folelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

L Eop S her; L\_é(‘(f
m/&c(ff@ “ledrpaer

€ 1)‘/2./ Lqﬂ/ L “

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ; Af?‘ (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.



S % Dommerskjema

Wi
Konkurranse f\i IM Bryggets kode ﬁ 5\’? L} I)‘"’C}
Konkurranseklasse G2 N @ltype { 14’ (/\’ T L\ A =L
MERK! @ ] ‘
: Dommer (navn) BII (S #&4-

Alle brygg skal gis kommentarer

a alle kriterier. Kommentarene e
P Dommerkvalifikasjon (kryss av)

skal vaere konstruktive og fokusere )
Norb OB O SHBF OA O Ikke el rt
pa forbedringer. Grunn til trekk i \ﬁzi SIRkES ik fnen £ eRaalring

oeng skal dokumenteres. g
poeng @rﬁkﬁg starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Bruk mengdeordene
Ingen: Under deteksjonsgrense. LAU/ (_,i’\ .AD Fre3—
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. /f,/
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) “_ (15)
er med pa a definere smaken eller Beskrivelse:
bl StfeAeTle Aeonh (DbIACET yc) -
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det J AT £ ? ) ; L s
er en viktig eller avgjgrende rolle i & (e ém 1 / (i ] A’PP LUl Soan ( t/}&/a_
definere smaken eller aromaen. ?ff\ AT DE T EN ouSl bEQ—E_'_
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak

. Begrunnelse for trekk:

eller aroma, og det er en avgjgrende ] — N T
del av smaks- eller aromabildet. S D= (N6 ) D A C = Y!-——
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) i (5)
aller aromaer. FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | yldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | © Mark rédbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sert || O Rosa | O Red

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, BeLIA: Ol Sle e M — LT M &!{

oftest gjeerbiprodukt. q ~

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

alkoholer. Ofte varmende smak. .
Astringent: Snerpende munnfglelse. Sesialvelser

Diacetyl: Smgr/margarin eller /@Ef\/ 5/U 'LH(S s t’((,—-—- /é )}{@ AR /((_(%’Aﬁ% ﬁ A—Cz—

et tetgesionoss | SuALER ATy | (kiE B TECT -
DMS: Dimetylsulfid, s@tlig, mais, kal. MANgG £ QQLSQ lH»—ﬁ s iw ANG-C=2 '/'f‘CrUva us g““i}He

Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gasbind, rgyk, nellik. Bef{"”””e"sef‘" trekk:
Estere: Banan, bringebeer, pzere, eple, B o ,,UEJPTL AU TIMG S oud ([((g i (Lh‘ai{q__,a N Tl
jordbezer, tropisk frukt, osv. A Pl S, NER A L~
Gjaer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har = ¢ Z ,/ LU pEE LN ¢
SKTrUki:Et- sk Kemisk kombinasi Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfelelse) Z’{ (5)
orofenolisk: Kjemisk kombinasjon av =
isk: Kj ) M‘! — ('(‘(/L-& K{(___L)“J-

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

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

gjeeringstemperaturer. /4/(;; ‘j‘#HEr?u & D‘ Ty, fé th*%z 57}4_5_( P ,.”:: f— }/LC_/ MWC‘LQ t{}
Metallisk: Tinn, mynt, blod. F
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, }\J ST E @7* AJC— s

senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter Poengguide

o o7 7
NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG -+« _—150)

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker. 28-34 poeng: Godtakbari typeriktighet, men krever forbedringer.
Biprodukt fra visse gjaerstammer, 20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
avhengig av gjeeringstemperatur. <20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

Versjon 2024-01-15
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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 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 Zp2Y
/ Dltype

7 %%/ { sie /7({/5'/—;'444

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode J/J{'Z/ C/gb
/ // /é// ; Zz?/c,g/‘

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

(B, Norbrygg BJCP SHBF Annen Ikke eksaminert
@ O O @) O Ikke eksami
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
O) S ///!}/( /13 4 ///// Nyl L//g([/

—
Aroma [ gouquet (malt, humle, esére fenoler og chdre aromaer) < (15)

Beskrivelse:

% wh Wl farema
/ val /zu/n/ Qg

Begrunnelse for trekk:

7;4/6/20 [Zzé{/t,c / / /)/’/Q Do g/p.u AL DV~

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfwglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smegrkaramell, 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, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjiemisk 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
natriumklarid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fravisse gjaerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

bt s dumtt . Ut Loinelith )

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

O Redbrun/brun | O Mark rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O sort || ORosa | O Red
KLARHET: QKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Madeds b e

SKUM:

b

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse:
/Y. ué’z IeAstvad
(}/f, bb’?[ /MHI/ ‘L u’f,’//
Mehdur (i Her-bt
, Ju’/,ﬁf;ﬁ L Imvid

Begrunnelse for trekk:

DJci,f',(/f/// / PN /L/z / 24 /4}{/4 ; -4/7/7///%”4

3

Fvsi;k,fal Ise i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)
Yt 7;’ ¢ 11y
‘/w/// it ’C/“f/*j
Aty it

Andre tllbakeéleldmger til bri{ggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
é/ ‘// /J.léz[//é////w’/*/f 4./%;7/(,{/ /Zu / /}/ a,f F 4

/ (%0 / P é,//({j/w //»ﬁ eI .

. 4
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG // (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
pa forbedringer. Grunn til trekki
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 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

— /Ty VoA [EU A \w—— sfcr 2860
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Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

PNorbrygg O BICP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre crromae

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: L)-e.)'-—- d.,{& 'e“. \3\ MM L

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer 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.

Lpsemiddel: 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: 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) S- (5)
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O Redbrun/brun | O Merk rédbrun/mgrkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: B.Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

TR RS e ety

S

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



MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjienne emnet.
Merkbar: Kan kjienne emnet, og det
er med pa & 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 smalk eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.
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Begrepstorklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smg@rkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere 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, bringebzer, pzere, eple,
jordbazer, 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 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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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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. Kemmentarene
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 4 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
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
sm@rkaramell, 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, rayk, nellik.

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

Gjaer: 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 hpye
gjseringstemperaturer.

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 ellereddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ) (5)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMIMIENTARER 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 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
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Bryggets kode (}/ ﬁ/ J'J/ 00
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?gmmerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klar 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 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 gjzringstemperatur.

Versjon 2024-01-15
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG (50)
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjagres.
28-34 paeng: 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 veaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjienne 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 sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etancl 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
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjer 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.

Lasemiddel; Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjseringstemperaturer.

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



R,

e

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

Konkurranse M /\L/ % J ‘M/f Bryggets kode C) :;C/ ’2 \71
wltvpep A

d$ﬂﬂuww Da0é+1m&aJd

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@ Norbrygg C BICP

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig stgrrelse, :’?pz’el fyllingsgrad, ﬁfrnet etiketter osv.) (Maks poeng)

Wl .

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) p) (15)
Beskrivelse: A/t’fi_ "{’ S’LJ 1.0, gs '? l LL\

DMS K e ’Wigwtf

D VA [1_ i/VL"-rL{—i ; —)

Begrunnelse for trekk:

TQ'uo.le/( ;

Mye 415

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klar 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
grunnsmalk. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-01-15

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

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

SKUM: L:fe{ l/LIL‘-’— ”w,{b( b}fu‘\)‘

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

Beskrivelse: l)ﬁ/l/] ,_S / M a1->

St L i

Begrunnelse for trekk

Manis,

laljsh , Snag -

.3,_ (5)

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

yna .SM.—’PL«.{(-C etles

S “nAA (é

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Zg. . (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.



R

Vg

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekli
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
7][\/' Bryggets kode C/BQ { ZC//'
(NT LAGER

Konkurranse !\4

Pltype /’A'

Konkurranseklasse _/e A{V§ L{/CH‘SE
B i S HEA

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

1&‘Norbrygg O BIcP

Dommer (navn)

O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert

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

MY F-cAD ~ WITY Fi 72

A (15)

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

Beskrivelse:
LETT leo RY Astomb— [hice MYpEmpe T
F4 /50D (e

ECLER lpeam 25

Begrunnelse for trekk:
AYE DS o (L E 4 Az

= G

Ecl A2

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gregnne 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, rayk, nellik.

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

Gjeer: Gjazr i 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.

Lesemiddel: 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 gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Mark 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

SKUM: LCQYBTIQ’(, L{(,,A—(a_( %@A-_; L’LUA’L) C.[TT_ ‘-brl L AT

/5 (25

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

Beskrivelse:

TTYPARIC T e~ — SVAL mALT LT Lkl S A L

SVAL ymiEe mED RIKTIE B TCER#ET -
S A DiAcET /L NVED AvscwtniNeg .
FLLEAC C BRA T AAKE.
Begrunnelse for trekk:
Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) 3 (5)

ot {m, i pels LASIB NS IR VAN S

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.) _
GCodT o f_ - =N DIACET ¢ [ FESAL |
= ?A\%ZGJ.LLQ. \/v'h’ (ZLLT_ 'Tt(? f(‘(éft_ ?6 / ‘ﬂl E{lu

O L AR RIKIEAR

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 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.



N,

NI

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
Ilart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema ,
N Zoly Bryggets kode {/j /29
7 Bltype A St /th‘ o
D Ml - Poorsiess 4

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O BICP

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

/ /;ff/ f ,////2[1[20 § AE”U / y///)zg/,za; J# A
, v .

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Bes rr‘ve.'se-

wlh Lutin diclir]r
/ ’Z&%’ 777&5/7‘&3/1/
Jpale DMS

Begrunnelse for trekk:

Ve Mye z.;//z;,f(f‘// 1707

~

(15)

NNy

Jipt x%j

Py

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaarbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjzer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk komhinasjon 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 haye
gjeeringstemperaturer.

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 gjaerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-Q1-15

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

O Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsert | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Q{Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: /w!/f //LH'}/ ﬂ‘/ﬂlxﬂﬂ

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) /(/) (25)
Beskrivelse: !
%/@Z, A1 a// A1 mlv/;
L Z{, (i ﬁm PAACEA r—’é‘/é
Begrunnelse for trekk: . )
Zat! Lbalin 7, - Aole L My ////2%&‘} ¥
2
Fysisk f@lelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) ) (5)
24 /I// ¥
g
UET Al 10N

H L
/ %"//.f/'t////f/ﬂez'( : /Zw L A /J{/z{g( /y /

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag tu'forbedrmger osw.)

Jion Ads ot L 4 44zm oy
sty B

. 1///;/"/’ Vo
(1l ??7%’!5« H I

4,

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG L ‘S (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.



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 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 &
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 |
Konkurranse AVAAA ’)\O‘FLL( /"“, K\/\)\/\‘-“ Bryggets kode o(’g g O ‘S— L\‘
Konkurranseklasse JI A‘ Pltype \ W ‘\‘ l & E)\JC(/

Dommer (navn) l?/o A -.J\'\i\) C"\) \\S‘g

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@® Norbrygg O Bicp O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

Tlask e,

Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) g (15)

KM / OL/U/\.S

Begrunnelse for trekk: j( M [ OJ-&‘,/CLO’\?( ( M
B3

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
smg@rkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjzri 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 hpye
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 gjzerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-13

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

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

SKUM:

/
Iarne /\J'Uu/\ ; ﬁé’k l»f\@—»r//b ,
Smak (malt, humg balanse, ettersmak osv.) ’ ! (25)
Beskrivelse:
Mﬂjf{- vv»avl)(‘ W
Al

Begrunnelse for trekk: ;( MM"-’M 6-5 w ‘ 1/%‘) /(M&(&ZLL\

_S )

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfgielse)

o

Andre tilbakemeldingentil bryggeren,(ggnerell vugdering, forsiag til forbedringer osv.)
LY

o |

G4~

oo =

l’w%'—-f& Ju\«’/UL

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: Mangelfulli forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



R,

4,

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til treklk 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 sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerslqe 1a S

Konkurranse AH} f.' ll,([jl'ﬂl [ f Bryggets kode 98 5_05?
l ./ G . A,

p&md Dulif Fiuthnd

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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, reyk, nellik.

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

Gjeer: Gjaar 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 gjserstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Norbrygg QO Blcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapgel, fyllingsgrad, fiernet ez'keh‘er osv.) (Maks poeng)
= F nl ,
Zj}i@w 0l
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) _? _ (15)
Beskrivelse: ;
M ¢ Upc  Ace L’-’Z?lf!C hydj
{(,,1,. a !VLJ/J\ g t+
Begrunnelse for trekk:
Aee oty e MJ o
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) > (5)

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | ;@Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren ( enereIL urdering, fors;'crg til forbedringer osv.)
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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
pa forbedringer. Grunn til treklk 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 Bryggets kode Y85 o5 (r‘/’
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B (e SHEAL

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
%\lorbrygg O BICP

Konkurranse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

@kﬁg starrelse, kapsel, fyliingsgrad, fiernet etiketter osv.)
[ —

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

Beskrivelse:
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DOER. Huum t£PR PG, Es7Ene

/ﬁ\;/

Begrunnelse for trekk:
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjaarbiprodulkt,
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, peere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grannsaker, 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.
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) _72 Z (5)
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Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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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
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 aromag, 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.
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Konkurranse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O lkke eksaminert
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Aroma / Bouquet (malt, hum.’e estere fenoler og undre aromaer)

Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk:

= /Z?yﬁ /1'7[31%7;2{/’1.‘"’/&’(/( /// %//z(

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vzare 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,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjzer: Gjearilgsning, 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 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.
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) (7 (25)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ‘/“é (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.



