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Flightskjema v

onkurranse: /14024 NB! Alle felter m3 fylles ut,

pate: ___[0, 04 QoY jesbart

Sted: Hov( & 50 mp

Klasse, ev. rundeogflightnr: | D HMiénc e Mt ”e5

Navn juryleder: Kim Arc Ga bn'wlscm

Navn dommer 1 (D1): /(/n,, /fo/éf’ ﬁ)ﬁ//aﬂﬂ(

Navn dommer 2 (D2): 5 gmun of’ %/’)@/ /Cwae

Navn dommer 3 (D3): f”)’ e /(I/A{M 5 €n

Navn dommer 4 (D4):

Deltager / D1 | D2 | D3 | Da Sum Rangering | Sendes videre
deltagerkode | poeng | poeng | poeng | poeng | (D1+D2+..) | (1.,2,,3....) | (sett kryss)
98888 | 7o| Yo| 29 [ 19 2 )4
1594 59 Ho | 35|22 g~ 2 []
146 225 42 | 4] | Yo 12 2 ] X1
164 24 19 123 |22 by % ]
§125 90 Sl 3 |33 95~ 5 []
F15146 |32 1%5 |30 95 5 ]
dp12 82 % |36 |2¢ /1O £ L]
Y098 7/ 19 119 |I# 55 9 [l
493502 |3l |55 |32 1 4 [
[]

Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er sammenregnet
korrekt. Poengene er overfgrt til flightskjemaet, og jeg har kontrollregnet summeringen og oppgitt

rangering og \ndereseréd;ﬁw deltagerglene i flightskjemaet.

Signatur juryleder
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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 p3 & 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.

Dommerskjema
N M ervssersiote (0 €& §K
Konkurranseklasse \ D Bltype W\I)M(/["e Ny wf/“-&
(i Doty ol

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
&7 Norbrygg O Bicp

Konkurranse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O 1kke eksaminert

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

13 ()
09 SUh_

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

Beskrivelse: W MW M ]/m/{ {/
Wlx&;/fﬁ Dt DWL

-

Begrunnelse for trekk:

\v\ogm ke amMsAL—

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 gjerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjzeri 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 oppstdr ved hpye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumkl orid, 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

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

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

SKUM: \.2)3\ N\AW W

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

19 s
Beskrive[se:_T . \wv\ | M &’ /

Begrunnelse for trekk:

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfelelse) .3 _ (5)

7 Jﬂﬁvwx \Ciayp /QM\WEW@

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

B QAL bar o som Prsser bt Chlvogpn

TOTALPOENG LO (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 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
NH200.{

1D
Sleu D T ALAKD

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

18358
HeEL £S5

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse @ltype

Dommer (navn)

QfNorbrygg O BlcP O SHBF O Annen O lkke eksaminert

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

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

Beskrivelse:

HeRIBAR MLT feermd , Bepd> o6 #oumiti

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaarbiprodukt.

Alkohol: Etancl og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
sma@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, rayk, nellik.

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

Gjeer: Gjaerilgsning, 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.

Losemiddel: 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
natriumkl orid, 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 gjzringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

SvaC MM arerd | omre Ter
Maer> D15
Begrunnelse for trekk:
/Naer/ DM S

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) L/ (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
SKUM:

WIT sKuM - 1Tt LITE

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

19 )
Beskrivelse:

1Y0ELIG HMALT 54K 06 Ienidie 0D
DK ML ESMYK | Blotr=Ter

EXN Litr BYRLIG EF 7R SR

/) DMS

Begrunnelse for trekk: -
Mivear weE B\TTER HE ~ Tek f DPUMECEE

apv e

Fysisk f@lelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) (5)

YIDDELS TADE |, LAV L feRorer my

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

ET PN L, Keant gom1 pey/rl'7 1T
Yoe. MeR_ Bl TTeER HET

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG L/O (50)

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

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

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

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



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 kjienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 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
N ™
Konkurranseklasse \ P

l-ur-t:-c

A48 e 68
Helle <

Konkurranse Bryggets kode

Bltype

%u:)dv\gm,,
v

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

gNorbrygg O Bicp O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

—

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

Beskrivelse: (P EL; (2] MT)& LoMA b\’}bé/ U"’ lh).:w \t
SvAVC umlekilo M4

Begrunnelse for trekk: ( M; LV ?W

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere 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, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjaer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, 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 gjzerstammer,

_ S

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

FARGE: O Lys halmgul | %almgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mark rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | OSort || ORosa| O Rad
KLARHET: ,quar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: (_§ g L\,_;‘,‘d’ A\t*'\""\

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) (25)
Beskrivelse: \'\/PE,(/‘ C—T MA’Lfi{J Pﬂ/’ lr M’FP H"ML
oo {o 4—\/\6) et Smaa ke
(o ktte ik

'Mubdoﬂm

Begrunnelse for trekk:

Fysisk tflelsel munnen (kropp, karbonermg, munnfglelse) (5)

epp

D""‘U‘-“L\\—cj

Andre tllbakemeldmger til bryggert‘] (generell vurdermg, forslag til forbedringer osv.)

oty S ko 2

TOTALPOENG ,Z 9 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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.



AW A

N g

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

Dommerskjema
N W
Konkurranseklasse \ D

Dommer (navn) \C\W\JBE QL—)\/ ‘;Rb \

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@ Norbrygg O BICP

smesiote T 15 9
o MUChener Hellog
LAND

Konkurranse

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

s ey voman DM PN 09
Svoved \ed %nglvwm

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

L mg oo

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,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumkl orid, 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,

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

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

M Ger kb e Kluun sm Weueprop e lisse

_1Z_ )

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

A grpete Womh

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk

“sved Vo
v

sy | Viondaket ek bvﬁﬁuww@m

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

Bl munn %blekgx_ QﬁWWl&WV‘S MMWP

avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

ot onnlepled o smadc [laglesg WW

2D (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 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.



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 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.

Dommerskjema
NH 2024

1D
S GHUAD

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BICP

Bryggets kode 7’3‘/ ‘7/54
Pltype HELLES
TEPlh 4 00D

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TUokE — o<

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

S T, HEXHE  HACT4ROT 4
HoNOING . BUAK Kt £t orrd

_ 9 us

LYST HALT <5

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

NoE.  6VAKT AR oM BILDE | KUOLE VART
YOEL |6 EREMALT #2oM4 . [MaaR0 DHS

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smprkaramell, 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, rgyk, nellik.

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

Gjaer: 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.

Lpsemiddel: 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 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 Radbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: Q{Klarl O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

Beskrivelse;
TYDEN G KORNSM4L | MBI ZgpniE
VIRABAR T\ T TER M7

Begrunnelse for trekk:

VBAAN/ 2 ERT | M ete  B)7762 #ET

VRKEP MpE VAUNAKTIE o6 572L!6€?§ﬂ97/f/<

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfgleise) (5)

VOE TYNK) Keg®P |, L 4RPPAERING K

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

EN O HatleS  KUAE VT LoE
ey 2DiTver HET

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER | TOTALPOENG 22 (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 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 &
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
kiart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
NM

Konkurranseklasse t D
Dommer (havn) _ | -.EM;( % L@ 'U\\A S«Cb?

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
KNorbrygg O BICP

Bryggets kode :fz cf Zf‘S‘ 7
Jelles

Konkurranse

Bltype

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

W

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

Beskrivelse: Mk[ﬂ-/fe/OMA' KO*“’L ¢ U"— Y\/QLQ fu.c,h/\

_C-i_ (15)

Begrunneise for trekk: l V\S LV 7Y 9 1) g

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i Igsning, 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.

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hpye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-G1-15

_ S

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

FARGE: O Lyshalmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: inar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

YT Howp aeT Sum,

_1Y s

Smak (malt, humle, bm'.:mlseh ettersmak osv.)
Beskrivelse: ’.,g

on vnaal duac,,
SUQ.\(/ /B’W\ad:t/ c%/l/\&fw-\b_

Begrunnelse for trekk: L/\ \’L 1/\41\ M (A— ’(’Mc ‘/{’L
&iM ey T L«c) Asonedy .

: U\O(ﬂwf‘

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonenng, munnfglelse) L( (5)
Mepjum  KRof? (&mf/rﬁ aby 7,5

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

ShUNEYL-  (Lles DM S

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 2 2 (50)
Poengguide

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende 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
NM

LD
YIMBE @

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
® Norbrygg O Bicp

vssesiote Tl §2O
¢'tvpeﬂljﬂ[.mm%~

RO VLAND

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Boks

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) |5 (15)

\g\w m\ﬁ‘m dwg\/ S dims

Begrunnelse for trekk:

Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gregnne epler,
oftest gjeaerbiprodukt.

Alkohal: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgarkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vare 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, bringebaer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjzer: 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 hpye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (@ Klar | O Lett t3kete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 24/& (25)

Al oumlcsmadc suade g

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: %\M W t

3

Fysisk fglelse i munnen {kropp, karbonering, munnfalelse)

3(\ﬁvw\ \U"W Lo WW@

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

TOTALPOENG 9 2. (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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.
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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 aromabhildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
MM 2oad Bryggets kode €25
/[ D Bitype (et 5
SlaMvy> o s

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BICP

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Bois - oL

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) i 3 (15)

HELKBAL  MALT duorns-, Kobrs ©& Hlopiing
N ok forrd ?{omr(,

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

|MEE PSS

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 gjzerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjermisk 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 bglgepapp, ratne
grénnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumkl orid, 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 kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) i (5)
FARGE: O Lys halmgul | 3 Halmgul | O Gyldengul | © Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kabberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Rgdsert/brunsort | O Sort [| ORasa | O Red
KLARHET: lear | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

WVIT SLoM - |KKE HortheT

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

SKUM:

_ 1T (29

Beskrivelse:
TYDEL 16 MALTSPIK M/ VOB | Tvezi,
SADME , SVAK AMLEST4K
MUGLE e Voz WeR B TERHET TiL
+ BHANG ER. =gDArEN)

Begrunnelse for trekk:

LTT VBRIt sz T, Kowros vgRT LinT HMear

HITIERHET
Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfeglelse) 5 (5)

HidbEr s &« . MIDPEe 5 KARBOLERO4

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

AT | ALT 2R FRA e (£

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG I/', lf (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 s vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
aromaen.

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

ﬂ Norbrygg

Dommerskjema

NM

Konkurranseklasse l D
Dommer (navn) RS \I'L \’(—-O % (¢

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O Bicp

(828
etk ¢

Konkurranse Bryggets kode

Dltype

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Uadchobam Nalt aromad ce ey
Svale  Hunmle arncvias,

Beskrivelse:

INGen PMg

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Rdtne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Radbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | OSort || ORosa | O Red
KLARHET: gklar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

AT Hows 4T Skeum

Smak (malt, humie, balanse, ettersmak osv.)
JAM 1

Mecle ban.  ralr-s
\""“"‘“"‘8' Ul mred

Jvale _ﬂq )
’WM

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: u H> brot‘/l .g M(D < &- ’Qﬂz" )/\MC"LI v

_QL(H

Fysisk fglelse i munnen {kropp, karbonering, munnfglelse)

e Wt Mappeeg

14

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

e bC9enll

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG f;Z: 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
pd 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

N M Bryggets kode % l’t J Z_Gl,
l D Pitype MM(JAW ML@A
Dommer (navn) K\\ VV\R_:.‘. QL/\/ FQO l Lm

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@ Norbrygg O BICP

Konkurranse

Konkurranseklasse

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

BoLs

Y s

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbipredukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjear 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
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,

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

O Redbrun/brun | O Merk radbrun/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: U*/W W S PO\/%MOY/LVWV M

(5)

1O (25

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

Beskrivelse:

Begrunnefse for trekk:
o v oo, \aiier / aend o sk
Ww/bb;?

Vlmfo Aeth

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfaleise)

Ty g Jaw by m%wméw@

avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

ok 3 ppn dank %\mmmlm
Dessrone -

TOTALPOENG l E [ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende 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
UMao2¥ 264 124
/[ D Bltype ’L’@?J—fj
SlaMo M TRy AL

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O Bicp

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

BOKS - oI

_ & s

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

HAIERR. U&LT feof LysT BROD
SVAK  tomLE deomi |

Begrunnelse for trekk:

EL SYRL(G4RoMA 229l FREGER F2oTd PILTET

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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 gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ;f)_ (5)
FARGE: O Lys halmgul | 8 Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

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

WIT 5WOM | Lunve VAZT WENER HLDBY T

SKUM:

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

MERICBAR. Mat T 542 | SYRLI HET TR i
It GIR |GIEN | SMAl
SVAK HvHMee 04 B(TTeerET

G (25)

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

UB_ a2 T

06 NED £N S7RLIG VK

5 )

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

UiDpez5 wKeofP, NOT (AT «ilPorerT

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

KLART 04 “Friom L, DA Hee Mex
VAR MoE sem1 Hir Ske» hep
PcTe DLYeo 7.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 023 (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 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 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.

RN orbrygg

Dommerskjema
NM
(D

Konkurranse

Bryggets kode :;LC )C !ﬁq
Helleg

Pltype

Ko b Sy

Konkurranseklasse

Dommer (navn) [ -Q/Vl\ (4

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O BICP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

S 1)

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

Beskrivelse: 6\{@(,( q 0 MA’

SVAC kS| per T2

Begrunnelse for trekk: ( V\J AW P M 5

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 gjserbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjzer i Igsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (5)
FARGE: O Lyshalmgul | QHaImguF | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: &Kiarl O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

MR SWum som Brueere CAS W T

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

sesrivese: - SYLLTG  MMTEMpIC | Sude
FumLe SMAvere

Begrunnelse for trekk: U %m(" [N _( ﬂ’— 7—- Cﬁl g\{ c ( l:.C) .

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) . 3 (5)
lem Yo ry P SvAwe eubovers '7
VANN G MumwiplEl e

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

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG qu" (50)

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbed ringer kan gjpres.

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 forbed ringstiltak 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 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
NM samiose 5 12 D90
Konkurranseklasse \D Pltype WWJMMU/ LA((MM—
Dommer (navn) KWV\ %ERL\[ FR6\VLAND

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
®© Norbrygg O BICP

Konkurranse

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

20s

| W

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

Wocor A

Begrunnelse for trekk: Tlﬁ ; ,: wg L ngé‘jﬂl/b

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

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

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

Gjaer: Gjzer 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.

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 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) . ,2 (5)
FARGE: O Lys halmgul | @ Halmgul | O Gyidengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

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

Ute Sum. Ue Wil laud
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) l , ’2 (25)
Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: ) ' _
eqrunneise for tre ‘7 %\M m M W
' | Y Vomie

e P

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfaleise)

T\d/\vx MV\ED\E\% M ij

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

;5_\_ (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 gj@res.

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

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 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 s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

W 32y L2540
1 D @ltype }éﬁbﬁj

SILMUAD  Frpitdx p

Dgmmerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BICP

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

oS ~ O

/[ (15)

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

Beskrivelse:

VA TiL premilBOR ML < AparA
WICDAY. WokLE ¢emA

Begrunnelse for trekk:
[ DPr1s | MoE uﬁfpjjﬂﬂ‘r Hoe

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbaer, 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.

Lpsemiddel: 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
natriumkl orid, 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

PUR NP DOrUAELEADE
3

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 Mark radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | OSort || ORosa| O Rad
KLARHET: &% Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

HOT Secom - LiTE Sieoh

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

[ )
Beskrivelse:

YPEL g YALTOMAK | VIERKMR PTE o5
B TTEe dEeET

Begrunnelse for trekk:

DTTER ETEQ MK, VAVNVAK T &5
A0 9=RT | MV EER  VOE MALT Y4

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfgleise) (5)

TN KBEPP , o< W AeBoliTin &

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

—

TIN HRGE 06 UARRRVERIUG, Korve
HATT AbE PIER W4T SHAd Oa Heh4

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

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

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

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa farbedringer. 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 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
NM

Konkurranseklasse l D
Dommer (navn) \-'QVT\‘C K{)l ‘0 ‘U V\S‘*U/}

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
%Norbrygg QO BIcp

g72 890
H elleg

Konkurranse Bryggets kode

Dltype

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

_(2-_ 3)

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

P R T

Beskrivelse:

Mangeee Ong (Jyo HuMLe

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gronne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanal og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
sme@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, gasbind, rgyk, nellik.

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

Gjzer: Gjeer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, 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 gjserstammer,
avhengig av gjzringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

FARGE: O Lys halmgul | % Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ,Q Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

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

SKUM:

Wit SKom  Jom TotsvanT Mep €W Gang
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

S e
M1 M 4ceE OVERDp yei ®
HUV\ LESMANET Tpée EﬂzLSMA’K

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: O 8 AL A'M_S ST 5 M A LL\? 2

2 i)

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfolelse)

TYNN MunMBoleLsE | LeTT

KVO{’(J,
Mipver § KA’W—QWJE‘F-}“NC)

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

TOTALPOENG 5 3 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende 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

N M Bryggets kode %E[ 6 [ L{ (ﬂ
\D Bltype MUN J/U/V\.U/ MJ/L
LIMBERLY FRO | LAIVD

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
® Norbrygg O BICP

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

VB

i (15)

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

Beskrivelse:
Begrunnelse for trekk: I ij‘ W

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer 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.

Lpsemiddel: 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 gjzerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

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

o Ok Qe U W\l load—

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) | q—- (25)
St e Lttt

S

Beskrivelse:

TU)W

Begrunnelse for trekk:

'y

_HJ_ (5)

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

V\MMA\QW l%\«rwm%a{d%

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

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.



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

ontarranse MM 02 ¢ rvesesiade__ P05 14
Konkurranseklasse ’{ D Pltype /7[ ELLES
Dommer navy) 29| G@M 0D f"l—’\%" LAXD

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
}Q/Norbrygg O Bicp QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

HASKE - oK

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

MEAKDT MALTACOMG , L YET BRED
SUAK  HAMLE tRemy

Begrunnelse for trekk:
6T DMS  J/0E UBJIANVSR T ~ (vawes LERT

L\T 7 Newr. thure feetrt

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hagyere
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
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjear 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 belgepapp, ratne
greénnsaker, 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 gjszerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Megrk radbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

VEHat som - [WKKE VEZDIG HOLDBAR.

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

Beskrivelse:

KRATTIG MALTSHAK |, “oeg septie
SVa  HUMLE SPa 5t/?l< B e #ET

Begrunnelse for trekk:
NoE UBHANVZERT M4 o6 SedME )R

P A ERADE , WONWE MXT NoZ FiE€ BITRERHE 7
Fysisk fglelse i munnen {kropp, karbonering, munnfglelse) fz (5)

Y IDPE(S FTYLDE | O KAgPorE) A4

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

A Y T &R ok HELLES,

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

kf Norbrygg

Dommerskjema
NM™

Konkurranseklasse l D @ltype

Dommer (navn) —_i_-b;‘\;& Ko LQ) L\‘V\S-)"‘-'\

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O Blcp

8451 4%

b2 (Len

Konkurranse Bryggets kode

O SHBF QO Annen O lkke eksaminert

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

0¥

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

WSic B AR MATACoMA Yot ok
RNiING . SVAY Humcedtom4

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: O W—/* U\( éﬁ— L—‘ TE_ H’U () C SA"?—’O'VH

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerhiprodukt.

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
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjazrilgsning, 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 bplgepapp, 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 gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-13

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

O Radbrun/brun | O Merk rédbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
(®\Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Wi (koM Som  Eolfiviunse  BISY

KLARHET:
SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) | i: (25)
seskrvese: ST | POMINER 8P MALT SMAW.
Su&v_eL Humce SMa e, S?m"
STVERS W4 & .

Begrunnelse for trekk: :‘-:.O\'L S}OT_ \ M AU q (—*EL (E;W == hLE"‘

4 e

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

Mippees ¥ FEoP? T MuNNGe lets €
Qvave KPR o A&r‘iy) q

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

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

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

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

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

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




A,
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

N M Bryggets kode C{/ O l, a”gz
Konkurranseklasse L D Pltype W\MWWW MM—’
Dommer (navn) UMP_)F" Q—L/ \[ FQO l k/‘\Dﬁ\[_D

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@ Norbrygg O BIcP

Konkurranse

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

LY

L)
=4

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

Beskrivelse: Mm W M
‘o Il uiswe_

(2]

LWLWS

9 s

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, 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, rayk, nellik.

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

Gjeer: Gjzer 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.

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 gjserstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Y (5)

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

O Redbrun/brun | O Mrk rgdbrun/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

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

20 @)
ol sl huadc
Begrunnelse for trekk: \\/\%M @VV\/B

Fysisk félelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) — > (5)

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 5 lp (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.
Svalk: 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
MM o2d srvggesoe __ 3O/ ABR
/l D Bltype }71@/;__%75
SlgMLDd  TREL AR

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O Bicp

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

(Maks poeng)
tlhswee - o

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

SV TV MERICBAL  MAUTARerA Mo g
SUML  HHILE. greta /

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:
[ BT DMS | SUAKT ALedAd BILDE  Soh

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebeer, paere, eple,
jordbaer, 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 haye
gjseringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Versjon 2024-01-15

GlR &7 XPE (VBILANSERT WNT?%/KK

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

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

WM IT Swcvm — FhOOE L. I WKKE

(5 (25)

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

ybezlg KRN il o AT
2NE , AK BITTER =T

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Housrie are VBN sE2T MeD

KRAET 1t~ SPHE  ©a MeE FiNater e 51&@%7

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

HMIDpER. S KLeoRP O KAPHSNIERIAY,

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

TN FAeeE oa 7 o6 Pl
= LITT Mgie ARorir o, D\TIEY H=T
S4 BUR verTE DLA |

TOTALPOENG _567_ (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: Mangelfulli 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 kjienne 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 s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

NM
1

Bryggets kode 6[ Y ’ 2'82’
Pelleg

Konkurranse

Bltype

A/\@(b—h\'vl&('/\

Konkurranseklasse

Dommer (navn) [ -Q\;:l'r -£

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

RNorbrygg O Bicp O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

O

Aroma / Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) . { .8 (15)
/ HonvinGg

Beskrivelse: MM’[—W MA» M (DT KO (Z [N}
SVAL. Homieqtomy

Begrunneise for trekk: ] D\S tan, OMC ' U&M%i re T ! L,F_Tg H“JM (-3

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjaer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

Klorofenalisk: 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 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 2024-01-13

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

O, Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: KKlarl O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

Vim Swum Som Cxlcee PACKT
(25)

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

Beskrivelse: MA'LT-S 91\46_ jvl-fl.? ‘SMF}T "C ‘Ar‘/ H-OL,J \ 6)

T Svaws VMG IMAKeR. SoM pelVIs
PAcAwWS evEl e T

F

Begrunnelse for trekk: U ‘-SA(L{"( NJ e 7'/ U T(—-— LFTE- (E ]F['_r c’;‘t(’fﬂrr

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) (5)
h‘vpag WRoPP , SpTLIG Moumr &y Lersy
W Krepooeeivg

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

_ 3% 0

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 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 4N M Bryggets kode W g%
\_ h Pltype Y

CimpeRLy  ERYULAND

Doemmerkvalifikasjon (kryss av)
@ Norbrygg O BJCP

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

h

T s

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

Begrunnelse for trekk
Do veoyde., W d.JfW}QL

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringehaer, paere, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, rétne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (5)
FARGE: O Lys halmgul | @ Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

SKUM: T\{WL M M

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

Prinurenole

LV M U

Begiﬁunn:ifse‘[or trekk: %VHM/ {."66‘/ f‘% ci/ W HM

Beskrivelse:

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

avhengig av gjzringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdermg, forsiag tif forbedringer osv.)
iy
ke 0 @ @MW W rehgiom 5

VA (Wivne, ?
_\i (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.



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 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

MH 224
/[ P Pltype

Slohomp TR 4r

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O BICP

QoS
HELLES

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

HAsW = - oLl

Aroma [/ Bouquet (malt, humnle, estere, fenoler og andre aromaer) -7_ (15)
Beskrivelse:

WMEZKBAL_ M4 d2.orr4

NI VMUT 40N

Begrunnelse for trekk:

EX UVBGER hUCT Se#1 31l Tor DOMMRIALE
oYeLle LULT |, JUGEX) DMS

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjzer 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.

Lagsemiddel: 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 gjeerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

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

M T BLUFT —~ Ya R | KKE

Lo

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

Beskrivelse:

< SEME D4 LMALT SMAK
LUTe BIivTee=T
TERE. T T=e SM<

Begrunnelse for trekk:

SYRLIG ETTELHM4K , VDA ACERT
NEetstT 06 BTl T

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfelelse) 3 (5)

YN N KLeoFP, 0K KAERorez L6

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

HEQ Teow Set Mok kK GILT
Dey VAL xoesX) OSHIMKER JlpweE
Heek Hemne | s

MUl  INTER2s 0N

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ]i (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 vazre 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 & 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.

Dommerskjema _
Vi ovaersiose _19Y BF]

Konkurranseklasse lD Bltype H’fu{q

oM o [ReiNsen/

\

Konkurranse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O Norbrygg O BIcP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

Beskrivelse: 9 C i LoMA
\ ) d Lo

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

Svav- )Mi*r/rumﬂ, -

(Ne= wleATo

Begrunnelse for trekk: f“ﬁﬂj 9'” ; . g\fA' K_ M4‘ L’F/ H'\TM L=

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hagyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Sm@r/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vesre 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, peaere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjzer i Igsning, gjaer som har
sprukket,

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

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,
barmebleier.

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)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | @ Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbryn/brun | O Merk rgdorun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: < 2
\L[Vl T SKUM  Sewy  rorcvanf QR

Smak (malt, humle_balanse, ettersmak osv. . (25)

Beskrivelse: ‘Sl\{tt (G E é ’*'4 kﬂ\z’ ng\ we EE-
[Nge™N Howniegm ficore |
Sqrcta etTesmalc |

Begrunnelse for trekk: X\(K—L i 6\ 5 M M M '@? L{R ?

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfwlelse) . (5)

Woogls 1€eor?  Syelig Nome Fo Lo

Andre ti\lba kemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

MuLiq | NEEMSSoN
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: Mangelfulli forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende 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
NM

LD
Dommer (navn) \’/_Jt mEE \Q_L.V

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@ Norbrygg O BicP

eesrose 19 F D0

@ltype VV\UWJAM/\M/ (AO(UA-
FROVAND

Konkurranse

Konkurranseklasse

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktia sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)

Beskrivelse: WWU%M

Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (L (15)
AV S8 W/lb

Be runnen’se ar trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeaerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, peere, eple,
jordbeer, 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, blgt bplgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-01-13

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

O Redbrun/brun | O Mark rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Andre tilbakemeldinger til brvggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _8 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: Mangelfulli 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 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 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 aroamaer.
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Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserhiprodukt.

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
gr@nnsaker, 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)
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SKUM: W/-,— 6%077 — HoLpEr 304

T

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

Beskrivelse:
TYPELLGe Mt Sk O SepvE
OVAK TIL Toore1Gg HCME UL, HIER
NeZ LitE BIT7Ce ¥ T

Begrunnelse for trekk:

LTT VBdidzzexT T.6.4%. Q6L 2 0E
Dt #E=T  LITT 8Y0LIG TREA
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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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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 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: Sm@r/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15
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O Radbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd
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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

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.



