Flightskjema "w‘

/
Konkurranse: /1 M NB! Alle felter ma fylles ut,

pate: 8919 =Y lesbart
sted: _HAVEE SUND

Kiasse, ev. runde og flightnr.: _ 75 d L 16 HT 3

Navn juryleder: JARLE TeveRsen’

Navn dommer 1 (D1): 7(::}?]5 KO /\gf//\/ff/\/
Navn dommer 2 (D2): J 16H va/ 1) F@G/.Lﬂf\“)
Navn dommer 3 (D3): /26?036 E K%L(E \/{\K;

Navn dommer 4 (D4):

Deltager / D1 D2 D3 D4 Sum Rangering |Sendes videre
deltagerkode poeng | poeng | poeng | poeng | (D1+D2+...) | (1.,2.,3....) | (sett kryss)
073863 36 |35 |39 109

0150 1 3 135 37 108
(38961 31 132 |30 73
98 504 31 293 q2
5852 19 7 139 [42 /127
379638 || Y 92

OO0 xXRAOO OO

Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er sammenregnet
korrekt. Poengene er overfgrt til flightskjemaet, og jeg har kontrollregnet summeringen og oppgitt
rangering og videresending av delta/g rglene i flightskjemaet.

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

N VA
>

Konkurranseklasse b= @ltype

Dommer (navn) ‘_‘_(_Q)F\I‘C ‘KO Lbb\j’\ SQL};

Bryggets kode O %3 €6>
Notoxe Dotk ¥ §

Konkurranse

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebazer, pzere, eple,
jordbaer, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

ymmerkvalifikasjon (kryss av)
giworbrygg O BJCP O sHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
3
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre argmaer) ( 2 (15)
peskrivelse: J¥0 e O MALT LY (T Ve D
Nester  (NaEw rmm Le” ¢t 4

Begrunnelse for trekk: S'.//J( Jf< lJfU M U‘(—m i EZ\

Utseende (kryss av farge g klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) é (5)
FARGE: O Lys halmgul | { Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

SKUM: r‘\’,(ﬂ_l_ ' _‘;0 &V, ‘ N O j—t(_l__.t i \’b\,jf T"‘ ;

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) - i /6) (25)
Beskrivelse: I'\"\,'\' ol | g n’/\/t \VZ SRVISN < D/E\ vey-
IMate @Y BHumie, Met kR ar S

A GOAR-

Begrunnelse for trekk: G\JA'K, /S [ T_I_C—E H E‘TT-— L.\. TT B wk.’f‘*\!‘f“ﬁ!ﬂf ‘

T E (5)
(e 2oneR (W G~

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karboriering, munnfz’l_eisei{
v

ETT &K of? Mypp &Ll

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

TOTALPOENG E (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

,QNorbrygg

Dommerskjema
N ‘t/[ Ao Q.L{ Bryggets kode O 5 gé}
= piype NORSK R\, suEFR (BUTKK
S(6MIND  TREILAXD

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O BICP

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

BoOKS ~ oI

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

(] s
Beskrivelse:

HEK KBaR ARDIA 4/ LYsE/qcT BEAD
SVAK  poHLEdROMA | INeBx) TR AV
TENOLER ©Ff £5142E

Begrunnelse for trekk:

gz#}uc HoRLE feens a1d ECC OBy LANSER [

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

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 fyrstilker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/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

MTE S&KUM

SKUM:

b (25)

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

Beskrivelse:

SV s8DHE TEH MALT
YDA 6  BITTERH#ET 1R4 HLE

Begrunnelse for trekk:

MivaLel voe ZOME , D /gzzz/@-,—

DLIR  NOE DO I MEREND
Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfwlelse) 3 (5)

SVAK TADE, wu/e KiRewerT

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

ET LETTYRIKKELI 6 oA

S5 (50

TOTALPOENG

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal 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.

Dommerskjema
NM 1024 Bryggets kode 073 3{9:?7

PDltype NoRr SY 9/!, 5 l':\/[: 14

Konkurranse

Konkurranseklasse 1? E

pommer (naw) 1o REE_ KAL BV K

Dammerkvalifikasjon (kryss av)

&' Norbrygg O BICP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

0K

(L (s

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

Beskrivelse:

SYAK AROmA  Hep HIVT Ay Hpy Qe HMV tNG, Nee
EsTepe 50M MUL(6ES GIR ET SVAY(  sARPRees.
Begrunnelse for trekk:

AUMEEARD MA LITY SYAKRE ENN  TIWEREFINT > pV

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeor i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-13

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

O Redbrun/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 | O Uklar || O Partikler

SKUM:

FINT skevY  s0m FORSY [NYEK RNk T

14 (25

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse:
SYAK §MAY /L}I/ LYET

BRE7 , FRge WOEN FLORA g

ENTYON INGER. . MIZOELe 1 TIeR HET 5007 GIR CN
RELATIV T LANG ETERS HAL.

Begrunnelse for trekk:

LITT UBALANS Er T DA pel HAR L)TT Ho¥Y S#NE
MhiTe Mo Ly oTCRl | Foewbld T

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

KRopP (1R
LUK

EN LIT VAN FUANFoce cs e

KkRBoOWER 11V 4

LET
LITe

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

KAVSKIE €w K Aw VAGE LI MERX SERPKES

TOTALPOENG By (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.
<20poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

| M —
Konkurranse |\' M Bryggets kode Z’O‘ — O l
| & Ne Uil 2
Konkurranseklasse = Bltype W Uil ¢ ll&
Dommer (navn) \-’Q}-\l‘ R 1\’{@ Lb-—u\ti-ﬂ i

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

orbrygg O Blcp O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

Py
G

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

Beskrivelse: 5‘- & = ﬁ\; MmLe :‘(“[)_, i -1_ i S\, /f <
WA T AToMA4

Begrunnelse for trekk: s v "\_ W "_ | (-' [ N ("T*‘{M C? J/S,:_ k— =

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved 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)
FARGE: Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | © Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Q‘Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

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

SKUM: ‘_14; v (koM Som o PSVANT ?h’«ti'}"_
MACT S MAKC AV LYST

(8 s
HoMLE SM Al ~Av Ll\Z_z;’(,
pleT ofPuss Al NsER T Map
"‘T/'z\?‘z _/11,>Lu7,v,mﬁ/,_

i?/é':D

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: S’e/'\’\f i\‘ri: < GJ /E [2’ \'{/‘i’? /ir'? (7_ Zﬁ;&

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbogering, munnfglelse)
\E77 A Rop?P  Wbpets
(1T MUuN ‘;OLFU‘“—

YCAPR o NT

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

TOTALPOENG 3/5 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

20-27 poeng: 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 aromabhildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Arcma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vere 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, bringebezer, peere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjzer: Gjzerilgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: R&tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

MNH 2o Bryaetsiols A0 [5 €11
1€ piyee NORSIC PILSVER (BUTIRK)

SIAPUAD  TBLULAD

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
g Norbrygg O BIcp

Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fijernet etiketter osv.)
PolkSs — oK
Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) L‘ (15)

VAK HUMIEAR S SU81c MarT 92 pprd
E%KME TIL TYDEL(G @oxféyfg‘ffet

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

(Maks poeng)

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

DAHARDERT ~ AT OG 7N OLTE T
BLIK Do AM=RERP T

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 Rgdbrun/brun | O Mgrk radbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: &L Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

LITE 7L INGEN DK VFH]

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

™voeLlle H’fﬁrﬁMW’ SUAK
SVAK DU — BLIR XUDE TOL ETTER~

IUA- k.

SKUM:

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

VAK BITTERHET Gl ETC UBHMWSER T
P VALT sM4 K GL\ R PON | MAEFDE

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

SVaLC -h)/L,Dc Li7Ee T/L )<gEX)
%4—&30/\/62,))0@,

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

@oDv  SoMHEL (L

35 _ o

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.



2

-
4

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 s& vidt kjienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
NM 202y

Yz 20m01

Fllep/ep

Bryggets kode

Pltype NOASK

Konkurranse

Konkurranseklasse ! E
POR& KAL(EV LK

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn)

&) Norbrygg O Blcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig strrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
ON
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) { 0 (15)
Beskrivelse:
VAR ARDMA AV Whie o6 MALT . HINT a4V
FLorpm g TOWER. MALT ggpme WNESTen  FRHVIERenpr

FENDLER ©Ob BSERE  LHTE MMERKEBRRE

Begrunnelse for trekk:

SERPRES FRA G)ER £R

S HK T

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, setlig, 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.

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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) 'Ij (5)
FARGE: @ Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kabberfarget

O Redbrun/brun | O Mark rédbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | Osort || ORosa| O Red
KLARHET: 'Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || © Partikler

SKUM:
SVAKE  SKUM

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

B (25

Beskrivelse:

FRISY 4MAY  MEp HINT p SITRUS  SVAK  MALT
SUDME S50 DRAANSERES AV _LUITE BITERHET
Begrunnelse for trekk:

KORT FTT ERSMAK.

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

TRISK (L DM ER  PMANSER |

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

FRisk 06 ¢obT oL  spw  KuMile  H#RATT  LiTT
MeR  KJOMLEAROMA.
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 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:  Prablematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



A,

=l g

- L

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 LERA6T

Konkurranse Bryggets kode :

i [N & W W
Konkurranseklasse b= Bitype N VAKX CuTivei Prc S
Dommer (navn) _| -QM‘(’ ol bL\Vl &t L’)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

KNorbrygg QO BicpP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaarbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i l@sning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
bamebleier.

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 2024-01-135

Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) N /? D i 7‘ (15)
— & 'ﬁ—‘.'; =L ; 1T AY T

Beskrivelse: ! p=L r_Z/ e "'\- Q 0 M4— i \/"L /. ¢ 14‘

<\’ i

et WA

0 R g W

Begrunnelse for trekk: S\«/ /t k< =N 0 K"( K T" i 11_?
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S (5)

O Lys halmgul | b\HaImgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ('Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM: \—}U’ l"r S}C‘UN" , Fogsu v NS ﬁ\j,fc—-/——

FARGE:

| s (25)

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

A WA 08 touiesmAK

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: &/f & (< ;‘E—N v ‘Lj‘ IC' é/ﬁ 1/{7{‘ g {;S' = D_-::—F

e Ve bl

Fysisk f@lelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) A2 (5)
eV Xeop? | No=" ;W) WAPR ol EP j

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ?) l (50)
Poengguide

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

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

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



A, g

=) g

- L

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 p3 & definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
X H &O,Q,‘/ Bryggets kode é7 ggq’(o +

1& aitype RS K P LAER (0T 1K)
SIEMVAD  FefiAn D

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)

Dol S — Ol

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

9 us)

V4K HUMEE 20014 06 SvaX HALT
2ot LITE ETERE o 4200 EX

Begrunnelse for trekk:

Ak fLemq BADE MHT 06 Hnt

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
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer | lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

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

L1TE IKOH]

SKUM:

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

I5 o
TS RULT SMAK 06 Bk BI7F seT

Begrunnelse for trekk:

MeErAlLISK T T8RS ek, VB ABTRT

ta VIR KB NoE EXNT 1BMIX

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) [Z (5)
SUHK F¥LDPE , 0t KAREoNER/AG
TYUN Ko

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

S LETT DRIKKELIG , MER TSTaL<
IMATTRY WK i< ET £2 NOE TYNT

TOTALPOENG

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.



SN 4

L

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
NM2D2 4
{

Bryggets kode (”, gcé C(é ?
aiyee NN K Plesiwer

Konkurranse

IR

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@Norbrygg O BicP O Ikke eksaminert

QO SHBF O Annen

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

2 s

Hi/MLE g_')g MACT ELDQ A B
Al PEPPER /PAPRIKA.

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

Beskrivelse:
SVAY pomMpr AL/
HIMNT bIMT

Begrunnelse for trekk:
AROMH AV FEFFER/PA/E K]

FRA ¢ )rl.

SKIVER ESTERE / FaN)CER

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Kiar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

SYAKT  s¥uM

W (25)

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

Beskrivelse:
TWEL (& EQUKTIBHET 06 BEHMME HINT AV
fLUMME s0M EMPER | EN  BALANS R T B/TTer e

Beqrun_nelse for trekk:
DEN FRUKTIGE SMAKEn
BEeywije (Sen, Av (g BiTTerdery ER

ol OFPST ak |
FOR _TYYPE/)

4

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

FOR 57Tph FEYKTICHE T

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

HONTLG L er,

—
TOTALPOENG 217 (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 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 gjeerbiprodulkt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
Idor 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 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 gjaerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-13

Dommerskjema
?\’f M

Konkurranse

Bryggets kode

/
) e
Konkurranseklasse

Pltype

CT | & KOK/

Nof sy AT

v ?u;

Dommer (navn) TQ\-‘C\TL ‘K’\j l.[ft,\vt g/( lﬂ

ommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BIcp

O SHBF

O Annen

O lkke eksaminert

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

04

(Maks poeng)

Aroma / Bouguet (malt, humle, estere, jenaleri? andre uromaer)

M At T oW

Beskrivelse: S\‘ ’ﬁ'
oM leAR oM A

TEMT

Begrunnelse for trekk:

: o

w"n

CITEE

8

Tie | Wgas—- 1

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

FARGE: O Lys halmgul |

5

Q(Halmgu | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: _(P’Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

s NGed Sxd V)

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

Cuae MACT

Beskrivelse:

FLluer[§ FI7 et ghitic

Begrunnelse for trekk: 1 2 9 |

nt'u A

o

—-—
e

AMAV

ESTeX. CJ7/€f

—

'S @25

MA N G2ER— F7i(HET]

QAT

Fysisk fglelse i munnen (kropp, kgrhonering, munnfﬁ.’e.’se

M DPelsS NINNtw

(=TT

LodSw

ARV EF1 G

XForf

5 e

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG

‘_}‘) (50)

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

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

/



V‘l'

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, ag 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
AWl Bryggets kode 218630

1& orye ORI PLSAEC (Bu7ikK )
Sl FefiL4A0

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg Q BICP

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O lkke eksaminert

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

FlASIKE -~ OK

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

4  SVAK T tert
/(3572%1 TR o erl

Beskrivelse:

Svia i MALT AL
HorL e AN H

Begrunnelse for trekk:

TNTE HUHLERcHT ~SeM G(R.
ER BHAASER T Mt

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grégnne epler,
oftest gjeerbiprodulkt.

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

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

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

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

Gjeer: 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.

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 gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-13

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

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

SKUM: LITE §6<UM

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) [ (25)
Beskrivelse:

OPRIG N4Lt S OG SHIME
SVA LK gr:"rﬁf:‘)é =70 .

Begrunnelse for trekk:

ML Dowal  SUtas 3(LET
GERAKTI6 Elrs*mK

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

SVARK FMLDE TYNN Keeotf
Ok KO BoNER /A6

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

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG &q (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 vaare konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
NM 2924
Konkurranseklasse 7 E

Dommer (navn) gmﬁ(;{: }{N— L(‘,VlK

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode C{ [ ({3 O(/{
gitype NORSGK £ LOMER

Konkurranse

§ Norbrygg O BICP QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Beskriyefse:

SYRL  MALT50DME  s0M  ovedPPVER LT HUMKARpM A
O Feny0LeER Fra  GRR

Begrunnelse for trekk:

S00ME ek < ELLG [ FokHDe P TIC  FoloLep /

CTsnENE

Begrepsforklaringer

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

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

Gjeer: Gjearilgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
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) L',gl (5)
FARGE: O Lyshalmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

SKUM:
KORT

Y 2

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

Beskrivelse:

FRUCTIe bmak  pEp HINT AV PLoMMER
FEMoLen ©O6 €STERE G/R (T FEIL
KheATEK

Begrunneilse for trekk:

FEWocer 06 ESTERE P sK)neKk S0 Oc

B2t B TTERHET _

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) —L{ (5)
VIRKEe LT 44T, KvAte
FRISKHE T

HAIU  17ek

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

KAW ppr vARE AT PHY REe &

KAEAKTELR %

GJARI V62 TEMY

TOTALPOENG i (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



A
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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 smal eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzrhipradukt.

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
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
! v i ) T
i /\ Bryggets kou’e > 8 > e

e ¢ lamre SRR
Konkurranseklasse ' < Bltype ?\L‘(‘ S B”Wf ?} 5

‘._\TQ)\/\L 5‘60 (%){,’lj gdﬂt/\ ~
\

Konkurranse

Dommer (navn)
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
/KQ}I\;‘orbrygg O BICP
Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.)

4

Aroma [/ Bouquet (malt, humle, estere, feno.’er og andre aromaer)
SUAC MA LT AFomd  SUAE
Hum Le 7‘{‘!( o *1-

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

(Maks poeng)

JZ- s

"1 L

Beskrivelse:

VL=

MWENGer (3T v cedio

Begrunnelse for trekk:

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) -
FARGE: O Lys halmgul [)éfHalmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
QO Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: }Q’Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
JUITT  SEUM (oM ForsuiNNEeR (HSIeTT

(5)

SKUM:

Smak (malt, hu le, balanse, ettersmak osv.) (25)
Beskrivelse: zc kK‘ l'«m! K!VI/HC A{*C H‘V‘ [ | , 3?}4‘ L
e — (NG =N {—}L\Hptfﬂuh
Begrunnelse for trelk: g {\"F’!; £ (/{ f' b / f ! t_f:’(? ﬁ&
— e SeT STTERINAKL
Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) (5)

:
(2T &CZQP}” Wiprely  KARRNTR ING,

1;&{12 M qwbl—}u Lel(=—

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG [/ (50)

Poengguide

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

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere 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 &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smal eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaarbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-13

Dommerskjema

/U M ;1’02‘ ({ Bryggets kode 556/;\7_/ 5
Konkurranseklasse /[ E @ltype N%K ?/Lé/ﬂg? (WT“U‘Q

Dommer (navn) 6 (éHUM 9 ’f‘l? p/ LM_D
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Morbrygg QO BIcP
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.)

tLASU E — OK

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

Konkurranse

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

(Maks poeng)

_ (D us)
S UERKkBAe MALT drord
SUAK m e b ottt

Begrunneise for trekk:
Voo VOBILANSERT LT BLIL TOR
LOH | AE1ENDOC

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

O Radbrun/brun | O Mark rgdbrun/megrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
ﬁgk\ar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

LITE S«uvity

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

KLARHET:
SKUM:

2O (23)

MERWBAE _ MALTSIAA

Beskrivelse:

SUAK BITTERKET,

Begrunnelse for trekk:

SO e /b PR ToR DO | ANRREALE
MAvGLTR Voe BITTERHET

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

SVawx FYLDE, TYran LeotP
oK Khp RoIVERIX (5

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

JL. | ZLVERGEN

LETTO K KELlg

TOTALPOENG &_ (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: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse l\-J }4 iyl

Bryggets kode ‘5% 7‘- 1 ( 3
oiype MDISK  PILSINER

Konkurranseklasse 7 E

RBaree KhLLeVIK

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O Bicp QO Ikke eksaminert

QO SHBF O Annen

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

L s

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

Beskrivelse:

IVAE GRDMA  Av sppve 06 Hum L

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjzrilgsning, gj=er som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
gr@nnsaker, sherryliknende,
barebleier.

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

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

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

Versjon 2024-01-15

LI LITE TY) ECINGE ESTERE/! Fewp) ER AV Cj AR
Utseende (kryss av farge gg klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) L‘ (5)
FARGE: O Lys halmgul | ® Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

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

SKJUM:
FORT s¢ M

WL (25)

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

Beskrivelse:

SYAK Afespr sk AY (VST BRED O€ B FlokALE
HINT sy svAK  BITIERHET S0 BAL AN ERES
LITU SYRLVCEZHET

Begrunnelse for trekk:

EN  ANELse mMeg biTielder  KINNE MULH ¢ EvS 61T

Ewpa  pr

SAEDPRY £

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) H ]’ (5)

PALANSERT  MUNNPaLESe D6 B TTerkiHE T

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

TOTALPOENG ;}2__ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



\g"'b

=N o=

- L

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

gNorbrygg

Dommerskjema
/U H A'OOLL( Bryggets kode 8 ?-9 6 3 8/

e aiype VORSK PUSLER (BUT IKK)
SlgMurD  TeltAnD

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Q BIcP

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TLASKE ~ok

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

SVt MALT MRadH4 |, e k2l c=rers
Vi HUMLE teor ()

Begrunnelse for trekk:

eESTERE ( BIVi) Bl R OVER SEGE

o ——

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaerilgsning, 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
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-13

MAL T o tVAE | NoEN GRAD
5 (5

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

O Rgdbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: 2 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: L—. ITE ?KVH

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

AR )
Beskrivelse:

VB 6 BITTER HET , SHK Moot
SUAK | S / ‘

Begrunnelse for trekk:
MWT 0 ShE BLIE AITT
DR #ETEN

VR T FloC

5

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

5\/#3’1(1/-7- E LE’_r W POPT

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

EIT MERET 34 oL, LET, IRIKKENG

TOTALPOENG iL (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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



A, g

Ny gl
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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
Konkurranse I\/ f/l 201'4 Bryggets kode 3 7’ C{ ()3%/

Pltype NOPSK PlL W&f{

Konkurranseklasse 1 E

Dommer (navn) BOREE KA =V K

[é?m merkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O Blcp O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

12, s

Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse:
Sofi g

AROMA AV HowNING/LYST 5ULKER.

Begrunnelse for trekk:

LITE  HUMLEAROMA

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Merk rédbrun/merkebrun | O Radsort/brunsart | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

KR 41 5 um docche T AV QVERKARBoWeRI p /r

8 H (25)

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

Beskrivelse:
LIT HINT AV FLoRALE ToveR . GOOT RHAMLT
L KoRT  EWERsSmAK

Begrunnelse for trekk:

a4 s

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

LT
OVER KALPOVER T

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

OVART GoOpT @L. LI LITE SHRfRE, | AROMA . KRNSK)E

FRA  HUSG)AR

TOTALPOENG _tﬂ_ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



R, g
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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: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: 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 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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
NM

Konkurranseklasse ! = Pltype

Dommer (navn) ‘{rl L ’\% LE(—\ 1 5'[3 f]'

179638

Bryggets kode

Noese ok 7 o

Konkurranse

Dgmmerkvalifikasjon (kryss av)

%Norbrygg O BiCp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma [/ Bouquet (malt, humle, estere, fepoler og andre crromz.":re{)ﬁ/‘ v /3 (15)
Beskrivelse: j VAL MA’ LT:’ / l+0 V‘ i "11 - —

Ve GEA BheahS SEY
i 1 AT Thes
Begrunnelse for trekk: \ TT LZyT= CU G f <0
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) B (5)

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

il (koy  Son TolSWAs T Chsker
22 (25)

FARGE:

SKUM:

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

st VA MACT SUE e VPB4 R
Mum e $MAE Ho NySUATT Gi==c<

7T oveRvskr Xv oM tefieic

Begrunnelse for trekk:

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) # (5)

T KCopf MODDELS MUNVE LELST

QuaeT ove edlAP Ro NCET,

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG Z ? (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.



