Flightskjema v
Konkurranse: /V n/] QOZ L/ NB! Alle felter ma fylles ut,
Dato: //2‘/ l/ ”l ﬁ/ lesbhart

sted:  RIMS7HO
Klasse, ev. runde og flightnr.: F // ) M""H {'g;_ﬁy/f 8’\‘J"/L[ 1%

Navn juryleder: _ AP CARIS 70 FEERS S

Navn dommer 1 {D1): Havs~ (eTierl CHUICp FEERSES
Navn dommer 2 (D2): V1 DAL ¥4
Navn dommer 3 (D3): RoAR piegile

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)
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514452, I7 (Lo 17 | 54 7 ]
474507 37 |23 |96 106 2 []
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362974 32 |33 |34 9 | 5 ]
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Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er sammenregnet
korrekt. Poengene er overfgrt til flightskjemaet, og jeg har kontrollregnet summeringen og oppgitt
rangering og videresending av deltagerglene i flightskjemaet.
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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 &
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 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse _ VM 024 Bryggets kode ,Q‘? 00 62
Konkurranseklasse 23 @ltype M hRZE_ N

Dommer (navn) /'/ P cHRIST0 FEERS 82~

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

(I Narbryge O Bicp QO SHBF O Annen QO Ikke eksaminert

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

ON

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) { 9 {15)
Beskrivelse: _ TYOLLIG SOOI MARA Pl 6 Mo ] SwdK
Lys Ry AtomA,

Begrunnelse for trekk: _
6 Humis ARON A

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkoho!: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent; Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Ohstdert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt bglgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biproduld fra visse gjasrstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

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

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

SKUM: Ker SULM

Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.) / g (25)
Beskivelse: TYOGCLL . _MIBLT SmiAk B0 TYPELI6  fimies
MEQ ST PREG ,  Li7Z  BIT7EN. 57 7ER S AK S

GA ower [BeSi<.

Begrunnelse for trekh: L e
 BENC e wIhElEN NMOE nIALT,

Fysisk fglelse i munnen {kropp, karbonering, munnfelelse} »j {5}

Tynme  IKROPY. L1765 a2 CRT,

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

ET7E3MAK (5. BESK,

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 35 {50}

Poengpuide

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 3 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart | 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
Konkurranse DH QOQ—L\‘

Konkurranseklasse ?.

Bryggets kode 2q 00 K{)(z—
Dltype Z.v) Nf)\ AZQ A
o Ve YA

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Arcma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodulkt,

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i lésning, gjser som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisl kembinasjon 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, bled.

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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjzaringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

R Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske {riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
o lao gush
7
Aroma / Bougquet (malt, hurie, estere, fenoler og andre aromaer} ! () {15}
Beskrivelsg:, e B
m _mtsm;\ oy bﬂﬂ, MeJ( _____________________ .
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Begrunnelse for trekk: [

ool hwombeome S _
Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} (5)

FARGE: O Lys halmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Merk rpdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | ?;9(

Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
SKUM:
ok Vet g, men bysud W‘MI-’—, \@r‘r gledes Wty

1o (25)

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

Beskrivelse:

el it o0 Ve oy s
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Voot molponle - .

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)
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Andre tllbakemeldlnger til bryggeren (genereH vgdermg, forslag til forbedrmger oswv.)
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NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ; ﬂ (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, defeki. Omfattende forbedringstiltak kreves.




MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
p4 forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 53 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

Konkurranse M wz l/

Konkurranseklasse

Bryggets kode z qm 0 6 7\.
£ @lype /M é-r/‘ L ey?
Dommer {navn} /Z ﬁ/)&/‘ A ‘€

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
¥ Norbrygg O picp

O SHBF O Annen © O Ikke eksaminert

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

o, [fﬁ/ /t'?zﬂ ‘ptzt#yaérf?r

_UL (15)
»r /f/%ééow ,ézmcm!//

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

Beskrivelse: 7_ Bre
foatli 0% J

wm e
‘)7/524 %’Mé!’ee‘t{m

Begrunnelse for trekk: e

Soah Humilecrorna &j WM eav/‘bf‘ﬂ @FZQ

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrlaramell, 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, reyk, nellil,

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprulcket.

Klarofenolisk: 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 hdye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumkdorid, kalsiumidorid eller
magnesiumsulfat m.m.

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

Svovel: R3tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) EZ {5)
Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

Utseende {kryss av farge o
FARGE: O Lyshalmgul |

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

SKUM:gl/MA/ ﬁ-/(0",,47’ Maﬂj‘zﬁ‘ /fzﬁlz%wyé’

Smak (mait, hum!e balanse, ettersmak osv

g ﬁﬁl _____ zmg

Beskrivelse:

HAre (¥

Begrunnelse for trekk:

T~del; o aknllbeskhet

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)
?Mﬂ»{,, o bl r gl

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

Shotl borhbred Aomimerer etferarricther

TOTALPOENG _i (50)

NBI 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 forheld 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 arcmaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart | smak
eller aroma, og det er en avgj@rende
del av smaks- eller aromabhildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s5a kraftig at det
klart vil kamufiere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

MM X024 ryagets kode _ 98214
Konkurranseklasse _Z 05 siype WA RZEA
H-f cHRISIDEFERSENY

Konkurranse

Dommer {navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

(FNorbrygg O BICP (O SHBF O Annen O (kke eksaminert

Flaske {riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrod, fjernet etiketter osv.) {Maks poeng)

]S

¥ s

Aroma / Bouquet {malt, humie, estere, fenoler og andre aromuaer)

Beskrivelse:  KRAFIG  WMERLLISIK 06 SOTLIE  HEOWA
Sya pdELs . TTREL(g FeM sy

Begrunneise for trektk: o e e
IGEN HOMLE  WEALILK, A e ESA I 1ETIOLEN,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjrbiproduki.

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

DVIS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkigling.

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjar 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,

Olsidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blét 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.
Version 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)
FARGE: O Lyshaimgul | © Halmgul | O Gyldengu! | £ Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

QO Regdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett t3kete | O Middels takete | O Kraftig takete | © Uklar || O Partikler

SKUM: LE7T7 Frn7s AU

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) S (25
peskrivese; |\ 70LLIG MALT Shosk | Toptl/é& . #omilz
mMER _&2e85PREL,

Begrunnelse for trekk:

ASTUGERT 26 A9 FEROLER SOM IMKE PASER S1e

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) 3 {5)
TV OB MY VAR ERT . VBLAASER2 7,

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

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 gjares.

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

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




N, 4

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 pi & definere smaken eller
aromaen.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gregnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etano! og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smer/margarin eller
smigrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

Fenolisk; Medisin, plast, sprakende el
ledning, gasbind, rayk, nellik.

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

Gjeer: Gjear i l@sning, gjzer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kembinasjon 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 hpye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-45

Dommerskjema

Konkurranse MH ZQZL\ 65 2/\ L*Lk
Konkurranseklasse 2 F(b\(“(, \«Gﬁef @ltype Zv) H(’M*ZPH
T Nipad Gyn

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
W Norbryge O BICP

Bryggets kode

Dommer (novn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Ofe  besidanpysh

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

IO 15)

! kﬁsm brawﬂ

Beskrivelse: _

Begrunnelse for trekk:

'\]aé__md\iryw\ Lten. 5nd€ sh\imh QoM Nesen (’DMS)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | & Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrungbrun | & Merk radbrun/merkebrun | O Redsortfbrunsort | O Sort || O Resa | O Red
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TOTALPOENG Sﬂ {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 | typeriktighet, men krever forbedringer.

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjaer i Igsning, gjeer som har
spruklet.

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
gieeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidart: 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 gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Version 2024-01-15
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)
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Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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A s

Aroma / Bouquet (mm't humie, estere, fenoler og andre aromaer)

Beskrivelse: /{W /M'&{(/ I
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Begrunnelse for trekk:
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)
FARGE: O Lys haimgul | © Halmgul | O Gyldengul | & Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Rodbrun/brun | O Mgrk redbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort |} O Rosa | O Red
KLARHET: 8 Kiar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Ukdar || O Partikler

SKUM: 0/(

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

Beskrivelse: 7"7! Aellg ricd &{T_M-ﬂ&v// 44 gééa& r~ /1* A el pr "%

Foddeliy Autrigerd 0 Cervlak

Fysnsk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)
fymfﬂ /{Mf?/?

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

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG EL[ (50)
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

28-34 poeng: Godtakbar i typerikifghet, 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 i 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 avgj@rende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smal eller
aroma av emnet sd kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
MM 202Y
Al
H-P chrislip FrELSER

Bryggets kode gé 5 6 D/ 4
MA RZEL/

Konkurranse

Konkurranseklasse Bltype

Dommer {navn)

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

B Norbrygg O BlcP (O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Bors

Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) g {15}

Beskrivelse: MERLURAL  mALT AROMA  Son OVEHDEKRES AV
Y OwYQOERT PUET.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk falelse | munnen (kropp, karbonering, munnfgleise) 2) (5)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forslag til forbedringer asv.}
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Poengguide

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svale 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 arornaen.
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.

ﬁNorbrygg

Dommerskjema
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre oromaer)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjer: Gjar 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.

Lpsemiddel: Aceten, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinh, 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. Assoslasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur,
Versjon 2024-01-15
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O Rgdbrun/brun } O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler
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Generef Ljnf)

A (s0)

NBI 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 paeng:  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 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 s kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
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Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyliingsgrad, ffernet etiketter osv.} {Maks poeng)
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Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Iy/&(j w15 oj auvovel

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gregnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol; Etanol og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsé veere infelsjon,

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

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

Estere: Banan, bringebeer, pzre, eple,
jordbezer, tropisk frukt, osv.

Gjer: Gjzri lgsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenalisk: 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.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fglelse i munnen (krop karbonermg munnfalelse)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

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

28-34 poeng: Godtakbari 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 ska! gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

A Norbryeg QO Blcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Aroma f Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 5 {15)

peskrivelse:  TYOECIL EDOIKIR mMEC MERVIGAT MOIK

Begrunnelise for trekk: o [
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vare 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, bringebar, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i |gsning, 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.

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hegye
gieeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Olsidert: Uggen, inhestengt, gamme,
senere vings, blgt belgepapp, rdtne
grennsaker, sherryliknende,
harnebleier.

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 kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 {5)
FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | & Kobberfarget | O Mark kobberfarget

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

KM By 7 gotoBAZT  Sicumn

smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 5 {25)
Beskrivelse: DOM Lrnen U’ZL,DE _‘1_%_7_- __‘5 M’ﬂ’ﬁ";, SO _ _@/&/L S

COLeTL | B plAnpibe By vsnsaniell o6 KA

Begrunnelse for trekk: e ;
OLET AU trup St e/l owSYus LT

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) ’2 (5)
TV RHOPK

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

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 17 {(50)

Poengguide

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

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

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




N YA

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sd vidt kjienne emnet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
et 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- elier aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

MM 200
Konkurranseklasse 2‘ Hfb\"(/ LO@Q(

Konkurranse

Bryggets kode éq‘ l‘" L! 52__
piype LY Marizen

T o Bya

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

}Q Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

oK

Arama / Bouquet {mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

lq&%ﬂﬁ e Dad 04 Vemmell
S j_M) V\O(M \(o\(\c)LDf Sﬁﬂk @ﬁt\jJV\ jw{l m.].|

Begrunneisé for trekk: o R
"""jw’ vy WL aD.‘(OLdM th]tfp]vnr\j 4 \.\r;sv\

Malkaome ¢
howale woma a0 nbz  honder,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gizerbiprodukt,

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

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

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

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

Gjar: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gj=ringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet bglgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengu! | Q Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | (;(Lert takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

B L S PO SON.

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

Swal.

Beskrivelse:
Melbar__po
ek~ Honbsmk
legsS noe 14 w
(g v
Begrunnelse for trekk:

Sbulanse, bo nl;se,f

Whalanse

"‘Pj’ O‘Qﬂlwd b\HWh{} mecl MnS/j aﬂ bg)‘ch(j 1

!

_ 3

Fysisk fﬂlelsel munnen {kropp, karbonenng, munnfglelse)

Ve (G p{ ¢lj m‘otm%m\

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genenzj erermg, J d:.fag til forbedringer osv.}

Torwier o mye  Naf aoma g ek

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typerikiig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiliak for forbedringer kan gjares.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




NN
s

&

MERK!

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

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 gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket,

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

Lpsemiddel: 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 eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

Konkurranse /ﬁ//tf 2 025/

Konkurranseklasse

Dommer {navn) gﬁﬁ/ﬁ 5/‘{ €

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
%Norbrygg O BICP

Bryggets kode 66/&/ L/ gz«

Bltype ﬂ ﬂ/" ZEel7

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

ox

Aroma / Bouquet j!t hum!e, estere fenoler og andre aromaer)

pesivelse prol, Meps
;é&rﬂé 2o 7 M5 e, et

M /{/gé? ﬂj Mim;;i//

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

O Redbrua/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | GBLett t2kete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: /rf/’?'l( %M

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

_Za__ (25)

Beskrivelse: e .. I — .

Begrunnelse for trekk: pOMImmﬂxe ed?ﬁ(m'e e%%p‘?%w ab{__
tevoler: Smater (nfloet.

Fysisk fplelse i munnen {kropp, karbonering, munnfgleise) Z_, {5)

Andre tllbakemeldlnger til bryggeren (genereﬂ vurderin /gorslag til fc;?nnger osv.}

Her mie poe ha jzx 7& 2"/& efum

/ ; (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.



N

W 4

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 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,
Kraftlg: 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
A/ Zo24

25 Pltype
H-P cHrell/o FEGRS v

Bryggets kode L/7 4‘5 o 7
MARZEY

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (havn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

&-Norbrygg O BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig st@rreise, kapsel, fullingsgrad, fiernet etiketter osv.} (Maks poeng)

o

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ] { {15)
Beskrivelse: TYUELIC ARLOwWIA AnA BRRPOD Do wWerlll KJIEKS
IV EEN HomLl,

Beqrunnelse for trekic: [

G HumIE

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Meprk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sert || O Rosa | O Red
KLARHET; & Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: FiwT Silupn

Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.) { g (25}

Besrivelse: T/WELIG ShjAk FrA WIALT wEP 7over]
Frl L7 B SeRIK  HUM G mEl Reomsisr
ATerl, TTIRELLG AL UOKOL

Begrunnelse for trekk: _ __ e e

FeMo(en Pas ALdusOL

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfplelse) -?3 (5)
WG v LAoPP . WIS VARBONELIVGS rotvd,

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

Mot 6 LAy FG

Ron

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 32 (50}
Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kraves,
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjpres.

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

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




Ry

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pé 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 | &
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

DH QQQ—L\ Bryggets kode Lf:( Ltﬁ- Oq'
Konkurranseklasse g\ Wbﬁ’ \OQQ/ piyoe L Hooen

o WO Qy A

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg QO BICP

Konkurranse

Dommer {navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

o

Aroma / Bouguet (malt, humnle, estere, fenoler og andre aromaer)

Besknvel’se

el maltaoa w) pad on o] T
H«/\iﬂn/n?nnsla moul {t.«ébf] hage c?imknallar o
Trveends Lu_&omm

Begrunnelse for trekk:
wnder, b a&J«&v ousents hodagemen

P

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkoho!: 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
vgrter, for sen nedkjpling.

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

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

Gijeer: Gjer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fuse! som oppstar ved hgye
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gamme,
senere vings, blet belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ratne epg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) T_-Q (5}
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | % Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Rgdbrun/brun | © Mprk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: al(lar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Ukdar || O Partikler

SKUM: | «
Hnﬁ\ Shwv\ S, \_\C\‘J\?_

A5

Smak (malt, humie, balanse, ettersmak osv.)
Bes

&?Gx{f mﬂfsmk a,J Jrqxl

Weende oo Sm

B s ooy Ak
A s fiﬂwﬁﬁ?ﬂ_ b

Begrunnelse for trekk: [ -

Sbaen [ﬂma Wi Bk

l'h

Oj ‘/{omw\-d !

h@ bi He,iw

ysnsk fplelse i munnen (krOPp, karbonermg, munnfle!e.fse)
yhn i@@’@f ke W%Vﬁ_j__ I

;E&;Iée t"b%

A SM

Womlde~

eIdI sz)r’ij bryggeren {generell vurdermg, forslag til fi rbedrrnger osv )
T4\

e < id s i _f”______”_“” .

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 3 S {50}
Poengguide

44-50 poeng: Eksepsionelt 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.




YA Dommerskjema

V Konkurranse M 1(97 L/ Bryggets kode L/ 7 L{g&?
MERK! Konkurranseklassez /77(9/‘1‘( /ﬂ#{'ﬁltype Mﬁ{/" z.tr

Alle brygg skal gis kommentarer | Dommer (ravn) E o 5h€ €

pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaare konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

poeng skal dokumenteres. Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fylingsarad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense. 0%

Svak: Kan 53 vidt kjenne emnet

Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma f Bouquet (mo!t humle, estere, feno!er og andre aromaer} _ZL (15}

er med pé 4 definere smaken eller Beskrivelsg: 7_ a{ j /44 A __ﬁf?ﬁgfﬂ'f //Z'/"@% /é/ %? o dr s ,&‘(//“{,(_-—

aromaen. m /
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det - 'ia

er en viktig eller avgjprende rollei & E— - — e — e
definere smaken eller aromaen. e o

Kraftig: Kjenner emnet klart i smak & ~ (

eller aroma, og det er en avgjgrende | 2earunnekse for treldc A W"'é OPE. - ‘l[.—'@m [Mi,ﬂ ﬁ ﬂ/éf)ﬁ‘y

del av smaks- eller aromabildet. | . . R — _ I S
Dominerende: Kjenner smak eller

aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) f_i (5)
eller aromaer. FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyidengul | Q Ravfarget | O Kebberfarget | O Mark kobberfarget

O Rrgdbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett tikete | O Middels tékete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: ﬁ/f

oftest gjerbiprodukt.

Alkchol: Etanol og andre hgyere Smalk {malt, humle, balanse, ettersmak osv.) fﬁ (25)

alkoholer, Ofte varmende smak.

Astringent; Snerpende munnfglelse. Beskrivelse: . ____ R e e
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vare infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal. R - Cem . e I
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- . . A X/é
ledning, gasbind, ravk, nellik. Begrunnelse for trekk: 7‘7/ &(l j ,ﬁc %ﬂ%&?ﬁ éé% &%f’?ﬁﬂ
Estere: Banan, bringebzer, pare, eple, )

jordbaer, tropisk frukt, osv. o
Gjzer: Gjeer | Igsning, gjeer som har
sprukket. Fysisk fglelse i munnen {kropp, karboneri

lorofenolisk; KJemisk kombinasj n%nnfﬁ!else
Klorofenolisk: Jemlls ombinasjon av p_@””lﬂm K!&Ze,___ "E5 s @/Z\Zéf é&#‘"éﬁﬁ H7

klor fra vannet og mikroorganismer,
Lysskadet; Skunk/katt, eksponering av e
dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter. )
L@semiddel: Aceton, tynner. Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiag til forbedringer osv.)

Alkcholer/fusel som oppstar ved hgye
gjaeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod. T CoTT T
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, R e N - e -
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. o e U
Salt: Overdrevet vannbehandling med

natriumkdorid, kalsiumklorid eller NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ié_ {50}
magnesiumsulfat m.m.
Sur/syrlig: Eddil, sitron. Skarp, bitter Poengguide

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

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

Versjon 2024-01-15



N 4

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 mengdeaordene

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

Tydelig: Klenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgj@rende 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 A2Y
Konkurranseklasse 'Q E)

Dommer (navn) HE ettiSro Featsot

Bryggets kode . g 057 Oé‘
Pltype MA KZ E/V

Konkurranse

Dommerlwvalifikasjon (kryss av}

60 Norbrygg Q BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske {riktig stagrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet eliketter osv.) (Maks poeng)
oK

Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) i 0 (15)

Beskrivetse: VRAETIC VBT _ARDWIA G2 DR Olo VIEKS
MEKOATL SUISKE (VineD | FRAVAR GIWIE  HurmidE.

Begrunpelse fortrekk: . __ . .

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

DIMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjpling.

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

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel; Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hsye
gjeringstemperaturer.

Metalltisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert; Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ritne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Fenolttl o o
Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) -S_ (5}
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | PRavfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O sort || ORosa| O Red
KLARHET: BKlar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O uklar || O Partikler

SKUM: FWTT gi{Ub’\

Smak {malt, humie, balanse, ettersmak osv.) 2" (25)
gesiivelse: [FRRAFTIG  mALT ShALL WG S ¥be( b _HupmilS
X yoOFLI . ALKOHDL,

Beqrunnelse for trekk: . . . . . [
FeolErt

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfaolelse} -"7 {5)

WPV Pl , MERLUM KA MER T,  GARKULE.
DlLengenLr

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

NB{ DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG L/’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.




R

by, 5

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
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
arorma av emnet 53 kraftig at det
klart vil kamufiere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

MM 10N
\\dw\(, \OGQ/
ot VR QYA

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
¥ Norbryeg O BICP

Bryggets kode %5% O[D
pype 28 MinAzen

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer {navn}

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

bed 0
)" Qinde / hoyre Mohdv

_ 9 s

Beskriyelse:

&N ) himgaom
Hﬁw Tonsley

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer | lgsning, gjaer som har
sprukket.

Klarofenolisk: Kiemisk 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, blét belgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur,
Versjon 2024-01-15

bauertnds  homlepoma . Hofe didve. .
Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5}
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | %avfarget | © Kobberfarget | O Mark kobberfarget

| ORed
KLARMET: & Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uldar || O Partikler

o \\\ﬂlf .duwv\ SOM \\d)(\"

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

,Mj?m OM 5'

_C(_(ZSJ
m{ Ex] L(aambe(f

_OMQJES,,' mohqwg (d( bni’ref L
MM}'@AAJ homlelgalder. 7~

Beskrivelse:
e

L\ L) H&U‘
Fysisk fo Ielse i munnen (kropp, ka(gonen'ng, munnfqlelse}
GIVER \%QP o _lokecny .-

Andre tilbakemeldinger til bryggeren enere| k&;{eﬂng, forslag til forbedringer asv.)
Bl rmaggenls - Momlc b oy 6 e
,T)EE\,, (bl o S . o O

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 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.




N 4

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Swvak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 4 definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
Konkurranse M Z 02 Z7/ Bryggets kode 806_? O 6
Knnkurranseklasse/z_/fﬁﬂf\% Z ﬁ(# Itype /% éif”"z e

Dommer {nav) /Z QL™ 5/’\0 -

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

g Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

ok

Aroma / Bouquet {malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer}

LU qas)
Beskrivelse: 7-7/&{7 &Z j é’/‘@ﬂ( 96/ f(,é Ly L] é%, . .

Begrunnelse for trekk: /7 .E/f‘/é bﬂy;—& ‘[pﬂ /[0}[,@/\ aj -___/\“Ajg ( bccrz_c?rf))
f]’nr/_e,m humle

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt,

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer 1 lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klarofenolisk: 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
gjaeringstemperaturer.

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 gjeerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE: O Lyshalmgut | O Halmgul | O Gyldengul | 1 Ravfarget | O Kobberfarget | C Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: 1R Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: /)7/%

Smak (ma!t humie, balanse, ettersmak osv.) Z 0 (25}

peskrivetse: /1. AM [b/ ‘/Qct?z}{f?’i{,, %MM ’- 100{3 tﬂ?’

Ak £

Begrunnelse for trekk: T?’&/@éj é{, %{4\ & %wm%lé | __

Fysisk fg unnen (kropp, karbanermg, nnfdlelse) Ei (5)
%/M/éiy A A cwwry, UEE. my<

bl ﬁ{&rﬁ@/ [ é/g,/»/m/%/e/ _ -

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

TOTALPOENG ,Eﬁ (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.




R

,

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense,
Swvak: 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 i
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet kiart 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 L6 <6 7894

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse 7\8 @ltype M A QZ EN

Dommer fnavn) _HE S ARIST0 FEERCsY)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

§rNorbrygg O Bicp O SHEBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv. } (Maks poeng)
Gors  pic

Aroma / Bouquet (mait, humie, estere, fenoler og andre aramaer) (O (15)

Begrunnelse for trekk: S, R

NG wialT, FEIL_SpT At

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammael,
senere vings, bigt belgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
harnebleier.

Sait; Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.
Versjor 2024-01-15

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

O Rgdorun/brun | O Mérk rgdbrun/merkebrun | O Rdsort/brunsort | O Sort 1] O Rosa | O Red
KLARHET: BuKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: LT S Vium

Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.) ) (25)
Besirivelse:  TYPEULSG_ SAF7 PREG, muelo F/r CLIErE .

Begrunnelse for trekke: el L. R - .__ ,
INEGL. HUMLE

Fysisk falelse | munnen {kropp, karbonering, munnfeleise) , ) {5}
TYWN _OPP ,  LITE  UARBOMELT | UBNANCERT .

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

—32‘ (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 | typeriktighet, men krever forbedringer.

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




R

,

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei d
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klarti smak
eller aroma, og det er en avgj@rende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 lraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

GJar: Gjar i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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



R

Y, ¥

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 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 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 gjaerbiprodult.

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

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

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

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

Gjzr: Gjeer i lgshing, gjr som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur,
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Poengguide -
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,

35-43 poeng: Typerikiig. 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.



