N

a.u.ﬁg/

Flightskjema ’V‘
QOAY
Konkurranse: MM 1 L/ NB! Alle felter ma fylles ut,
Dato: 3 / L= 2024 lesbart
Sted: Gy Bt w57 A
Klasse, ev. runde og flightnr.: MW[( (’CU‘S(’/V O—) BOUL / ‘2’ O) Iz
Navn juryleder: 5(%’1 A e J'/M&J"IS e/
Navn dommer 1 (D1): 73“’6' WA CUAEGY
Navn dommer 2 (D2): 60np(fe, Ha«/‘ Ev2§€n
Navn dommer 3 (D3): (\,f \Ji dU\f @qa
Navn dommer 4 {D4); X’G‘C"C A 5N4ZP
Deltager / D1 D2 D3 D4 Sum Rangering | Sendes videre
deltagerkode poeng | poeng | poeng | poeng | (D1+D2+..) | (1.,2,3...) } {sett kryss)
872338 | 51131 129[39] {350

293085 113 ll 6|26 96

2361421 |14 2149 | 4|

0 L0V A |0 116 4 115] 55
202340 19115 118 |16 | &3
(55250 11F119/28 |5 115
“qy5237 - [12 e |16 ]1Y

OO0RKOO000040

7139930 | 3%| 33[34 | 35 \35

a6 8348 | AU AL 1> |\D | 7#3
899450 | 30 %\5 lci %Cf ]Mlls
659190 | Y 41101 50 | {0

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

rangering og videresending av deltagerglene i flightskjemaet.

6 cuiA€ Hi’ﬁmr A

Signatur juryleder
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart | srnak
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 A} M 20’?/‘7 Bryggets kode

Konkurranseklasse /Md)“k LLE%//" Pitype (48
7ol Wi tADTed

S+ 2338

Dommer (havn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

}ﬁ Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, flernet etiketter osv.) {Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 8 (15)

folkey methe niib)

Begrunnelse fortrekk: ) _
M evoom

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Banan, bringebzer, pare, eple,
Jordhaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjzr i lgsning, gjer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kornbinasjon av
klor fra vannet og mikroorganistner.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
tiknende karakter,

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

eringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, inhestengt, gamme,

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

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

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

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

|gd

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

@ Redbrun/brun | £ Merk rédbrun/mgrkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET:  §&Klar | © Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

o

SKUM:

_ M s

ar ™ kO 2y bl
edl 74(2,: 2Rt

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

Beskrivelse: I
S

btf

st il mald-seclmg g ol

Fysisk falelse | munnen (krepp, karbonering, munnfalelse)

L
o ;@ﬂ”@?@ T

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
- I I S s . L
sontrel ff)"" 9:1)(7”3/'» (N ‘QPQ’
B baloes ek sedine e

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG B \ {50)

Poengguide

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

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

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

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende 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 54 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse Af” ;—0(1 q

Konkurranseklasse M@bﬂjﬁ //igf”wf Pltype
50 ! / e ‘ GENS E

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

Bryggets kode 8 }2' ,2 S 88
ye

Dommer (navn}

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiproduld.

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

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

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

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

Gjeer: Gjar i lgsning, gjaer som har
sprulkket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, Innestengt, gammel,
senere vings, blpt belgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt; Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
maghesiumsulfat 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 gj@ringstemperatur.

Vergjon 2024-01-15

Norbrygg QO BICP O SHBF O Annen O lkke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fijernet etiketter osv.} {Maks poeng)
Beks
Aroma / Bouquet {malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer) _“a__ (15)
Beskrivelse: . 247 ( @ e
Ty/; lu— ivMuJﬂ,’J—le"L acn .w/fiz-r' ‘Ju-’flu’/\/" e
Begrunnelse for trekk: I R I _
Sval humle prmbl o L o
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) _‘/ (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | & Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mark redbrun/megrkebrun | O Rpdsort/brunsart | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: Kfar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

]—fu’i” (]\.wm %4 ﬁl‘ﬁ//é&f"fm{'}-

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

_6_ (25)

Beskrivelse: .
&f fik Sin ,,ZL :u_s, ulu’/ﬂ' f:

Begrunneise for trekk: ) el [P

L’) t‘a’)& H“ﬂmﬂl( /’eﬁ”rr v“/

Fysnsk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) 3 {5)

3 k/czn/(( /ﬁf\/'l’}'}(-ﬂ,u,ﬁ,,
Tfyﬂﬂ ;(,I-?)_pﬁl._ .

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

Tper p, ikhe 54 d’lj‘ﬁzl:)

bﬂ}‘ 5::»-1;4(.:4 JL'[,( “-”GW”(’
Hch{ U ba avis &

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 3 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.




Ny g

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.
Sval: 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 | &
definere smaken elier aromaen,
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgj@rende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Konlurranse N1 2@?}{‘
Konkurranseklasse ?_ H@DV\( \OGU
s Vida @E{u‘

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BICP

Bryggets kode B¥ Zq) %%
giye 2 MO nchenes Donkel

Dommer (havn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Beskrivefse:

([ as)

k\\é& mo\hm’o Ay V\,}de Iﬂ()%-{/ N \émmdl/ S/’(Skdﬁd.ﬂ_
\\QM\%’ WOW _ YUD‘J& wvuuf e F@@hm :
\mgzu\ S« \\s/.__@m(ﬂu\\ Mefthor) iy ____MQS\@[H

Begrunnelse for trekk ! o _ .
i o 0 oo pdtedee | Yaver 60 howde

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt,

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

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

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

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

Gjeer: Gjer i Ipsning, gjer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt 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: Rithe egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

& Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | QO Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | R’ Lett tikete § O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar 1| O Partikler

SKUM:

K&hw\* Yotin_,
Smak (ma!t humle, balanse, ettersmak osv.) ‘5 (25)
Beskrlvelse:

Vlo\ﬂ

at

Al (\ mmg)fmk \LO Dmﬂ \V\Mqt\ ) Tﬁ}?&q

Ty O«Bo(dm-\ﬁ =) mﬂmjh/]*«___ Wﬂ%ﬂme =l m&mwﬁqe e

Begrunnelse for trekk: .
Haw) »J;/[,J'\ D&(ow 1R, Hd,wswu( hom&\camldw

Fysisk fglelse | munnen {kropp, karbonering, munnfglelise)
(1(3?,,,,,111\ L ogevy. .

Andre t||b kemeldlnger til bryggeren {generell vurdering, forslag tif forbedringer osv.)
g e \/\om Wounlder

M(Lu(\Mh bamzc,a \yl{ yv\m \JQU&&M

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ,ﬁ (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, g

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer | lgsning, gjer som har
sprukket.

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

Losemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgve
gjzeringstemperaturer.

Metallislc: Tinn, mynt, blod.

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

Salt; Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
maghesiumsulfat 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 gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

Konkurranse ”%/ ;Zé//( L/ Bryggets kode 6? Z-S %
Konkurranseklasse /7//@/‘"{/{4 Y~ @ltype, /%{ﬂéﬁeﬂf/f‘ &/M /’7/-4:{

Dommer {navn) /?(9/9//\ 5/ ‘E%F’

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

&Norbrvgg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Bk

Aroma / Bouguet {m /um!e, estere/fenoler o
Beskrivelse: 775(5 / f?/d ¢ £’££

andre aromdaer)

0
e, /f”wééw riotel —

Begrunnelse for trekit: Ty (‘gZ}m %M%%\iﬁ ﬂ/‘ﬁf‘e 697 b‘ﬁi/& %

.%f?f/-b_!ﬂ__ Hicrn € anréprd

Utseende (kryss ov farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ;{7_ (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

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

SKUM: WK‘

Smak (ma!t humle, ba!

Beskrivelse: / d;;\/ff‘ /5(\,/5( [7?7-2/(

, et k osv.) (2 (25)
se, ettersmak osv. m& 1/ ALM. ié &,/(,

Lopd 5//66‘*/

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfgleise)

Litt i-ymw? éMF/J £ir) éz;r/’ofﬁe/wzﬂc/ .

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPDENG E "t (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 | forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Nz
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A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
p3 alle kriterier. Kommentarene
skal vasre 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 p4 4 definere smaken eller
aromaen,

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

Dommerskjema

j = L .
ngd ZL{ Bryggets kode 2(7 é’d 35
Konkurranseklasse M¢ s (ty—y" b’u PBieype z) (-
DA RS VS G4

Konkurranse

Dommer (havn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av) i
}S Norbrygg O BICP O Annen

(O SHBF O Ikke eksaminert

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

% it

Beskrivelse:

Aroma / Bouquet (malt, humie, estere, fenoler cﬂre aromaer)

et spledidd

Begrunnelse for trekk:

peik boet 7{(_"/3/ &, mekler e oA i

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av

vgrier, for sen nedkjgling.
Feno?ﬂvledisin, plast, sprakende el-
lednifig, gasbind, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, peere, eple,
jordhaer, tropisk frukt, osv.
Gjar: Gjzer i kgsning, gjer som har
sprukket.
Klorofenclisk: Kjernisk kombinasjon av
llor 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

wringstémperaturer.

ligk?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: R3tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

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

@ Rgdbrun/brun | B Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: §2Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig t3kete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ‘SJﬁoc \:>o\oLz—-—f

Smak {molt, humie, balanse, ettersmak osv.) i0 (25)
Beskrivelse:

ol bl 52

Begrunnelse for trekk:

e 1 Sye - schan, Ufe foale

Fysisk felelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) _; (5)

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 23 (50)

Poengguide

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

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

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




N

W, ¥

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

NMLodd
Konkurranseklasse Mr_w)f /45, adl Bltype
Sonelr e /"/@:fzﬂmm

Konkurranse

Bryggets kode lcf 3(5 ‘g sh
2L

Dommaer {(navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg Q BICP C SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Aroma / Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer} 8 {15}

Beskrivelse:

Fglu w«(’L/#/t(f'/ mvﬁ’; nh sfm- cZV;;, olwfq Z{L,,,, - e

J

Begrunnelse for trekk: .

Mf’4‘ [o;w-c }r»vkott'bj':‘r«, ;1 'Igw l"lg«m hum/e, ,,,_,,ﬁ’,ﬁri

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

DIMS: Dimetylsuifid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjeer | Ipsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: 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 oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blét bglgepapp, ritne
grinnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

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

SKUM:

Nl/? [(UW\. 400 J—N‘Su ot s J’B\PJ-
Smak {mait, humle, balanse, ettersmak osv.) + (25)
Beskrivefse:

bf/ﬂ 1-4/-::{ J[Srm. ,___‘awv’( l‘l‘(feté bmajL sz’/f j)fd/'zc'/qc((’_,,,,,

Begrunnelse tor trekk:

Dyrlis sibrs cvelbygger my < anni

Fysisk fglelse | munnen {kropp, karbonering, munnfaleise) j\ {5)

7}'?"/7, ) ’,J-’_ —

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

ff;f/rdtov zm,&nu{’

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

_1_2 (50)

Poengguide

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

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

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
onkarranse _NW Q02 Y
Konkurranseklasse 2 HG{\( L(k(m’
T Wi (D\J!'C:

I?%mmerkvalifikasjon {kryss av)

Bryggets kode Q_C\%Q 9)5#
@ltype ZC H\\hd\@ WI' DU ﬂ‘Ql

Dommer {navn)

Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

o ks,

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

_ % qs)
Beskrivelse: _

At 7 nvmg& e,\) }QKM@W«, ‘GWJ __
;ti(}&@;w\(\ / S"&O\ mj MQ} | YVUH(L VK

Begrunnelse for trekk:

JM@*@BWQ,_MQ ngkr Nymbo oM

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringehar, paere, eple,
jordbezr, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer | 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 hpye
gjeeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksldert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt beglgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumidorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulifat m.m.

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

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

Versjon 2024-01-t5

5 (5)

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

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | & Merk kobberfarget
gdbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: OKlar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM

Lol dogm | Vede Wi men st bobler

Smak (malt humie, balanse, ettersmak osv.)

L2 (25)

Beskrivelse:

 Madbw rmﬁs,mak an ko/aymL /L(o‘( \ach

) ﬂgf me N | ﬂﬂaPV‘ bn HQ"‘!’M

x(;LﬁMw«J;Qbkﬂqu ) vaﬁ e R\SOme > f?’ﬁﬁg’m{\? MMCQ

flnqdanc, melt 0. o Kealde

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfgleise) 5 (5)

T‘jnﬂ_f___ PR ) nog kﬁrbbmeﬁ

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

Hcmcﬂwd& W}Jﬁ Oj ‘/)QMlﬂkbal(Jf/—

edete e

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG Zb {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: Mangelfulli forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiitak kreves.




N

W, 1

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 53 vidt kjenne emnet.
Merlkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 3 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 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
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
varter, for sen nedkjsling.

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

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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 fyrstilder.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
Konkurranse /% 1/ /W 7\ U Z 17/
Konkurranseklasse ) . ! 4 7

Dommer (navn) /271’)52/\ /g/ﬂéé‘f

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
ﬂ Norbrygg O BICP

Bryggets kode 2\ q % 0} {5 LB-
oigwe Airrcbwrer Auwifecl

(O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Ltz

Aroma f Bouquet {ma!t humie, estere, e?er og andre gromaer) ? (15)

Beskrivelse: /{/"ﬁ lL '(('j Kl’ﬁi\/ €

Begrunnelse for trekk: 7 Y{,’{ (/ ‘Qé 2{/ /{S"/ / . .
szywm fecenle T _ o

I
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
& Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM: / € 4L [ /g .;"’V"g

Lit [ e ) fuller L
Smak {mait, humle, ba!ans; ettersmak osv.) {

Beskriveise: 7\75/ & ( /,,,, ya ((

Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:

7 23)

Begrunnelse for treki: M‘&t/éAL PLAt | ﬂ ///\{ ,,,fﬂfb (’7//-—& - %‘d"’[(//ﬂ-(?

7r77¢m Huerllt.

S )

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfaleise)

7:/.[,1!19 /émf,f, ) BT

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.




o

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier, Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
p4 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 3 definere smaken eller
aromaen.
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle | 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
}e av smaks- €ller aromabildet.
Dominerende:Kjenner smak eller
ﬂmmaﬂ%et s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

b Ao
9] -

Ty L2 WAL KA,

b2
-C

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer {navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

& Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

_Z

Aroma / Bouguet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

{15)

Beskrivelse:

Begrunnelse fortrekk: .
L dpmithee

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt,

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

DMS: Dimetylsuifid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vprier, for sen nedkjgling.

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

Estere; Banan, bringebar, paere, eple,
jordbzer, 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.

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved haye
gjexringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Sur/syrligEddik, sitron. Skarp, bitter
Srmak. Assosiasjoner til

melkesyre eller eddiksyre.

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

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

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

SKUM: S!t(u ~ LQ&CI[?{ M

(5)

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

Beskrlvelse: . __ . :
gw/f '

Begrunnelse for trekk: . _ .. _p . M_ e -
T g feeetnetC

Fysisk fglelse i munnen {kropp, karbonering, munnfglelse) Z

L Gur o won e

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

foe hor it veldy o gal

NBI 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 tilcak kreves.
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




R
[y

V4

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 4 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
NALoLY

Konkurranseklasse M/)fﬂ( //{g«?- Plitype

Dommer (navn) , 2@/! A e H.c. f"{/i’?’r"“l

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O BICP

Bryggets kode g g b { L{ 24
20

Konkurranse

O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert

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

Boks

Aroma / Bougquet (malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer)

Besknve!se

( raﬂ( J‘L/ fﬂ& t&( efyiaf 6.-- )

Begrunnelse for treltk: - o L
K mﬂi dﬁcknle/)’{fw sovn sverdrier m‘./t'j‘ wmckte

H;Wr. ar m.,a(F homle 0 aunpet

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaarbiprodulkt.

Alkohol; Etanol og andre hgyere
alkohaoler. Ofte varmende smak,
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjserbiprodukt,
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, bringeber, peere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjzer: Gjzer i l@sning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt belgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleiet.

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

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunhsmak. 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) ‘1 (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | (¥ 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 tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: .
Se 9’0)(1]& S0 k;zmm’u& -%‘hua,/“'

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

byfltd 7+U-u 3 :‘] c’uflc'f [

" Begrunnelse for trekik: o - o R

ﬁ(wd{f.’ﬂ &l{*‘ eﬂ ‘S' IL 0’/3 ICIL/A/L

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnflelse) R (5)

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG [0 (500
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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

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




N

W

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

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

Dommerskjema
onkurranse M 202N
Konkurranseklasse (.. \1@& Laaer
\N’ \\ (\m T\un

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
ﬁNorbrygg QO Blcp

Bryggets kode 9 Fg CQ \ Lt Z
Bliype 21 NU ﬂ&wm D \.

Dommer (havn)

(O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert

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

BekS L Gt A swe

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

__ 2 ()
Ny opw& lnﬂfatﬁvm\} / cksjd.u_%_) o

Beskrivelse:  _

W%k*%%zw

Begrunnelse for trekk: I
______tgl%__._uwmk JOW\:HMH S N R

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gronne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjer: Gjeer i lpsning, gj=r som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,

neblefer,
Salt: §verdrevet vannbehandling med
iimklorid, kalsiumklorid eller

agnf jumsulfat m.m.
Sur/sy‘lrrlig: ddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.
Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Version 2024-01-15

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

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

lohet e, doe beder

Smak {malt humle, balanse, ettersmak osv.)

Beskrivelse;

AT

Begrunnelse for trekk:

50*/85% f)‘"'"“%iﬂﬂﬂ&rﬁﬂdq

Fysisk fadlelse i munnen {kropp, karbonering, munnfalelse)

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

e glak A e
%O}[}M[ ﬁ)lre/‘ Q{b\))r bﬂlj)w(ﬁ 1?}\(045) 90 / &M) 0V ﬁ 59//

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 gjdres.

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.




\ V4

MERK!

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

Bruk mengdeordene
Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
-er med pa i definere smaken eller
aromaen,
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Xjenner 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 W Z tj Bryggets kode g Lj (:) ? L‘f "1.. )
Konkurranseklasse Z /%/‘/(' X(fé//é/,/‘- Pltype /V[JL(MC/I\‘ZM{//" &/f/f//lé@(/
S ek

Dommer {navn) fl‘?[ﬁh" /> b

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

& Norbryeg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig strrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
/5&%6 veldig aﬁw/(

-2
Aroma / Bouquet {malt, hun‘é estere, fenoler og andre aromaer} o (15)

Beskrivelse:

Begrunneise for trekk; /{/\& {/{lﬁ ‘tC/\fL(’A}[[ -Qéf T(f’/\e - \//"-ﬁ [/j fmzﬁ,/(

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

Fenalisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rgyk, nellil.

Estere: Banan, bringeber, peere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, asv.

Gjaer: Gjzer | lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstdr ved haye
gj=ringstemperaturer.

Metallisk: 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 fil
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-0)-15

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

O Redbrun/brun | SMerk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort 1{ O Rosa | O Red
KLARHET: 80 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SR 6%,./’7707 alere boll €.

_ A @)

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

Beskrivelse:

rbonerm
e (

‘f /Cg(/wé/ ¢

Fysisk fglelse | munnen (kropp

1§7€/f‘ /wy

unnfdlelse} Z {5}
/’106 LL/?/ alrrry -
7/ &~ @

/4

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {genereli vurdering, forslag til forbedringer osv. )

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

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

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

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



N A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse N M 9\0 M Bryggets kode 0 ?,Ol ?-‘\
Kankurransekiasse M | &iy/ Gitype ZC
TokE. A\ Cur{Rg

Dommer {navn}

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

?fNorbrygg O Blcp 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) z (15}

Beskrivelse:

- Prad

Begrunnefse fortrefk: :
poriiGodl e ey 74/‘4’” c

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Sherpende munnfdlelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgriaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.
é:olisk: Medisin, plast, sprakende el-
B, gasbind, ravk, nellik.
@? Banan, bringebaer, pare, eple,
jofdbaer, tropisk frukt, osv.
Gjaer: Gjeer | lgsning, gjeer som har
sprulkket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkohaler/fusel som oppstar ved hgye
gjeringstemperaturer,
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.
Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner il
melkesyre eller eddiksyre.
Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur,
Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ? (5}
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgu! | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mpik kobberfarget

O Rgdbrun/brun |N2"Merk radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET; Q‘&Iar| O Lett takete | O Middels takete | O Krafiig takete | O Uklar 1] O Partikler

SKUM:

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

Beskrivelse:

;M,/C m// ol
m# ywﬂ

Begrunnelse for trekk:

Svak

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfelelse) 2 (5)

- padaoed

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

o o g g

N8B! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG { O (50)
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,

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

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

20-27 poeng: 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 vazre 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 pa a definere smaken eller
aromaen,

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

Dommerskjema
MAAoLY

Konkurranseklasse M{/’Y}; //»/?é’w’

Bryggets koda O (,2 01 0,21
e

Konkurranse

Pltype

Dommer {navn) % G 7["4 € Mdfj—:’é’ﬁﬁ i

Dommerkvalifikasjan (kryss av}

& Norbrygg O Blcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

oks

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

Beskrivelse: e _

/(l"c?«[yﬁo ynl./‘/‘c’d‘c) g

Begrunnelse for trekk: . e
.7,['L:,L,ggzc%u@,hwmi&,,,,,,,, _

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjaerbiproduld.

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

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

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

Gjar: Gjer 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.

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

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
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre,

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

Versjon 2024-01-15

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

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

SKUM: i

/f/% f/.)ffm- (’ (/f,w kf}cunq
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

_ 8 29

Beskrivelse:

,é,yte,,c(?,omi‘vi,&fg;s,m;w‘,rg«,x,,,,,, S

Begrunnelse for trekth:

 Suk walt preq, —

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

HMediv o /f\ﬁ’a?f o

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

TOTALPOENG 7 6 (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 vaare konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn il trekk i
poeng skal dokumenteres,

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse \\\ M 2 (SZ,L
Konkurranseklasse ?_ \1@)‘1( \«00‘{4
o \idw mua

gmmerkvalifikasjon {kryss av)

Bryggets kode 62,.6\ f&\
Pltype ZC H 0 N (,h?nt'f

Do

Dommet {navn)

Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske {riktig stgrrelse, kapsel, fylfingsgrad, ffernet etiketter osv.) (Maks poeng)
ks
Aroma / Bouguet (malt, humie, estere, fenoler og andre oromaer) Q (15)

"ol ot o ol b S 1
,Dg\lgm\v\___ %Mk‘j Qd%c( Rmhf o .

Begrunnelse for trekk: [

T\%G% ). \“HS\W\ A NSmmes.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfelelse.
Diacetyl: Sm@r/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av

artey, for sen nedkjgling.

%.:“S ~Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rgyk, nellik.
(@anan, bringebeer, paere, eple,
jordbeEr, tropisk frukt, osv,

Gjaer: Gjeer i lpsning, gjar som har
sprukket.

Klorofenalisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet ¢g mikroorganismer.
Lysskadet: Skunl/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 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.
Biprodult fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur,
Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) T) {5}
FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyidengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | &&'Mgrk kobberfarget

& Rodbrun/brun | O Mark redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | 8 Latt tkete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Loy kmL o g . Sl btk

Smak {malt, humle, ba!anse ettersmak osv.) 5 (25)

BT_JCY kjd mﬂékﬂ %left/_}_s_zﬂolgf:___ Sere JTOU/
QL% ) \)i’MQ IR -

T Jé stm o/ - aoduliingy il

Begrunneise or trekk:

- Bille bai_._/&,)‘f(.\/\fjw\* U«)&uhl ﬁ} \Itﬁlglu OS}th(

j“_ ()

Fysisk folelse | munnen (kropp, karbonering, munnfelelse)
_,_ok NANG

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Prodemalisk - Domined ad vsvades

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@éres.

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 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 s kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gleer som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

4@4/% /-KM/TZ Xl

Dommerskjema
Konkurranse W? 71 O/L’ 6/

Konkurranseklasse / ey
Dommer {navn) /?f){‘i/‘ /Ef‘fé/g{)

Dommerkvalifikasjon (kryss av}
Norbryzg O BICP

Bryggets kode @>'< é\/ Z, / ;
¢Itvpe‘%5f’l/.‘é gr7ed" [//L & ?/’ t’€

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Dok,

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

Beskrivelse: QUZL/C &/‘-ﬂ’(( ﬁéﬁ%‘-/f‘e ﬁ/ ,dﬂl"ﬁ P __

Begrunnelse for trekk: /fm F{(? _‘é/’\é(/rf/sgct ‘1/‘5/\6 KZL/7 ,fﬁfaz_ _%

ffﬁem y e

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) % (5}
FARGE: O Lys halmaul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Radbrun/brun | $& Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: &2 Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Cf}‘é&”’){ !7&/7/{://‘“

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: /7(5"}77(/7{/,[ Cfﬂf’?i/ E=2N /A—C 7_ céf\ﬂ/z (Lf?té"{ g
o Tl Lyt artdy

Fysisk falelse i unnen {kropp, karbonermg, munnfglelse)
Mﬂ(ﬁ’[‘? g. M/z? lf’l /{’CL/"AL‘{’Iéf‘{[/}? o L

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generel! vurdering, forsiag 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 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.



\ VA

MERK!

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

Dommerskjema
Konkurranse l\:/‘w MZ/U(

Konkurranseklasse md Aﬂ (CU%(/ Pltype
ﬂ\o“’(— 7 RO~

201 40
7€

Bryggets kode

Dommer {navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg QO Blcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrod, fjernet etiketter osv.} (Maks poeng)
——r

Aroma / Bouguet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaet) 2 (15)

Beskrivelse:

Koeremelle ™ Gol g

Begrunnelse fortrekl: ;)’/{_(ﬂ\:_/_____ e
B /fm{f"h) et B S S

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt,

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

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter-forsen nedkjgling.

Fenalisk: Medisin, plast, sprakende el-
dnigg; gasbind, révk, nellik.

Estere' anan, bringebzer, peere, eple,
t, tropisk frukt, osv.

Gj=r: Gjeer i |gsning, 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.
Alkohoter/fusel som oppstar ved hdye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, rdtne
grénnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumidorid eller

magresiymsuifat m.m.
gur/syrlig‘fﬁddik, sitron. Skarp, bitter
ak. Assosiasjoner til

melkesyre eller eddiksyre,

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ,_'t (5)
FARGE: O Lys haymgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | £PMerk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: }B’Klar ] O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikate | O Uklar || O Partikler

e Sl Al ) S Vool —

~ Y

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

Beskrivelse:

- 7‘&» ola Mﬁmmmﬁy " 7
et o gwag

Begrunneise for trekk: .,

el well e

TOTALPOENG I 1 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 1 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.
Svale: Kan 53 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 4 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 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
kiart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse M M &’l tJ 01 L]t Bryggets kode .;l. é) )Z 02 q 0

Konkurranseklasse //"[f} f/t [ﬁg oA dltype -Z, C/

Dommer (navn} 60\4 (f'{b'{‘ udf,f EN €N

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mals, lal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolislc Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rgyk, nellik.

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

Gjaer: Gjeer | 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ritne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-t5

©'Norbrygg O Bicp (O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert
Flaske {riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bougquet (mait, humie, estere, fenoler og andre aromaer) 5 (15)
Beskrivelse: e I S
Suak mal l‘afom & N N
___._IJMJ e huwle . - - -
Begrunnelse fortrekk:
 Feno lex sver Jemey c‘tiélrvw-’ 9{1’, N _ o
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) L/ {5}

FARGE: O Lys halmgul | ©O Halmgut | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | @ Myrk kobberfarget
O Radbrun/brun ] © Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

.’ put uﬁ’yf't/\n hoatt s Jeein

SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.} :2 (25)

Beskrivelse: [

& Svah barandl L

Begrunneise for trekk:

Tydelig.syre  besk euswak

Fysisk fglelse i munllen {kropp, karbonering, munnfelelse} ‘ (5)

_ @'Tb na rcipp oo S"n «A?’s j Pl j I .

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

i

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 trekki
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgj@grende 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

NY 2RY
Konkurranseklasse HM LG
Tar Wide EBLP\\

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
R Norbrygg Q BICP

Bryggets kode 20 2'&0\0
giye CC Nonthenes Dorke|

Konkurranse

Dommer (navn)

O SHEBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Peks

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
grter, for sen nedkjgling.
Ry Medisin, plast, sprakende el-
" |egning, gasbind, rgyk, nellik.
( EstererBanan, bringebzer, paere, eple,
aof, tropisk frukt, osv.
Gjer: Gjeer i I@sning, gjzer som har
sprukket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysshkadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjeringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, rathe
grennsalker, sherryliknende,
barnebleler.
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 fyrstilder.
Biprodukt fra visse gjaerstamrmer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

_ Y s

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

Besknvel'se o
1\ mns‘auxad &in&»« m\% Sl wmg)q )
um\&cmww K N WmOW\ it Kam dl / ,z,Muqu

Toawents howml aa,

Begrunnelse for trekk: I __ S UV
Tty bl o

.Haz-ol a0 howdaictes
_ 4 @

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

Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Soit || O Rosa | O Red
KLARHET: O Xlar | QLett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

l)&z*)un# ]ﬂ:\ﬁh\‘ 0 é&m lﬁb‘ohf

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

Beskrivelse:

_ b e

N sk a0 pamad / Soohde ;ii )

Ubﬂ Yo homlem
___\_kjd%',,,,,mnb?qu hmw/@)\%& L

it bodk /| @ik T aosludng m;/T L

Begrunnelse for trekk:

Dbimns / habfestee puthals 'mm“/fw.___________f;i_

Fysisk fﬂleisei mwunnen (kropp, karbgn rmg, munnfalels
Tynn Yoopp_[maonn [hulst. ¢

%mwj

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

J‘”‘;“x ‘%EL by ok olliedli

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG l (g (50}

Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Preblematisk, 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.

8ruk 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 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 .W 7/”)/?6/
Konkurranseklasse / //(F/V//(Jcﬁé//‘ @ltype_ //Mr'?/’/%fl Tt
Dommer {navn) /{0541/‘ 5f‘19/é P

Dommerkvallflkasjon {kryss av)
& Norbrygeg O BICP

Bryggets kode 7 0 /:-'/Z' C{’ Z) .
(/cm/" (L’f |

O SHBF O Annen O lkke eksaminert

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

ok

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

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

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

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

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

Gjoer: Gjzr i l@sning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
Kklor 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.

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

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

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

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

Tirgerr Herrile A .
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kabherfarget | O Mgrk kobberfarget
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiag til forbedringer osv.}

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG / (2 (50)
Poengguide

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Sval: Kan 54 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 &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjérende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak elier
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
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Flaske (riktig starreise, kapsel, fyllingsgrod, fjernet etiketter osv.) {Maks poeng)
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Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekic:
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,

oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere

alkoholer. Ofte varmende smak.

Astringent:; Snerpende munnfglelse.

Diacetyl: Smpr/margarin eller

smgrkaramell, oftest gjzerbiprodukt,

kan ogs4 vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mals, kal.

Oftest manglende avdamping av

verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende e}-
dning, gasbind, rgyk, nellik.

Estere; Banan, bringebzer, peere, eple,

C:r zer, tropisk frukt, osv.

Gjzer: Gjer i Igsning, gjaer som har

sprukket.

lorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av

klor fra vannet og mikroorganismer.

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter.

Lasemidde!: Aceton, tynner.

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye

gjeeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,

senere vings, blgt belgepapp, rathe

grgnnsaker, sherryliknende,

barnebleler.

Salt: Overdrevet vannbehandling med

natriumidorid, kalsiumklorid eller

magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron, Skarp, bitter

grunnsrmak. Assosiasjoner til

melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker,

Biprodukt fra visse gjarstammer,

avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | SXMprk redbrun/markebrun | O Regdsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
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Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
p& 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 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 sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer,

Dommerskjema
Konkurranse NM .Z Ol l‘,/
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Dommerkvalifikasjon {kryss av)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzr: Gjeer i Igsning, gj=r som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-91-15

@ Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske {riktig stgrrelse, kapsel, fylingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
- . . ;.
60 "\f) LS ](,a/m mie/_’-' oURA”T & c'(( G PN Hji‘
A
Aroma / Bouquet fmait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 8 {15)
Beskrivelse: R . I
Sf/f’ lgmz "!‘Cl—-ﬁ:'l«vt el e R S
Begrunnelse for trekik: e I e
Ffl-’l'(.J‘) l‘ kufﬂjl'\.r &ﬁ¢‘mr’ - o - _
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) r {5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | ©/Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | © Mark radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET; @Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || © Partikler

SKUM:
HB’M* ﬂ Corin | Sl;—fr"-c‘-’t.‘ (Z—UU}S@-C'

_ 13 @

Smak {mait, hum!e, balanse, ettersmak osv.)

Beskrivelse:

5{/’“};_/’).!/«»1 /e.

Bg,f el
éL‘ g‘\,A ]1 !vh fe )u;r 4p_d_‘_f".'§—v’k k\m;r L
5 ua,k ma “‘fnfuf//\

Fysisk falelse | munnen (kropp, karbonering, munnfdlelse) ’5 (5}

7M,ec/rwn.-.}/<raf S
H@a) kevr bone HJ e

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer asv.}
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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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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 sa vidt ljenne 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 rofle 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 s4 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
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Flaske {riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
%/\W\d SN
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DIMS: Dimetylsulfid, sgilig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av

for sen nedkjgling.

Medisin, plast, sprakende el-
ariips, gasbind, reyk, nellik.

Banan, bringebzer, pzere, eple,
jordb&r, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjaer 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biproduld fra visse gjzerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15
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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 paeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

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

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende 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 s kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
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Aroma [ Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjar: Gjeer | lgsning, gjer som har
sprukket.

Klorofenelisk: 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.

Okstdert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet 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 gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15
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O Redbrun/brun | & Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Begrunnelse for trekk

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG E [ (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.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
p3 alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé 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 avgjerende rollei 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sd kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

coniarranse VM R0 AY Bryggets kode L/ %572, 5/
konkurransekdasse 1@ lu,%u giype 2. C

7oL . WV

Dommerkvalifikasjon {kryss av)
? Norbrygg O BICP

Dommer {navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

breste _m

e s [ . - ¥

Svak aremd A

Begrunnelse for trekic: ]

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd:; Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere; Banan, bringeber, pere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjzr som har
sprukket.

Klarofenalisk: Xjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganistmer,
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karalter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
gjeeringsternperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innastengt, 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 gieerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

%

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kabberfarget
KLARMET: (Pll(lar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: U)v_/

Smak {mait, humle, balanse, ettersmak osv.} ‘S (25}
Beskrivelse!

/741{ //ﬁkﬂﬁ(z‘?"(ﬂ

Begrunnelse for trekk:

R < t&lg//w )

ﬂ)"’\/\(

r@f é/r

) % @
\/ on T /uon:W*'

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse

© wbaden

I/V[(."'C

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

(2~ (s0)

Poengguide

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

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

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




Y/

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense,
Svak; Kan sd vidt kjenne emnet,
Maerkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere smaken eller
aromaen,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgj@rende 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.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkoho!; Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smegrkaramell, oftest gjeerbiprodult,
kan ogsa vazre infeksjon.

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

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

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

Gjer: Gjaer | Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metaltisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versfon 2024-01-15

Dommerskjema
Konkurranse _N H 10\3\9

Konkurranseklasse Ml}?f‘}t {ﬂu’ il Pltype

%C!m/[ "¢ //mfaﬂke’m

Dommerkvalifikasjon (kryss av}
& Norbrygg O BicP

Bryggets kode t‘i 8 S 231
LC

Dommer (navn)

(O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

oK

Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og ondre aromaer}

Beskrivelse:

Sbﬁk‘vakO{/‘arvu@_ 7 S B T

Begrunnelse for trekk:

‘Stjfhdlwé'u‘b&(‘sj )je jdl*mé{-t

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

@ Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett t3kete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

S2 gadd soun hen ccende.

Smak {mait, humle, balanse, etterer:k asv.)

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: .
z«’cw 5 Kr

Ma/qc‘/-&r 1:: “H'Qf‘ﬂe//‘&d . ]0191_')-2/‘-/”04 e&fi(/t’a

_ 9

Fysisk falelse i mun[fen (kropp, karbonering, munnfelelse)

n{/%(p‘vh’l f.rlr'ﬂ e

,,,butép,j(' 'C@x‘ lDt) v‘ll.q_j

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG i 6 (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 gjeres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



\ V4

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svale: Kan sa vidt kienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p4 4 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: ijenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle 1 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
contaranse N LOLY
Konkurranseklasse A H@( L(lﬁ*u
Lo \lidys (\\Un

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode L]“S 52_ 5 \
Gltype ~—(- H\)ﬂ(hf“@f 3\30\%\

Dammer {navn)

RNorbr\/gg O BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

ﬂ&s\u iken v

Aroma / Bouquet {malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer) C] (15)

%gkw&?&; .

Beskrivelse:
Mlﬂ% Rk ndg\( / l‘w H%}wa
6\}( 0"\J )OMU S k)\-kS h

VML{G h}\o‘“ﬁhkﬁzﬂkﬂ_-_.. DOMmml/E‘ __V@mw\

Beqrunnelsa for trekk

Mo

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, ofiest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsuifid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av

ier, for sen nedkjgling.

Fenolis Medisin, plast, sprakende el-
gasbind, rgyk, nellik.

stere) Banan, bringebzer, pare, eple,
jordher, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjaer i Ipsning, gjeer som har
spruldet.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Versjon 2024-01-15

s(wumw.u\ vku{\ /&A has
Utseende (kryss av farge og kh:rrhet beskriv skumfarge og -tekstur} ‘ ﬁ (5)
FARGE:  Oys halmgul | O Halmgu! | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsart/brunsort | O Sert || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Klar | ®<Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:'C"RL\K\(} Yuip - )\(&\\ \ﬁ){\' Oinaehdd dhe bt

Smak (mait, humie, balanse, ettersmak osv.) __L (25)
Beskrivelse: o o o e
Dgm ) ncJ\JL l@%\(uv*a}t ) o - L )

Heaferds hoodeside

/beoabj/cmw@wf} M%n;ﬂ/ﬁﬂ o

mlf o ol sa __TloA {1 St

50'/"'\ ) b T

_ Y

Fysisk f¢|else i munnen (krepp, karbonering, munnfglelse)

A yulk l(/oppz pas /"WOM /\QL S¢ oo

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

Delle tht, s e J’f&/@M{/ &J @%L(q
Jx@kﬁd lhr\&!&7 wd PWJJ/A/JJCQ L

NB! 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.



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veare 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 avgj@rende rolle i a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjienner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Pominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

conaranse U LOXY  sryggosrose 43 5221
Konkurranseklasse Z /% v {77 _ '/~ @ltype /V/amc/"zér’/{r ﬁ&éﬁf‘é/
Dommer (navn) /47 beer Lrefte

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

& Norbryzg [OF: Vo (O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 3 (15)

Beskrivelse:

Begrunnelse for treki: 6 Vu_é /"Lﬁy/(‘ - 77 L'(/'Q (]J f?d}’ﬁ(r 07/ %’8/4_0_[9 ‘(

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjer i l@sning, geer 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, blpt belgepapp, ritne
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: Rathe egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur,

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | QMQ&rk rédbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd
KLARHET: $& Klar | O Lett tkete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SM: (& f17207 421/0”8 bobles

smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.)

Besknvelse:ﬂ-—é_i__ A ’&/:},ﬁﬁ/“d/ﬁé.

_ 7 ﬁl (25)
Goph farwmell

Be runnelse or trekk:
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Fv5|sk fplelse i munnen (kropp, karbonering, munnfgielse)

Gur, 9@! f,fmbaszwzqfe e

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forsiag til forbednnger osv}

Koyk enr ve(cﬂhy r.‘é_el cl“zz “éy/zmé’ eéc‘nz%/cdw

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG (ﬁt (50}
Poengguide

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

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

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




MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydellg: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjprende 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
M o2y
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[otE

2314950
2 C

Konkurranse Bryggets kode

Bltype

|

Konkurranseklasse

Dommer (havn)}

Dgmmerkvalifikasjon (kryss av}
&n

orbrygg QO BICP (O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Aroma / Bouquet (moft, humie, estere, fenoler og andre aromaer) {0 (15}

oyt el welfTT

Begrunnelse for trekic: e

kb, (/cmigp e

Beskrivefse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjer: Gjer | 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.

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
gj=eringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Utseende f{kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} 5 {5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | © Gyldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

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

Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.} { ﬁ/ (25}

kol bl

ise for trelk: e L )

Begrunneise for tr Z}é ’Lﬁ U\é@/ﬁf/}% ”{{/é/ /Zé&/l'fé
Fysisk felelse | munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) i (5)
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NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

%3 (50}

Poengguide

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

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

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




Y/

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
et 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 kamufiere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
N 2erd

Konkurranseklasse H/)’/‘A( /f{flr

Bryggets kode Q\ g Ci q 5 O
@ltype i (/
Senddie L/( Gens €

Konkurranse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

©& Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stdrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng}
Aroma / Bougquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) { O (15)

Beskrivelse:

bb’ﬂ/{, gL IOLKUU Y.

Begrunnelse [or treki:

u a el J{'Pf"

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

DIMVS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjpling.

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

Estere: Banan, bringebaer, pzere, eple,
jordbazr, tropisk frukt, osv,

Gjeer: Gjeri lgsning, gjser som har
sprukket.

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

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alloholer/fusel som oppstar ved haye
gj=ringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innaestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
grénnsaker, sherryliknende,
barnebleler.

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 fyrstilkker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur,
Versjon 2024-01-15

_‘—L (5)
O Lys haimgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kebberfarget | @& Mgrk kobberfarget

O Redbrunfbrun | © Merk redbrunfmgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:

SKUM:
Lf"'(i» hY ](uvv\
Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.} / & (25)
Beskrivelse: _ e - . -
TyCMZ/j ﬂ/i‘ﬂ«/].t_s a4l ﬂ-k I e _

Begrunnelse for trekk: o S . .

A f,’f,é?-,(‘/(!)émf_ 4 "t n &H«%maéw: R
Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) (_/ (5)

,_Mé(étu’wx Izmy; e
Svek ‘a V‘bdvf“l"v‘} P

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

btk siahd pi o 1F . biH e av dlt 52 bl debbra!

TOTALPOENG '3 3 (50}

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Paengguide

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 typerikiighet, men krever forbedringer.

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




N

¥

A A

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 kienne emnet, og det
er med pa § definere smaken eller
arcmaen.

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

Dommerskjema
Konkurranse __ N M ‘Z(\’Z_,L“
Konkurranseklasse L. HW \_QQU
_\_CW \\\d\b (D]\Jin\

Dommerkvalifikasjon {kryss av)
E}(Norbrygg O BICP

Bryggets kode 2‘:5({0\ ?)O
@ltype QC ﬁ\)p(}\m&’ b\“\f'&\

Dommer {navn)

(O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

oke 0K

Akoma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

(O s
\j‘;/‘:‘f; mﬂ&m&«,& 77777 Koaam V\( 51&0&& b\\wﬁ "’Wa(j ) %SL@é

Neler Ffu\lwo& Jhomp o

Begrunnelse for treltk:

\(wwu oo

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gré@nne epler,
oftest gjserbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsuifid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vegrter, far sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebar, pare, eple,
jordheer, 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.

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

Metallisk; Tinn, mynt, blod.

Oksidert; Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bglgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumkiorid, kalsiumklorid eiler
magnesiumsulfat m.m.

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge ag kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 {(5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarge | @(erk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sert || O Rosa | O Red
KLARHET: &Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Krafiig takete | O UKlar || O Partikler

Myebink LA QYQW& o dldys Joe bty

19 s

Smak (mait, humle, baianse, ettersmak osv.)
Beskrivelse: _

Ml aﬁbrv"&lf__w s ‘c\)ich( _ _/\me( fﬁ)&ld
\-MUMV\LJQ }MJMGSJVIQ o

Begrunnelse for trekk: C[

m% Mhh ot T iy

{:ﬁk f¢1else i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

Wbopp Qt_\f((ﬁ-)o()hwﬂr) S

Andre tilbakemeldinger til bry&geren {generell yurdering, forslag til forbedringer osv.)

Marglende  m homb e~
nbdagen fw jl_{ S

o n '
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG DH {(50)

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typerlktig. 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 forbedringstiitak kreves.




W

b

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 rollei &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroama, 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.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Srmgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjarbiprodukt,
kan ogsé vaere infeksjon.

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

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

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bglgepapp, ritne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleler.

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

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

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

Dommerskjema

onarrnse AT ZOZY  syggersiose ZA2L SV
Konkurranseklasse Z /%(P/‘?( X M €7 pitype./V/ wf'ﬂ’f/i’u%r /lm/ze
bommer nav) /K (9/¢/~ 55, Y/cé €

Dommerkvalifikasjon {kryss av)
RNorbrygg O BlCP

O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert

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

(t/%, ‘%/lfzf/.Z'?ﬁNJ‘ /ﬁr"l{/ { ‘r‘ZYa’."—é%(’

Aroma / Bouquet {malt, Zlyuml'e estere, fenoler og andre a
Beskrivelse: ?/ Fx ‘~£

aromaer) [IZ (15)
g tiodd /Wu zéc‘v/r_._é£¢f‘fi rredl

Begrunneise for trekk: ﬁ / —6/‘-4 b¢ <./ \é ‘1[18 £ Z{,O[M -

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

& Radbrun/brun | O Mgrk radbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: $&Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

By, (it afore hobler.

Smak (ma!t hum.fe balanse ettersmalk osv.)

Beskrivelse; ?, / ._2(,5 / /7/‘-4‘1(4,,,

(25)
, !Vllé,,%£k7f%/44«&{(,,, e

Begrunneise for treki: 77&{{,// < Lyf\e . 7, '7 , .

Fysisk fﬂleise i mynnen (kropp, karbonering, munnfﬂ!e!se} (5)
./11 Lets té

7/\{»,; m}r—éufrreﬂyﬂ T
/11,.77/ Q‘L?Z/:?M’zﬂc S 7 ]

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

55 (s0)

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: Godiakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

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



N, F
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vare 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: Kienner 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
ﬂ{/ M ﬁ UZ/‘/ Bryggets kode

Konkurranseklasse Md/k [%AZ’ Bltype

[
Too ok

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

GEEL 9K
cLC

Konkurranse

Dommer (navn)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,

oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere

alkoholer. Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnfglelse.

Diacetyl: Smgr/margarin eller

smarkaramell, oftest gjeerbiprodukt,

kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, s@tlig, mais, kal.

Oftest manglende avdamping av

vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

lednin gasbmd revk, nellik.
%Ef;—ﬁg’ anan, bringebaer, peere, eple,

aer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer | psning, gjeer som har

sprukket.

Klorofenolisk: Kjemnisk kombinasjon av

Klorfra-vagnet og mikrogrganismer.
gs;w%kunk/katt, eksponering av
s, Visse humlesorter kan gi

liknende karakter.

Lgsemidde): Aceton, tynner.

Alkoholer/fusel som oppstar ved heye

gjeeringstemperaturer.

Metatlisk: Tinn, mynt, blod.

( " Oksidert;Uggen, innestengt, gammel,
ere{i;ms, blgt belgepapp, ratne

greénnsaker, sherryliknende,

barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med

natriumklorid, kalsiumklorid eller

magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron, Skarp, bitter

grunnsmak. Assosiasjoner fil

melkesyre eller eddiksyre,

Svovel: R3tne egg, tente fyrstikker.

Biprodukt fra visse gjaerstammer,

avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

@PNorbrygg O picp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske {riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv. ) (Maks poeng)
Aroma / Bouguet {mait, humle, estere, feno!er og andre aromaer) {o (15)
Beskrivelse: o . 1/ L _
Z,ﬁ[ Weera nidl -
Begrunnelse for trekle: —_ - -
. Sk -
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Lf (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | pRmdsort!brunsort | ©Sort || ORosa| O Red

KLARHET: ﬁklar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tkete | O Ukar || O Partikler

SKUM: o l'{

Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.) 5 {25)

Beskrivelse:

- /c% /(awz/t thﬁ{ T
| b L‘Z)g’ o fﬁ,f '_'____ o
’5«ak &/ 951@1%6/ @a&éb ----—ab‘stjé&é?

Begrunnelse for trekk:

Fysisk felelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) 2. (5)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER | TOTALPOENG 2] (50)

Poenpguide

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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JJVLL

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: Xan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 4 definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

IVM tl@lq Bryggets kode qs 82“{5

Konkurranse
Konkurranseklasse H & k l PV A Al Pitype 92 C
Dommer {navn} 6 endd e t%Lé’/l’lf ¢ il
Dommerkvalifikasjon (kryss av}
Norbrygg O BIcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

7

1O qs)

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

Beskrivelse: o .

,,,,Tyc&/ céyma[ FP f‘&ﬁ— S
7 d,”(. font ,

Begrunnelse for trekk: _ T I

Feoldestore

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,

oftest gjz=rbiprodukt.

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

verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gasbind, rgyk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,

jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjser som har

sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk komibinasjon av

%gakvannet og mikroorganismer.
Clzygkadet Skunk/katt, elsponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye

gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,

senere vings, blgt bglgepapp, ratne

grgnnsaker, sherryliknende,

barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med

natriumklorid, kalsiumklorid eller

magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter

grunnsmak, Assosiasjoner til

melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstilkker.

Biprodukt fra visse gjeerstammer,

avhengig av gjseringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) “1 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | <rkobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mprk rédbrun/megrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: QrKlar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

cS £ fmfgoc Sk J»muwﬂfln& 6110%

SKUM:

_ 5 @3

Smak (malt, humkg balanse, ettersmak osv.)

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: o

OML“W”"’@—&—L—- 735“&0&4 IZU@{& Sﬂ’: LZ#%@(&QM’F%

_.S ®

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfglelse}

o Hed

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

TOTALPOENG 2 Q__‘ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 sé vidt kjienne 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.
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 s kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
NM 2024
Konkurranseklasse Hﬁ\\l)f( LO\(;%‘
e Wil hua

mmerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BIcP

Bryggets kode P)_ %Z L\%
Bitype 2 Muntheny D\)M\

Konkurranse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert

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

Beshrivelse:

Hoghe, O

Aroma / Bouquet {malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer) 1Q (15)

o > GY pofee

o oM. ad |

“Ofo s me‘u [ b\@iﬁﬂd /\@SM
AoggrNowdg oma. S
Begrunnelse fortrekk: e
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Begrepsforldaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzrbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mals, kal.
Oftest manglende avdamping av
verier, for sen nedkjgling.

Medisin, plast, sprakende el-
|ednirig, gashind, ravk, nellik,
EsteredBanan, bringebaer, pare, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lgsning, gj=r som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk komkinasjon av

klor fra vannet og mikroorganismer.
LysskadetXkunl/katt, eksponering av
agslys. Visse humlesorter kan g

liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner,

Alkoholer/fusel som oppstér ved hgye

gjaeringstemperaturer,

Metallisk; Tinn, mynt, blod.
Qel:icrl:;llggen, innestengt, gammael,

vings, blgt bglgepapp, ratne

gronnsaker, sherryliknende,

barnebleier.

Salt; Overdrevet vannbehandling med

natriumklorid, kalsiumklorid eller

magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, hitter

grunnsmak. Assosiasjoner til

melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstilker.

Biprodukt fra visse gjaerstammer,

avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ‘-1 {5}
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgaul | O Gytdengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Regdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (& Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar | O Partikler
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Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Beskrivelse:

wm WM / cksld%

03'”"‘& dovinare mfj 5&1Jy ’"’"’"F;\;;,;,;p"”*W"*f

Domxnmm ow&

Begrunneise for trekk:
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Fysisk flelse i munnen (kropp, karbonering, munnfgleise) ' (5}

Vmdl  dopminae

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

sk G T T T

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




N, 4
L

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.
Svalc 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 avgjgrende rolle i
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 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 munnfalelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramel, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsuffid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedljaling.

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

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

Gjeer: Gjeer i l@sning, 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, bigt belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Qverdrevet vannbehandling med
natriurnklorid, 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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
Konkurranse W 2526/

Bryggets kode ‘{75 g Lf[%
Konkurranseklasse Z %/%4/)‘-//3/5 @ltype %/(1 ' Aff7éfv %(/7/53L

Dommer {ravn) (U[‘f A./‘lﬁ/!;é‘f

pommerkvalifikasjon (kryss av)
K Norbrygg O BICP

O SHBF O Annen O Ilkke eksaminert

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

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

Beskrivelse: /7'-8/ ‘—é PA2Y E? '1.‘1’6( d} /é/b/"(é 177 1‘;}4

_L, (15)

pegrunnelse for rekic. 7'\ /e& / +y nc“/e/w @z} ﬁ‘/wz/"&{(/}u%e/'{
ged # mﬂ[ ¢/

Utseende [kryss av farge og klorhet, beskriv skumfarge og - -tekstur}
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redorun/brun | & Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O sort || ORosa | O Red
KLARHET: ' Klar | O Lett takete | O Middels takete | ) Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

sow (it ollere bkl

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

Beskrivelse:

Begrunnelse Eor trekk
v b/ P (.'AL "
Fy5|sk folelse i munnen (k opp, karbonering, munnfglelse)

Froble e

éﬂ.&/ é{
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@> crydes ﬁ

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 lreves.
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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 a definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

MM ULy g2 50]

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse M @v ‘(E !Cﬂ %/M/ Pltype (Z/C

Dommer {ravn) d_?_U Jo WA SR v

Dommerkvalifikasjon {kryss av}

& Norbryeg O picp (O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

_ﬁ_ (15)

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

s w/k Vl/utzétz "

- 75( L "Le/ Lé‘cﬁt 7705 (1_{' L@

Beskrivelse:

SR

Begrunnelfse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjeer i Igsning, gj=r som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

e

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ’2 (5)
FARGE: O tys halmgul | O Halmgul § O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget } O Merk kobberfarget

Q Redbrun/orun | O Merk redbrun/markebrun | (RRgdsort/brunsort | O Sort |} O Rosa | O Red
KLARHET: @LKIar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

oK

SKUM:

_f'“(_ (25)
f_/// v?z /@4 1t /ﬂbé/

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

Beskrivelse:

5/0"@ d(_

Begrunnelse for trekk:

474: M,74, | lede_malf o

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfaleise)

Loy Frepe

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 4 (50}
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj@res.

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

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

Alle brygg skal gis kenmentarer
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 pa 4 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 Q014
Konkurranseklasse ﬂ (ke l J‘Lﬂ A Bitype
Sonclre He SOV YR

Bryggets kode rS (i q 6—’0 i
2L

Konkurranse

Dommer {navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

4 Norbrygg O BICP (O SHBF O Annen O Iike eksaminert

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

oK

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

_?_ (15)

Beskrivelse:

Svakwilbacome

Begrunnelse for trekk:

ngi\qeno##r o .

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etano! og andre hgyere
atkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjerbiprodukt,
kan ogsa vaere Iinfeksjon.

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

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

Estere; Banan, bringebzer, peere, eple,
jordbagr, tropisk frukt, osv.

Gjzer: Gjeer i Igsning, gjser som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet ag 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, blpt 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 gjaerstammer,
avhenglg av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstiir) l {5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

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

/WC{;//.W'{\# Shewrin

SKUM:

1O (25

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

Beskrivelse:

Merhbay wolt, men foescsdd
Sw‘%ll.} L;)]*Olw ’a:& pmg—“
Fa==

Begrunnelse for trekk:

lwgen howle

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) 3 (5)

Tonn, dovr avsldaing

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

= N -

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 52 6 (50)

Poengguide

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

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

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

<
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Kontwrranse UL 2OLY
Konkurranseklasse a H(h\’f(, Lﬂﬁb
o \hdw @ua

&{)mmerkvalifikasmn (kryss av)

AU 6\
iype 2C Honchened Donkel

Bryggets kode

Dommer {navn)

Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Pk

Al

Aroma f Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer} 9 {15)

«x&k&)’c\\f\ a G

Beskr[velse

ol Mémjm\& ol

Begrunnefse for trekk

\Jm\\f‘;'f&/_\f,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer | |gsning, gjeer som har
sprukket,

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunl/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, gammiel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
grénnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) '_QJ (5}
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmpul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | MMmrk kobberfarget
O Redbrun/brun | QMmrk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O ¥Klar | 8 Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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1. (25)

Smak {mait, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivefse:

j\m( M D\M Kookl

\0%5% i *W’ wmmc} > ey Whdantid T
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Fys1sk f¢lelse i munnen {(kropp, kgrbonering, munnfa!e!se) | {5)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer asv.)

'H@m&5\1 e madd 2 omldeaders . e dansed

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 | 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 4 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
ar 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 aromabitdet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamufiere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse M/ 7 L'V?Z’/ Bryggets kode Cg[/v 4% 0 [

Konkurranseklasse Z é@[ﬁs A ;’CZZ €~ ¢Itype/{/ Uty /76/’7&/ l’/qﬂfe(/

Dommer (ravi) /31*)/“6 4~ /)/‘{/ 33 '.(\

O SHBF

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

ﬁ\Norbrygg O BICP O Annen O Ikke eksaminert

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

V¥

Aroma / Bouquet {maft, humle, estere, fenoler Jg andre aromaer)

7
Beskrivelse: %f/{,(_/f /7/“(%(/ e IL’L"L ™~ /”6\’}/"‘1’.{'47 6&(/

Begrunnelse for trekk: 77 [{_/ é’( j ‘67’\{%%1(/ €@ ___ .

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lpsning, 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,
barnebleier.

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

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

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

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

O Rgdbrun/brun | O Mgrk rédbrun/merkebrun | $& Redsort/brunsort | O Sert || O Rosa | O Red
KLARHET: @Mlar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ]5/\@

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.} (25}
Beskrivelse: 77 % ¢ f f i~ )T ﬂé// !9_ ™M M e
Sma%, e éd//a({/e | |

s toenc 5 0/e . el t asdlone
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Fy5|5k falelse i munne /é(kropp, karbonermg, munnfelelse)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell 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 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 forbedringstiitak 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.
Merlkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks-~ eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 54 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodulct.
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, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av

q ,@r sen nedkjgling.
Genolisk:‘ edisin, plast, sprakende el-
adning Bashind, rayk, nellik.
Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.
Gjar: Gjeer i \gsning, 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 oppstdr ved hpye
gjetingstemperaturer.

M _s_.E Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
& 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 fil
melkesyre eller eddiksyre,

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

Dommerskjema

Konkurranse N M d;zro 2’\/ Bryggets kode

Konkurranseklasse Mdvlz_ [Qz‘if{"_’ @ltype 2 c
TTove NS TR -

L5190

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

¥ Norbrygg QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouqust {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ; (15)

Beskrivelse:

Utseende {kryss av farge og kiarhet, beskriv skumnfarge og -tekstur) S {5}
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | &-Mgrk kobberfarget

Q3R¢dbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Cpoklar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | QO UKlar || O Partikler

SKUM:

Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 3 (25)

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: 4 e I
L 0’@95{5@4/’ I -

%
o Aﬂéﬂf‘*“ﬁ M ‘%’/ g_fuu"f(f’_ ]

Fysisk falelse | munnen (kropp, karborering, munnfalelse)

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG { I (50)
Poengguide

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

M 9
Konkurransekiasse ] ¢ f)c fa g of Pltype
S iye W, ég\zfnrw

Dommerkvalifikasjon {kryss av}

angeetskote 09190
1.

Konkurranse

Dommer (navn)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pzre, eple,
jordbzer, tropisk frukt, oswv.

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

@ Norbrygg O Blcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske {riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet fmalt, humle, estere, fenoler og andre oromaer) 3 (15)
Beskrivelse: . ______ . I e _
,,,769,{{.[1_.#M({_(_{__.____ L . S

_. _.J_VLGJ_-.{’ in "IUUKL(G, el e R R
Begrunneise for trekk: e e e o

/,’-,' ,@:Ld),{f,./; ow{d? ey d@ﬂl Vﬂ&g&, e
Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) i (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | davfarget | O Kobberfarget | B Merk kobberfarget

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

SKUM: ,
F'rwv’@/n:fﬂ Le a‘;fr:el e~

_ 49

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: . e el

______53:5, VnanfjfﬁJ_w_m://‘f:_;reﬁ, i

Fysisk fplelse | munnen {kropp, karbonering, munnfalelse)
,i,j,_b,:\u/\[./\ . L e .
R Ay ¥ .]C.'{?ex._é_mbdf{ L (ERE— e e e

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

TOTALPOENG 1 7 (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 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.
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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.
Sval: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 4 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjerende
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 N 7 C)?)'\
Konkurransekiasse . \le)\Ft’, \\Qﬁ\j
A \31(\0( (Pu;u

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
%Norbrygg O BlCP

Bryggets kode
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sigee C Monchened  Donke

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

age

Aroma [ Bouguet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

s
c;fd R o / TN S S
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Begrunnelse for trekk:

_VOrawnz~ vm..__._\_b_srv'\(&)(ﬂ:,,,, e

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkahol: 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

vager, for sen nedkjgling.
Fenolisk~Medisin, plast, sprakende el-
g Bashind, reyk, nellik.

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

Gjaer: Gjeer | 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.
Alkcholer/fusel som oppstar ved hpye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert:}Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleler.

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

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

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 {5
FARGE: 8 Lys haimgu! | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | % Mark kobberfarget

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

- Hpaucs b JM e Qe Dot

Smak (malt humie, balanse, ettersmak osv. }

Beskrivelse: o

”)@mmms M \Jsmdmw \)’1 &I&iblv /»Pﬂef L fi
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Begrunnelse for trekic:
Do nereg

Fysisk fglelse | munnen {kropp, karbonering, munnfelelse)

Ty Kepp_- 0 J@@ﬂwﬁf) o

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

th)bb mw\ Y Dopaness  ay DSMJ&/

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommersk] ema

Konkurranse %/l/ 7 Bryggets kode Cg Cf/ 75'
Konkurranseklasse Z//d//l///ff/ﬁ/\' Pltype /% L %75’//&'“ p{[//:'/ﬂé
Dommer (ravn) /’C’/(_ i /5/‘{7 /é/é ¢

I?ommerkvaﬁflkasjon {kryss av)

Narbrygg O Blcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske {riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fijernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) _, 2 {15)

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: _;C_/{V/? #7@ ’ ‘ff?ﬁ(/e I{ 8 (/l V] [Q <-/:. {/ﬂ//“!,_/éf y&(@#’z

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grégnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere; Banan, bringebzer, pazre, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjzer: Gjaer 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
gj=ringstemperaturer,

Metatlisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, rithe
grennsaker, sherryliknende,
harneblejer.

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende {kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) él {5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | X Mork kobberfarget

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

SKUM:L /W& e %*W é&é e~

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: 77’ [( @/ / & Y/ "e 7 7’£ fﬂ/t

c/éqyz{e/v‘f? L

_ !l o®

Fysisk fglelse

Pet e/

nnen (kropp, karbonering, munnfaielse)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell 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.





