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Sendes videre
(sett kryss)
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Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er sammenregnet
korrekt. Poengene er overfgrt til flightskjemaet, og jeg har kontrollregnet summeringen og oppgitt
rangering og videresending av deltagerglene i flightskjemaet.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pé 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 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 klarti smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse _ ¥ Y ™ l({ Bryggets kode
Konkurranseklasse 2 44 CU‘ L l “5 J/Lc#(e(itype
Dommer {navn) 4&; v D

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

3375 13
2D

,&Norbrvgg O BICP QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fernet etiketter osv.) {Maks poeng)
Doy
Aroma / Bouquet {malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer) ;O (15)
Beskrivelse: - o Y S
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringehzer, peere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv,

Gjeer: Gjeer i [@sning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumilorid, 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 gj=eringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

N
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | © Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun I,GJVI@)rk rgdbrun/markebrun | O Redsori/brunsort | O Sert || O Resa | O Red
KLARHET: 2Klar | O Lett takie | Oﬁ::icz‘ls tikete | O Kraftlg tikete | O Uklar || O ParC

,59 d)vy—v\. »(,f- Yo

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

SKUM:

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

Besitrivelse: i o ——
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Begrunnelse for trekk

e del e 1 S /L S il o5
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Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfplelse) 3 (5}

i Tgmw L‘-V"\P Fi,fﬁ,,,,,,,, o

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG Zg 2 (50)

Poengguide

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

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til 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 elter
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 avgjsrende
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 Al QQLI Bryggets kode 8 T
N aieype  WABRIC TSNERKIGL LAGER
I ARILD  Rewe

Dommerkvalifikasjon (kryss av}
3 Norbrygzg O Bicp
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Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

BOKS

Aroma / Bouquet {maft, humle, estere, fenoler og andre aromaer) % (15)
Beskrivetse: VIOELHy ST MALT SRLLGREY Som Kommer TTER.
CEN gtown i GLASET.

Begrunneise for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedkigling.

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
grgnnsaker, 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 gjeerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Rgdbrun/brun | & Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: &UKlar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uldar || O Partikler

skom: - KRAT I, SKUwm Sowm TAER CORY

Smak (malt, humle, balanse, ettersmai osv.} I O (25}
Beskrivelse; 5\} A\_Y\ S\\QL‘. {!\\‘\E‘T ,,lj-,\lmi—. L‘_ln__A(—_(’:'l N_,Qt: H\:"O,, i -
Begrunnetse for reid:__ ARYPMNE. TOLER = Su0LILNET .
Fysisk falelse i munnen {kropp, karbonering, munnfalelse) 3 {5)

TN MR TELELSE [ Keofh

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

NB! DET SKAL GIS KOVIMENTARER PA ALLE KRITERIER | ToTALPOENG A2 (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 |
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
et 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.

Dommerskjema

Konkurranse /V/W ;\4 Bryggets kode g7‘?573
Q‘ M@YU/\ ZAGGW— @Bltype 29

Hand— Perred  clrirs EFER SEh

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

@ Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktiq stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Roxrt,

Aroma [ Bougquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) [ _q) (15)

Beskrivelse: . . I o
TYWELIL AlLgmBb s MR MALT, S VAU KAFFE O6 DNPD
DN SOROLAYE 06 SLLHET

Begrunnelse for trekk: R
NMAVELER I LT En

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, p=zre, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i losning, 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 oppstér ved hgye
gieeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

O Rpdbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: ©.lar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Ukiar || O Partikler

SKUM: /178 BOLOSART Siom

Smak fmalt, humle, balanse, ettersmak osv.} 5 {25)

Beskrivelse: -

KRAFT G SUR Sl Sem  coysnogl st Arols
Empuen | TIELL Sune GPLEA | EI7ERmIAL

Begrunnelse for trekk: S
ALT Fo Sdn

Fysisk felelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) 2 (5)
TIVN Keore . Surt

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

Yoo vine  BusTALPSID

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 9‘5 (50)

Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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.
Sval: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: 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 &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet kiart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamufiere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse /]/ M l (/ Bryggets kode 5 7? 67 *3
Konkurranseklasse 2— Mﬁ'fl/ IQQdf/bOJZ Pltype 2 D
Dommer {navn) /‘iCa(/‘Z,( /76!/[’]0(

Pommerkvalifikasjon (kryss av)

B Norbrygg Q BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng}
Baoks

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

BZSWMME malfaroma. merbact prcy v foftee 8- tarnmell
5Véz[f &tm/(dm'm srakt /wjpar 466’% Q/e/'yﬂ(

Begrunnelse for trekic:

Acohrl dehyd _5hal ke ﬁffffﬂhxme o

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt 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 gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Utseende {kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur}
FARGE:

J_
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | &7 Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark radbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: f.Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || € Partikler

SKUM:

f’m&@{t/f

Smak (malt, humie, balanse, ettersmak osv.) J (25}
Beskrivelse:
M (4{5{ b 38t malfomad ., kfz//zy /9/1::% ?(/ < ce/[/ﬂ{eéyo/

SZM/A Wm/c ardmg - Svak (ace y

c[{e relimnmie .

mma/fr /ch av C(W&r'f/ vierter

Fy5|sk f¢|else i munnen (kropp, karbonering, munnfelelse) \5 (5)

9/14/ M/;z______________

, fogsiag til forbedrm er osv }

e 97 9

Andre ti :&akemeldmger til bryggeren (genereH vurdering,
ce , r domipenen
forchom . f

" kb

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.




VA Dommerskjema

V Konkurranse l/l 4 2(( ' Bryggets kode 8 2 -l'l C/?
20

Konkurranseklasse 2 m U(r L\. “ \‘-[ Bltype
MERK! o e -

Alle brygg skal gis kommentarer | Dommer {navn) é,(‘:-; (8 ﬁﬂ v. L)
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaare konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Dommerkvalifikasjon (kryss av}
A Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O tkke eksaminert

Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fullingsgrad, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng}
Bruk mengdeordene )
Ingen: Under deteksjonsgrense. b X
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet '
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma [/ Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer} _LQ (15)
er med pd 4 definere smaken eller Beshrivelse: . =T, sz [ ‘u} o e

aromaen. | A 777;\_)_2‘14 'L___y_)v_'\() 5 )‘0 L@ (f-‘—t Lﬁs_

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle | & ) gt e W_{: — . . ____. o . {
definere smaken eller aromaen. S A L;___ ; " ,(,JL,‘;‘:,, o ‘ 4, m\:'--L— i ,}_21“ e l._‘_j
Kraftig: Kjenner emnet kdart i smak - T

Begrunnelse for treltk:
eller aroma, og det er en avgjgrende —L——;E- R : **k —f———= . e o
3w o Lo dz‘-l‘ﬂjcg /Svﬁ)lruﬂ.—*’— (.‘E'V‘

del av smaks- eller aromabildet. L2 e T L
Dominerende: Kjenner smak eller

aroma av emnet s3 kraftig at det

klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) _C{[_ (5)
eller aromaer. FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget

O Redbrun/brun | (6 Mark redbrun/mearkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

Begrepsforklaringer KLARHET: }'Zf’KIarl O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

UM: - f R
Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, 5K - _L{ ‘l ’ - J—t , ( l

T . r .
?ooftest gizrbipradukt, / 912 )) “ / / 9("’4"1"’\ . vy OL"

Alkohol. Etanol og andre hgyere smak (matt, humle, balanse, ettersmak osv.) O (25)
alkoholer, Ofte varmende smak. Beskeivel

esKriverse;

Astringent: Snerpende munnfglelse.

’@d/_o_\_>

Diacetyl: Smgr/margarin eller ] *’" 2 LD [ (—\ , V"L‘if’fﬁ ) "’"’. ________ .
smgrikaramell, oftest gjeerbiprodukt, = ]OL,U[_Q L(_,__ &5 J.L.,

kan ogsa veere infeksjon. ST T ’ o
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal. — - S —— R R S
Oftest manglende avdamping av
vprier, for sen nedkjeling.

Fenaolisk: Medisin, plast, sprakende el- R ’ T

ledning, gashind, rayk, nellik. M%i’iﬂ P — . /

Estere: Banan, bringebzr, paere, eple, - /.‘,_‘ < 3 i £ M &W(-\ \) L’M( ‘I”— /{ r)L\,

J'o.rdbaer., trOIPiskfrukt,.osv. SV i L\ @l”" ( (Lf- L‘ CL /‘) Vw” e @ p(J)“

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har

sprukket. kk Fysisk f¢|else i munnen (kropp, karbonering, munnfﬂlels 3 (5)
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av . i 0

C n
klar fra vannet og mikroorganismer. ComT [ — i (‘ — et i,
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av o H oA ol v (-— _ N
dagslys. Visse humlesorter kan gi 5})“ P C / {, ”’ ’DL\ . am . ¢ H ; C)lﬂ/!é, ('\.
liknende karakter.
Lgsemiddel: Aceton, tynner. Andre tilbakemeld[nger til bryggeren {generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod. o T SR e e e
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, . : S C e e e oo
senere vings, blgt belgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier. - soe s S s C e e oo memm e eme = e
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnhesiumsulfat m.m.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker. 28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Biprodukt fra visse gjeerstammer, 20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
avhengig av gjeeringstemperatur. <20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kemmentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til treldk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfplelse,
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjzer som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodulc fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur,

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
N M l;&\ Bryggets kode %:l 93\(’1 _‘I‘
2 D Pltype MR TSk QK LA MEQ
AN ARILD HELLE

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
X fNorbryeg O BICP

Flaske (riktig starreise, kapsel, fyllingsgrod, fjernet etiketter osv.)

ROKY,

Aroma [/ Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre arormaer} fo

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer {navn}

(O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert

(Maks poeng)

{15)

peskrivetse:_ \ 1DEL 16, WATTARUAA o o
[WLEN HomLEARMMA — I

Begrunnelse for trekk: e U R e

Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) "’ {5)

FARGE: O Lys halmgul | O Haimgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
@ Redbrun/brun | O Merk rddbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: QkKlar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Ukfar || O Partikler
. ) ~ .
soM: (S REILE SKUm | FALLT FORY SAMMEN

Smak (malt, humle, bajanse, ettersmak osv.) VA (25)
Ly K 4] A, ~ -~ Inl bl
pestoveie: NIDELUn MANS GOME | MEPKPAR _REGTA SHAL

O SVAR HuMLESANC
SUAVL SMAKL AL sdone EPLER

Begrunnelse for trekk: _AL&T ALDE l"\\{ n o

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

LAY KARGINERING, | TYaw_pyav FULEUE

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

BOE WEQ KR | DOVERE WEKETEME

NBJ 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 ferbedringer 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.



S04
W

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé & 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 si kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
/V M 2‘4 Bryggets kode

Konkurranseklasse 2‘ MWI?K /—‘]65}2 Pltype Z'D
b s PETIEN Chri(s CESRSEI

gA22 77

Konkurranse

Dommer {navn}

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@GNorbrygg O Blcp () SHBF O Annen O Ikke eksaminert
FlasKe (riktig storrelse, kapsel, fyllingsarad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
fowrs

Ove
Aroma / Bouguet (moit, humle, estere, fenoler og ondre aromaer) /0 {15}
Beskrivelse: . _

THOELIG AROMA AL MUK ST VHRTET, MELLBAR otk
EAKT 6TRUG

Begrunnelse for trekk:

SUrL 1 AnowWIE

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal,
Oftest manglende avdamping av
vrter, for sen nedkjoling.

Fenalisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, reyk, neliik.

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

Gjar: Gjzer i lpsning, gjeer som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | 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: Z,/ i Aocgfbﬂ'zf .«5‘&(,0{4/\

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

Beskrivelse: S,

TYOCU G Sorav Ao 59040 LATE 06  VOLTER. it

WK EpT , SYPUT SYRUG ET7ERIBL .

Begrunnelse for trekk: e e A o o o o
17T ALETALOEHTD | WIANG Lin

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfelelse} 3 (5)
Tyt FRopp, LETT Aty atns, LIT7 vings
VEAANEYTT

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genereli vurdering, forslag til forbedringer osv.)
VelhE Gong TRch6T (ATT MER SO

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 L {50}

Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfulli forhold til typeriktighet. Mange tiitak 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 |
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart | 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

konkureanse A/ M L4 Bryggets kode J< 22T 7
Konkurranseklasse 2 /“1gi Yl 1778 Lok prype 212

Dommer (navn) Fﬂz‘c/rz;(é /741&!»‘?/

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
(FNorbrygg Q BICP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfgielse.
Diacetyl: Sme@r/margarin eller
sm@rkaramell, oftest gjzrbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsuifid, 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,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tirin, mynt, blod.

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

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

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

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

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

o £

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

/0 (15)
Beskrivelsa: S - I
merlpat, iy av (s (évcf/é/ Sk liqmbe trong

W\(i*“/b[(/" //¢m & /U‘é/%(’e_
/’té/ i

(W“(Mf/

Sladt

_"L (5)

O Lys halmgul | O Halmgu! | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | C Mark kobberfarget
@BLRadbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort [| O Rosa | O Red
KLARHET: @& Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tkete | O Uldar || O Partikler

SKUM%[%A@, /qu,/,(/c, 4 /Za//écz//é Jé’f{/m

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

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

/0 (25

Beskrivelse:
krafreg digeerirl o erdbar wm( ay M«ﬂ
74 ( 6{/»{2’ £ /g:’n 7o e 6&666/" dee J/C{L’ .(/Z___

Begrunnelse for trekk:

matgler NoC 3plme. /v}; é Oq/muuc_ 557@/ }4 cé//,
f(Ce%d/(}/(}Acm/ skal 14ty %0 thomme

Fyalsk felelse i munnen {kropp, karbonen g mun lelse) - — (5)
A
£EOCT

N //t'/’] l@// ’ ﬂ’l( / B ’"*iﬁii'*" '

f/mw_@/ Y f/L/v/f/ av acclilaid, (7

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdermg, forslag til forbedringer osv.}
Mangleade. seilase Rom cf;c,- me

c/ mefd/m( /%fcy y// ﬁ‘/a 4 k,;//4ﬂjc.+~

Qcc/%/ﬂ‘/?/? /

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG <. 2 (50)

Poengguide

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

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

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



Ny,

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer [ lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
Konkurranse __ V) W1 2 L(
Konkurranseklasse _j\ 1% Dc
(ne i

Dommerkvallflkasmn {kryss av)

/6’ Norbrygg O Bicp

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

bav(«'

Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fencler og andre aromaer}
Beskrivelse:  _

o l«il% i (acls

Svi b IR

Bryggets kode r-_*;- I a 8 :'Z 8
(“_,‘)2) Pltype 2 D

Dommer {navn)

O SHBF O Annen -O Ikke eksaminert

(Maks poeng)

_ /2 s
il T

Begrunneise fortrekk:

L @
O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

| O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | £'Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

lyo butad, j{#, #/{u sl b

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

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

SKUM:

(25)

Beskrivelse: R o e
WW—'&L il .\.;_,\— Ve—; . N o

L ____C’?’_ -Oi“’
Begrunnelse for trefk: e o .
L;t—__ *‘)‘)Cth& SVML\ MC\IL{{;QLL PoLN

-fL(_,{_,-Lox { 51(L‘ S‘\/cLL\ qut (Lob

Fysisk falelse i munnen {kropp, karbonering, munnf;z&!else} 2 {5}
R e penddas pres

VL:-\

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

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _JZ 2 (50}
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35-43 poeng:
28-34 poeng:
20-27 poeng:
<20 poeng:

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

Now 2 soggesiose__ 110 1%
20 e MORE TS XK, LAGER

QAN ARILD HELE

Dommerkvalifikasjon (kryss av}
§(Norbrygg O BICP

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer {navn)

O SHBE O Annen O Ikke eksaminert

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

0KS

(R @5)

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

peskrivelse: SV AL WALT O KARAWELL

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer, Ofte varmende srmak.
Astringent: Snerpende munnfplelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smmgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringeber, pare, eple,
jordbazr, tropisk frukt, osv.

Gj=r: Gjer | Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel; Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gj=eringstemperatur.
Vergjon 2024-01-15

_L'l_ (5}
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | @& Redsort/brunsort | O sort || O Rosa | O Red
KLARHET: 3 Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Ukdar || O Partikler

skum: | NG REILE

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

Smak (malt, humle, balonse, ettersmak osv.) [N (25)
gestrivetse: M ERIBAL  SMELIGRET

VAR MALYLSMAL [SumE

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

I LUV IS VY

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

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

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

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




Y

o

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

/l/ /W 27 Bryggets kode
Konkurranseklasse 4. MEMH _LAGEL  Bitype ZD
Jang - PETIER cBnis moreersclv

719872

Kenkurranse

Dommer {navn}

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@ Norbrygg QBICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

fors

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse: — . B e I

KenFiy, _RESTET Awoms , Met QAL SIis DUF7 O
SvRG  Brent Mg

Begrunnelse for trekk: S I
MG ENL 49010l le , KALAMISLL ET

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gj=r i lgsning, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 4 (5}
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | @ Mprk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | © Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: &Klar 1 O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
LI76 Sopn

T

Smak (malt, humle, balonse, ettersmak osv.)
Beskrivelse: R . o e
TIECL WPTCT/ Dot Abnddrere ). Snisi
LIT7 SId e .

Begrunnelse for trekk:

N Wb o e

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfeleise} \3 (5)
T A BA6Ar, LETT VRO ACLT. UBPALARSER T

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forstag til forbedringer osv.)
MAGUEN PP, MULLGEE~S. Fon AV Temyr  pd
MESH

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG Q’Z {50)
Poengguide

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

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

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



N 4

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse VM 24 Bryggets kode 7/ 95 2
Konkurranseklasse 41714 { “y & /4 c// gitype L /2

Dommier (navn} f ifod'i' é /75(/(474/

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@B Norbrygg QO BICP

(O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

[0k s

/2 s

Aroma / Bouquet (malt, humie, estere, fenoler og andre oromaer)
Beskrivelse:, S

Unficy 77 aormgrd mll meckt ey

1777% /57 e ., MtZ/‘ i e~ fdeo Ug it G-

______ e
ol ksl m/ s q//ffqm/_

Begrunneise for treki:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjezr | l@sning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

O Redbrun/brun | O Merk rédbrun/megrkebrun | &Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | (Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

”(-f//'{fa ﬂwr//é/am $1%aai /z{// /Zes,/.rZ

Smak (man't humle, balanse, ettersmak osv.}

A
v;/ c';{ il

Beskrivelse:

7&’2/&/

,ﬁ’n:/ q{v 46@/4(_(/676’ /:/’a

Jimg L Qe zf,ﬂb ,,,,,

Begrunnelse for trekk:
d’fe; 2/ ‘_(6 a/ /cz

/’6’ /V/t/dmme
MW mo/l' Slrme /%/ d

é‘if arisest :Wj/"/c"/ J"QQ’%

Fymsl:feil se | munhen {kropp, karbonenng, munnfgielse)
Mw(c C);f /’m}/ gar/?memn/

147 ﬂf’éc /J"w(//uqe,f\m e -

Andre tilbakemeldinger til brvggeren genereh' vurdering, forslag til forbedringer

‘;7;& : o/ M1y /! vl m e *760(/4‘66/%/0;?6’/@"/
/ % (( df qrsce~ ..

3O sn)

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.
<20poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




S 4
)

MERK!

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjaling.

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprulkket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Olsidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, rétne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Rathe egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaringstemperatur.

Versjon 2014-01-15

Dommerskjema

Konkurranse Y1 M 2 C(

Konkurranseklasse 2 Mo ; (-\ { ‘(S'J @ltype

(asa Hovin o
Dommerkvalifikasjon (kryss qv)

/M'orbrygg O BJCP
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.)

p)C:‘F)

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

Bryggets kade } 7‘ ?? Qj
2D

Dommer (ravn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

{Maks poeng)

_"?‘_ (15)
Beskriveilse:

el e wal el sv U oplaledn

3V -

'._C(_ (a2 +<) '

o gral Kator 2O MﬂM:;‘,'-Q_-__ o
= [OL\..“ ( “t ( £
Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ) (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

O Redbrun/brun | &' Merk redbrun/mgrkebrun | O Reidsort/brunsort | O sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (R Xlar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tkete | (3 Uklar || O Partikler

SUM: g o bm:m‘f'jlc{—( OL.,:W.‘ -/((v" VZL"DLJ‘

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

Beskrivelse: | | _ . A . .
- W’Q#‘L'?___t:galé*” P e T SN

eyl pazaa lale o

Begrunnelse for trekk: ;. [ .

P\/‘C >‘

wolbl pors syrlin

QE)CQLM .

M aw ™
Fysisk felelse | munnen (kropp, karbonering, munnfalelse,

) LA s
Ty L@z@,@ L egrla ,,,Jesréww_,é_/_c:_bf ,

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.



Qag,g/

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 2
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

Nw M 179393

Konkurranse Bryggets kode

onkurranseklasse o3 10 piype MO Tolekic il LA e
pommer rave) __SIAN_ARILD  NELLE

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

morbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

20ILS,

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

Beskrivelse: _M_@ﬂ lﬁﬁvﬂﬂ ‘Q\f\/\ [=2EN
___SYAK Auwgibe
__INREN HomiE

earumnere orate. \LKORUL_, i ANGLENNE _SoME | MACT

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt,

Alkohol: Etanol og andre hpyere
alkoholer, Ofte varmende stnak.
Astringent: Sherpende munniglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodult,
kan ogsa vare infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gj=r i Igsning, gjaer som har
sprulcket.

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

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Allcholer/fusel som oppstar ved hgye
gieeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriurmklorid, 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 gjerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur,
Versjon 2024-01-15

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

& Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Rdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: 3 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

smak (malt, humle, balanse, ettersmatk osv.) % (25)
Beskrivelse: 75\} A‘_\/—_ \Q- \5\;;, QJJ\ ’_\ "_/:
COSVAV MALYSOOMY

Fysisk falelse i munnen {kropp, karbonering, munnfglelse)

VTN (e Q0fP | Moww FOLELSE

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

WMANGLERL SUT MALT 0l KORALEKS\TET

TOTALPOENG Q; (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITER!ER'

Poenggulde

44-50 poeng: Eksepsjonelt typetiktig. 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 | forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kemmentarene
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 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 | smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabhildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol; Etano! og andre hgyere
alkeholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaarbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjar i Igsning, gjer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklotid, 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 gjerstammer,
avhengig av gjeeringstermperatur.

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

Konkurranse WM 2"‘? Bryggets kode 179 179 3
Konkurranseklasse X. NGRUK LAGETL  @itype 20

Dommer (navn) _ AWM - PET7E ¢ AR mErEnsEn

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

®-Norbrygg O BiCP O SHBF O Annen O lkke eksaminert
rHashe (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

pons
Aroma [/ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer} / % (15)

Beskrivelse:

MEADAR_ Aromb Frn. misLTvgBren, SeAk SJoroead e,
SNKT PehsT P&

Begrunneise for trekk: [ -
VELBIC LITE AomA , A LR paOVIA_BilpsT

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} 4' {5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | @Vark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd
KLARHET: @Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

SKUM: £/7¢ Sicum

Smak (malt, humie, balanse, ettersmak osv.} 1Q (25)

peskenvesse: . O VAK SpTLG 76T _Shwigik,  Spdus
Riyps LrPee, L

Begrunnelse for trekk: S
EZ7ENC,  MANC LN LULOYP _ o

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

Trty ALY, LAY KNG UBCASERT

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Q’7 (50)

Poengguide

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

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

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



N

0

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Dommerskjema

Konkurranse A/ ﬂ/] ? L/ Bryggets kode //7 (/} ?;’-}

Konkurranseklasse -l/blff /( /4’7’5:" /{?Jé[ @itype Z 0
Pommer {navn) F!‘C’ﬂ/ff /é /76 /()’7{/

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

A Norbrygg O BIcP O SHBF O Annen O lkke eksaminert
Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsarad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) /2 {(15)

Beskrivelse:
M 6/*/ /': i /1' /7 1;4(/ t,,J ¢

;;t e‘f L,é,(.f ?Zé{/a& feroler 29 (56 et

Begrunnelse for trekk: I

fenoler og. lpse~ e/ - meaglende . sdllme

af’/

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjearbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
alkohaler. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vare infeksjon,

DMIS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vrter, for sen nedljgling.

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

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

GJer: 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 g
liknende karakter.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Olsidert: Uggen, Innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumkorid, kalsiumklorid eller
ragnesiumsulfat 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.
Versjon 2024-01-15

-

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 (5)
FARGE: O Lys haimgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kebberfarget

B Redbrun/brun | O Mgk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: 'O Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: / ( .

//‘/»‘l sKkam / Fqllem q/m«/
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) / (& (25)
Beskrivelse: —

merhir ff/'fm{&/,,, z;_ f;ﬂ')/ep( 4 / N 7 .

Sial $mek qv  offce c// mm:zme"/ ]

Begrunnelse for treftic:

besk . W'ar /,a’.femf,c/%;/ aj /f/za/c’r*,,

mwﬂ//f. 76/# ﬁﬁii/m ¢

/gsk fﬁlelse i munnen (kropp, karbonering, munnfeleise)

F1i7 /[ /"0 -
{’45“ éca ,n(),/[e, wq/ I
/fm/l mamnéﬁ/f/ﬁﬁ

Andre tllbakemel In er til brvggeren (generell vurdering, forslag / i forbedringer osv.)
"y E’/l e 5,@? M( OY [205: (e
/J(/fn@lfwfv mMeol . (& caé(-'(/ /{;7 d/

7/,9 / z;/ m wlycéfb(/// {/// /c’/'//!}ﬂ %

NBI DET SKAL GIS KOMIVIENTARER 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 gjpres.

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

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




Q

y,

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldahyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjserbiprodukt.

Alkoho!: Etanol og andre hgyere
allohaler. Ofte varmende srak.
Astringent; Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjarbiprodukt,
kan ogsa vare 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, bringebeer, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, rathe
grpnnsaker, sherrfliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
hatriumklorid, 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 gjzeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
M LY
Konkurransekiasse A V1 Sl ( ab.J Bltype
Dommer {navn) C:zc-‘)/"- J—/‘va,u;)

Bryggets kode q 5 .6 b’ZCl
2D

Konkurranse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
JSoNorbryge O BlCP

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

seldi, LU st

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

T e
. »\DlO(—\ (VogL) SV’!J r) __)I'DL\.,Q(Q CC-:?__
. svalbl dgaed ;J, N

Beqrunnelse for trekk: S . I
o SV“L(.A.{‘ N\ o ok

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

{Maks poeng)

Beskrivelse:

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

O Rpdbrun/brun | Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | < Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: (Rilar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: f,ﬂf) J)‘M"lt _L,,‘{(g/- }/tc:)(-n[.

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

v’alf L L WP S
N A Gt el

Beskrivelse:

el b b
B AVALE L_

;, Svele

Begrunnelse for trekk: B _
e -D\/Ci, L _Lévle(")(_,\ g/s [/Wf]lf*{/ QL\(’EJ
D £ {Qymf__ Sva ((_l_ c) L

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnffafe.i: (5)
L Xawvien Lf'\?@ o {/’Dl\ [‘)v'c > N

TOTALPOENG 2 3 50

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

2B-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

b,

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

Tydellg: 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
W QM srggetskode S 3%

2D siype MK TUELKICE LAGER
OAN AR HELE

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer {navn}

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i l@sning, 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.
Alkcholer/fusel som oppstar ved hpye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstilkker.
Biprodukt fra visse gjerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

orbrygg O BICP O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stprreise, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Hod FYLONGS GRAD
Aroma / Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer} q‘ (15)
pesigieise: MEQKBAR SUT MALT KARAMEW. .
SVAL_ ALkOtOL U
Begrunnetse for treidc_ ALWKONOL. e
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} \‘i (5)

FARGE: O Lys haimgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | ¥ Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || ORosa | O Red

KLARHET: 6 Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar | O Partikler
sum: SIAKT RO m

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

Bestrivelse: SVAY- MALY MARAMELL
CPEOEGAR, ABTALLIGKE ~ REST A PREG

Beqgrunnelse for treki: m A 1‘\)(}1 t_.")_\ . S QTJ M [ o

Fysisk fplelse i munnen (kropp, karbonering, munnfﬂ!elsa .1 (5)
W,

C T ARUEE | SUAY KARBING

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

CEMANGLER, Spome 4 ALkonoe T METALLIGK SINAIC

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 'l(" (50)

Poengguide

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

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

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




QY

, &

A A

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 sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 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 sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse A/M £4
Konkurranseklasse Q V17448 LA GGTL @ltype
Dommer (navn) f_{/}/yﬁ— PET7EL CHSTy FEENSEN

g53%29
2L

Bryggets kode

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

€ Norbrygg O BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
rog Fudl

Aroma [ Bouguet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 3 (15}

Beskrivelse:

LRAFTL AROMA  EFas REBTET mMT__mED w7 LAKLI
SAE BTENL LUKT g0 sk om (5L

Begrunnelse for trefk: _ _

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringeber, pere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjezer: Gjaer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

O Redbrun/brun | @Merk rgdbrun/merkebrun | O Radsort/brunsert | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @.Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar |} O Partikler

SKUM: FrnT Sicon)

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) / 4 (25)
Beskrivelse: VYOl L Spabie AV REETET A7RCT | mERK AV
e pu LAkal. Svidvn SUOKOLAPE | ET7EQSHIAK

Begrunnelse for trekk: . ol el

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) 3 (5)
T KILOPP . LAY KA nCIL 7, A Ve

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

LITT mM9E UATET PALZ.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 60 (50)

Poengguide

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

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

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



A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
p3 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 a definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

Konkurranse /&/M »Z L/ Bryggets kode ?7_5 5-‘2 ?
Kt:'nkurransek!als.se4Z /"'lf/&' 4 / qgcy / éu/(( Pltype 2 0
Dommer {navn) FVCC/F‘Z /7/6”/{‘?0{

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
A Norbrygsg O BicP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Floske ~ ov erfullf

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

J (15)

Beskrivelse:

ay [Hsem il e/ 7

bt fendlis{ |
o /Umj( e éﬂr.___c_/c ch/% o

51;'—':;/{ ¢ GH4 /ec e. /lc/ i

Begrunnelse for trekk:

#ﬂf‘[{}[fjé Oy [0}(‘/7%{0&’/

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebar, pere, eple,
jordbeer, tropisk fruld, osv.

Gjer: Gjeer i Igsning, gieer som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
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 gjseringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun |4&Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Klar | SlLett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

KUM: . '
S il tn S0 Sfalfer /ze,-./

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

Be, knvelse

(2 (25
o mdrh mdff . MenRD '/57«[9“'

Qu Ry 3/0 o(aq?o

Begrunneise for trekk:

melallisd , sl . // a/ ___________'_
O@d{fa(ef—/ 7 J VCZ//L ngf/?t ;(’//t! /% MC
Fysisk faJe ___L; (5)

e | munnen {kropp, karbonering, mun /ﬁ!else) o
metlle /(/v/’/v’ ¢4 Rarforerat / L
/‘y i /fﬂ&(ﬂnﬂ/t’ 30 . o )

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiag il 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: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20poeng: 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.
Merlkbar: 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 kamufiere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

N LY 37 Y5 O

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse 2 m fJ L\ o Sﬂ/[ Pltype JZ D

Dommer {havn} é(‘: ! TLILUU 'U,D

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

p:Norbrygg O BIcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske {riktig starrelse, apse.f fytlingsgrad, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng)
L

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

Beshrivelse:

w-_c__#___oa e __,___s_v_h_’a
aa/

Q\I‘L\ LL(/L
, lm la @

SV T L __(/Q'l"t(x_/

Begrunnelse for trekk: j_ . e 3 -
. )VLLL ,L/‘] U(’\){—\ Mjub].-) . [ i OM n,‘__t)pyevt A)“’M‘H(

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjzr 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 balgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 1 (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Megrk kobberfarget

KLARHET:

@Zl(lar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig taketg | O Uklar || O Partikler
SKUM: «ZL

jgo Aay:vr-,, J«:H olezim . [er Y?LOLJ(
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) { & {25)
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Begrunnelise for trekk
Syt [.8

!'-4(142.-’\

Fysisk fglelse i munnen {kropp, karbonermg, munnf lelse)
mi A (> Lup " o

- (5 /gv’uwpu—- @ pr> I

n

'

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

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2 2 (50)
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35-43 poeng: 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 forbedringstiltak kreves.



N

0,

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

fNm ad EI8T0

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse Q D @Bltype

Dommer (ravn) \SA N AP‘ ] L'D | E{‘ Ef-—l_ﬁ

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

(X Norbrygg Q BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Helwr Fokv

Aroma / Bouauet fmalt, humle, estere, fenoler oy andre aromaer) %) (15)

Beskrivelse: SJA\L __MAL‘L”
_______ INGEN HoMLE
_ RLETALDLRND

_ Fewoust

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mafs, kal.
Oftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjer: Gjer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel; Aceton, tynner.
Alkoholerffusel som oppstar ved hpye
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tirnn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m, :
Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assoslasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

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

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

O Radbrun/brun | & Mork radbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: @.Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

sum: FALCER. FORT  SAmmEW

(5)

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

pesiatvelse: MELE-PAR SIRLIGHET 2% RISTEY _MALL

Begrunnelse for trekk: ,5\{ Q_Ll_b, # Ej-,

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfelelise) 3 (5}

CGUML VARBONERIRG TN MUNR FOLELST

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

W GMERINGS FRIL

2
NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG h 2 (50)

Poengguide

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

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

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




A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse A/ M 27 Bryggets kode 74570
Confurranseklasse b AWK LA6EIL  grype A0
JAPL~PET7ER Ll 78 FREEsen

Dommer {navn}

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@ Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.} {(Maks poeng}
NELt FULL.

Aroma / Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ! :2 (15}

Beskrivelse: S

TOGLIG pomA Frn RUETE] MALT, SR SPTLle o

S TG

Begrunnelse for trekk:
Mbry &l KKEINCTER

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjr i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt belgepapp, ratne
grennsaker, 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: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 4 (5)
FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kabberfarget

O Radbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | (Radsort/brunsort | O Sort || ORosa | O Red
KLARHET: @-Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM: £ 176 Q%UW\

|0 (25)

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

Beskrivelse: R

TINELIC Smak £ o

TYIEL o HEWSR meT_Gobt 76T
Mo Semicy BEELL 9 FEMOLEA

Begrunnelse for trekk: R . . . e el R
REIL G mprbo Spomte Fon BRLenS .
NOG Fenbl G

Fysisk fglelse i munnen {kropp, karbonering, munnfalelse) 3) (5)
TYyvK URoPP | LI75 UMBIAGILT , _LITT  COMAALEL,

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

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

Poengguide

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

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

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




3

o

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende 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 /L' A L?/ Bryggets kode §7 Y}_FC‘)
Konkurranseklasse =" K {?df’/ M{ Bitype L7

vommer (navn) yecljre 4l Loyl

Dommerkvatifikasjon {kryss av)

A Norbrygg O Blcp (O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske {riktig storrelse, kapsel, fyliingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Flashe = overfollf

77
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 5 {15)
Beskrivelse: . o e S
mmerliist f’ﬁf A‘rt/f *’W f 8 4 _fo_é%é’__hu M,/c';,,,(z,/fc‘/ph Vo

MC[‘/{ L j([&'(/f-’/y

Beqgrunnelse for trefh:
Acolalilelid, o lisil c‘«z:é

/c/jc:m_cfzé/ci’/

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

Alkohol: Etancl og andre hayere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smegr/margarin eller
smprkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, myn, blod.

Oksidert: Uggen, inhestengt, 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 til
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-01-15

Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 4/
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark rpdbrun/markebrun | & Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @&(Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:A//Z/ j%ﬁ” /I/;//e/_&f' /‘a,_fi

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

iumk/fo a‘fgé// bsidlertf

A Z_ @)
f/ff( Cﬂac:fy/ |

Beskrivelse:

Seh [
m &r’/(

NI

, Stk FoRs ok

Begrunnelse for trekk:

Besk/orle . Jw({ / Fendisl

P

Fysisk fmlelse, i munnen (kropp, karbonering, m?nfﬁlelse}

/7{/1/7 x/’of/’ O/ Mux:/}/l

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

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

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

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

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



N, g
N LS

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.
Merlkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
aromaen.

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

\n Y\t Q L( Bryggets kode é) 3 r:} / 9 D
4 —

Konkurranseklasse ,2 Ma” l"\ l"'((ﬁgjqjltype &QC

(o &L A0

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg O BICP

Konkurranse

Dommer (navn)

O sHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

bar

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

_ 9 s

(. I
- ME ~N ‘o oS ‘!"5_{_ *"'—’>, _f)’r.*m Sé)cjf, 'D‘Lhﬁ
T"ACQLLC) O“"f> |G el L:) (

svall
Beqrunnelsefor trekk: . i L
B fE:L\f) _.L:»A ‘@L\ l,.u) o

Beskrivelse: b

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjeer som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Jut e Lopes
_ 3

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Meark kobberfargzet
O Redbrun/brun | & Mgrk radbrun/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 Partikle,

(_L(_u Q(.U:..MI («U ;/ZLQLL

SKUM:

[iy» bw:w

WZ_ (25)

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

Beskrivelse: .
f nre - (‘\ loﬁu J/U‘Dl(,‘(" Q bmc. (\
el A eoknl /[J,,o. oo

Begrunnelse for trekk:

M"‘L‘b‘”" j«ﬂ‘ﬂbl t\ Lno% WLJL\ )
VutV\OLﬂ,lrs

& q\r{)\q {,“;-CV\MA_ lwuf:

Fysisk felelse | munnen {kropp, karbonering, munnfalelse

)
,;awm LA?_Q_(_}__,..__;ﬁ_lé_fi__.___‘__._ _fcjf L S Q,Ud ommal,

(5)

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

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

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

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

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




N

W
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
N m

_Q & Pitype
AN AR HELE

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg (O :1lel

Bryggets kode ()‘é q { q 0

Sclwarlrzloiw

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Elaske {riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fijernet etiketter osv.) (Maks poeng)

o S

Aroma / Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og andre arernaer)
Beskrive!se:_____‘_l‘ CUQDL,-E-"Q" I

U @s)

serumete for et WANGLEA _HUMLE ARV

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzr, pere, eple,
jerdbzer, 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
[iknende karakter.

Lgsemiddel: 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 gjeerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

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

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

SkUM: ZE1GE FALLE™ FOWT

Smak (malt, humie, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse: S\J@\"’L__ QUS'\}ET e
CINGEN MunLE SIAKL

SYAL SMT

egrumetseortre. | WUHEW [ LE SMAIC

Fysisk folelse i munnen (kropp, karbonering, munnfplelse) 3 (5)

T KROPP | SUAL KARROVERING,

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

MANGLEL oM E

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG "21 (50)

Poengguide

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

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

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




SN 4
N

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 deteksjonsgranse.
Svak: Kan s3 vidt lkjenne 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 | smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse A/ % ﬂ? Bryggets kode
Konkurranseklasse 2 Wﬂfzﬂf Mém @ltype 2E
Dommer {navn) Han/ & ~PETAS. CHRIST FRERSEN

637190

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BICP O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert
Flaske (riktig st@rreise, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
fors . Fvil

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

Beskrivelse: _ . _ - e o
TYOEL, Fenols Prag PR Aroma  senk SRSAT

| ErreelonT. FAOnyEGOl

Begrunnelse for trekk:

WA GUE BomlE Kaamn7er]

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Sm@r/margarin eller
smprkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogs3 vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstdr ved heye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-0G1-13

4@

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | 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: L T7C Svtthn

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

_ B8 s

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

Beskrivelse: . o
MELKIPN. SMAK _Fan REBTET MBI VWGP Behwl
hun ik ok Lo G LAV A Hunald

Begrunnelse for trekk:

InGe, HUNLE,

Fysisk felelse i munnen {kropp, karbonering, munnfglelse) 3 (5)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forslag til forbedringer osv.}
24 [
ME RA MERE Humle Son A FA TYRERIATL TL

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 30 (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

-m.!ig/

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.

Brult 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: Kienner 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 avgjprende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 53 kraftig at det
kiart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

/J/ 4 Z\ ('{ . Bryggets kode 6‘\} ; / ?O
Konkurranseklasse <. MM{ A%V@"/J’-é[ Pltype 2£
Dommer {navn) /:V{C(/(‘/é /Vbt'/i«f-:ti{/

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg QO BICP

Konkurranse

O SHBF O Annen O lkke eksaminert

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

ok s

_'L (15)

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

Beskrivelse; . ol [
e bort iy b s o
Sina z‘r‘ ey ai r_;au/v g // o

Begrunneise for trekk:

feng: é‘(

/-rf’?lV(sz e:u/ﬁ‘ /’u(/q/:?

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DIVIS: Dimetylsuifid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedkjpling.

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

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

Gjeer: Gjar i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt belgepapp, ratne
grgnnsaker, 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 fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjzeringstemperatur.
Versjon 2024-01-135

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) .
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgu! | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | SRedsore/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | Bilett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

ot o fuller foct

(5)

(6 s

Smak {ma.ft humle, bolanse, ettersmak osv )

Beskrivelse:

;%aezyme/z‘jlza ¢ med //f}o’ @ /c?//e( .97 mu_ﬁ -
sedme 3 ik héun/(/’ftj -

Begrunnelse for trekk:

For (ke lyumle. o5 /cr/fnﬁ[c/ao/é/ ¢

i ottt

Fy5|sk f@lelse unnen (kropp, karbonen ?unnfﬂﬁse) 5 {5)
/ﬂ ﬂ(ﬁ’, e dlfCls . [763797“('7/ ,,,,,,,,,,
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
b
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2 b (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.




Ny,

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 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 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
nm 2 %/ |
Konkurransekdasse _ ol VY12~ L e S Bitype
G&n #DV//UD

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg QO Bicp

120030
2 <

Konkurranse Bryggets kode

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Doy

/ 2 s

e Gler B ugaded i ff L S
L ol L Lmhﬂéf—fo’)vt ,
33 & L&j _ 2

Begrunnelse for trekk:

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

Beskrivelse:

(b lcm o

Sua L

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i lgsnhing, 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 oppstdr ved hgye
gjeeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gierstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-13

_ 3 @

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 | O Merk redbrun/merkebrun | £ Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ‘ﬁklar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uldar || O Partikler

SKUM: bvc,«\-(- obzin , kel | ,],a”if vaol L

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

e G TN el K, f

mevt beer bouata e -D""";b

/ b Luq u_ o

Begrunnelse for trekk: . .

thwm\)-xft? r‘" 4‘:}/ s

Svea L‘ _JL\A o "1\-\
Fysisk fﬁlﬂ?\i:ﬁen( ropp,g:?)onerzi 7unnfﬁlelsrj Y [g ‘l ((JL,,, DL JL

ekt hest [ oellomalo~

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TotaroeNg S 0D (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: Mangelfulliforhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves,




N

2

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 mengdecrdene

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

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

Dommerskjema
Na 24

Q\E Pltype
AN ARn Hewe

Dommerkvalifikasjon (kryss av}
Norbrygg O BICP

20032

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer {navn)

O SHBF O Annen O ikke eksaminert

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

SHIS

Aroma [ Bouquet {mait, humie, estere, fenoler og andre aromaer} _\9\__ (15}
Beskrivelse: S\J AL 7@ ﬁ LT A Q«_G_@ !} -
CINOEN HmLE

GOTET ARwnA

Becrumetse forweide. ANGER

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjer | l@sning, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
graénnsaker, 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: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur,
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 Mork kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | QRadsort/brunsort | O sort || ORosa| O Red
KLARHET: @Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

skuM: I (G,E

1 g (25)

Smal {mait, humle, bolanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse: i\] ‘A\V’ SHRLLGR E\ )
VAL Wometsmak

CSNRUIGREY

Begrunnelse for trekk:

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

COU KARZOWEAING 1IN UMD PO

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

MERE ROSTA KARAETER + HUmLE

33 s

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

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

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

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




MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
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 & 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 | 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 gjzrbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjaer som har
sprulcket.

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.

Metaltisk: Tinn, myni, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vinds, blgt bplgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

Konkurranse W 24 Bryzgets kode __ 7 2, 00 52,
onkurranseklasse Z M/}Z U ZA’éﬁZ Pltype ?\E
Dommer (navn) /7!4”!' Pevaei CARKOFFERSEY/
Dommerkvalifikasjon (kryss av}
@ Norbryeg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
“Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng)
Rovis
{
Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) / 0 (15)

Beskrivelse: -
THELIL_ARom A FRA_RUST MALT MEn, nE© PREES Grar
EPLE Skt DRoOPRSL 775 G- UG STen)

SvRK BenoLSK

Begrunnelse for trekl:
MAweELET Hum a .

 POOLSIK

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) -4 (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmaul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | Otk radbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | QO sort || ORosa | O Red
KLARHET: §D.Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKuM: L1 7( HOLRTARLT Siiony,

Smak {mait, humie, balanse, ettersmak osv.) '2 (25)

Beskrivelse: . I

LA TIRELL PNET Y QURTET AT 06 S

SR KSIT/Z—’/?JH:r Sont g C]/anvh/mf ERA ;mew
Syt GEs

beumebeformelbe
Mo Ln HomlG o MALT ACTRILESIT.

ﬁysisk fplelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) 5 (5)
Pywn aore, Finy nanbosssr, BE

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 6 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: Godtakiar i typeriktighet, men krever forbedringer.

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



N

W4

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.
Merkkar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
aromaen,

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

Dommerskjema

konkurranse A/ 29 rygsets kode 22005 2
Konkurranseklasse < /M’% [ 4:9/6#//@{‘4 Bltype 2 L=

Dommer (navn) /:Kc‘(j /’r:’( lﬁé?&’zf‘?q/

Dommerkvalifikasjon {kryss av)
B Norbrygg QO BIce

O SHBF O Annen O lkke eksaminert

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

ot s

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

_L (15)

iy Gy c_/m(f@/ J__Z)}_Z/( /Jffy

(s /LO

Begrunnelse for trekk; . e
_j/?cn(,ﬂ' . Fravercnde hamle.
etal 6/8/1 a&/

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gj=rbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pare, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv,

Gjzer: Gjaer i I@sning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

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

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

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

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

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

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

iy i

/ { (25)

Beskrivelse: o -
_m_@a'jzx"//ﬂf [/ 7[/&{/;»4@ 75 /’W)/(-X/e’ £l C)/O'fnﬁﬂ )
204 /w, lo bthertrod )

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

Begrunnelse for trekic:
nen L ;/01/'/

; Sl Vadilietyd
c’-,/

unnfalelse) . </ _ (5
Rg* _/21?*’ Te ~tets

Fysisk felelse | munnen (kropp, karbonering,

/ylz 47 /{ éo// Ay C/ééé

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

totapoene  2()_ (50)

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan 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.
Sval: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en 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.

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

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

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

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

Gjar: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
Idor 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
gjxringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

Oksldert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barneblejer.

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
Konkurranse AN AL ?'L(

7 N
( ‘ A
Konkurranseklasse 2 Mo’ L\ (“S’U( @ltype €
o O

Sy 8 7/

Brypgets kode

Dommer {navn) é) E{n K

Dommerlvalifikasjon (kryss av)

X Norbrygg QO BICP (O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Do

__[_ (15)

(D 1 tu(Q e 'C‘t"“—--—- S
";D::' mﬁ‘ CIL Bl],c,ln’\‘ P Lw lagd

Begrunnelse for trekit: L ' o . e e e

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

O Redbrunfbrun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | 3.5ort || O Rosa | O Red
KLARHET: (%Rlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: .;L(;H' ,.j;; J)’Y:V'J’ QL:MI ”U’ pr=

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

Beskrivelse: (

1 e

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

Beskrivelse:

Dowinove ke o /> S

Begrunnelse for trekk:

. OeLaLL ff_ o

Fysisk falelse i rnunnen (kropp, karbonering, munnfolelse)

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

Jalelopor ™

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

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

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

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



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 a definere smaken eller
aromaen,

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

Nwm QM orygpetsioze D00 7|
9\ c Pltype

AN ARILD WELLE

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
SNorbrygg O BICP

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (havn)}

O SHBF QO Annen O lkke eksaminert

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

(30KS

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

Oa%e\ﬁ ~I|OMOU

Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol; Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
sm@rkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
lkan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjzer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannhehandling med
natriumklorid, kalsiumklarid 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 gjaeringstemperatur.

Vemjen 2024-01-15

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

O Rgdbrun/brun | O Mark rédbrun/merkebrun | & Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

skuM: {AE1(E

Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.) O (25)
SOR

Beskriveise:

;e-_qrunne!se for trekk: DQ '* "3\0—‘\ @ L N _ _ -

Fysisk folelse | munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

MSE. Svium

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

CTAKoRYRUL PA PARRES [ ihyRRING

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.




W,
&

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 kienne emnet, og det
er med p3 & 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
conuranse VN 24

Konkurranseklasse & MK LALET  preype
Dommer navn) _ HANS~FE TTER _CHRI T H+EEG

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

55 857/

Bryggets kode

£ Norbrygg O BICP (O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma [ Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse: L e

RMAFTL Sen A0omN Som  evEROUED Al WARKIENGN

SUAKE (IOBR T AU Gt T EPLE

Begrunneise for trekk:

[ FsenT

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, p=re, eple,
jordbzzr, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer | |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,
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

7 @
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | rt || O Rosa | O Red

KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar 1| O Partikler

SKUM: L 7&.’ SLCC/]/L,

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

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

Beskrivelse:

 Pop Ve o

Cunr &

Begrunnelse for trekk: N e
JMFIEn™

Fysisk falelse i munnen {kropp, karbonering, munnfegleise)

TOTALPOENG i {50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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.




W,
¢

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

Dommerskjema

Konkurranse 4//1/{ Z L{ Bryggets kode 5’55&/ 72/
Konkurranseklasse 2. /(g 4/&’(&”/[{% 7 @ltype 2&
Dommer (navn) Fﬁ‘fa/./’(é (‘/Ob (VIC/

Dommerkvalifikasjon {kryss v}

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
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjar: Gjer i lgsning, gjeer som har
sprulkket.

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

Lgsemiddel; Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gi=ringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gj@ringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

A Norbrygg Q BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.} (Maks poeng)
bokes = over Ll

Aroma / Bougquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) } (15)

Besknuelse

Perklpr Acace /7/ L

C{/&//

Beqrunnelse for trekic:

.l%liiif

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

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | S Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar [| O Partikler

SKUM:/?”/ 5%6{ "

Smak (malt, humie, balanse, ettersmak osv.) I {25)

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

9 Cﬁ( % B

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfgleise)

Sure 73N

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

& 50

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

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

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

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



Yy,

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.
Sval: 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 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.

ﬁNorbrygg

Dommerskjema
N 24
Konkurranseklasse 2 .{)L’A«“L\ (‘f\i')ﬂ-}- Pltype
e #’DJ LA

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O BICP

Bryggets kode L/((‘» °7 é) G CQ
=

Konkurranse

Dommer {navn)

(O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

e

Aroma f Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer}

Beskriveise:

[2 s
T meb el LY ey pes .
_____ Sy J‘?-L» hambe.

Begrunneise for trekk:

jb@Q; 9wL; p@£:721#4&l%£

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzar: Gjaer i Igsning, gjzer som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | (8aRgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ():Klar | O Lett tikete | O Middels takete | jiraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: "l‘_jol_,l(,-u QL/'wat {-ef !U-aLl,

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

Beskrivelse:

L& s

Lhes ol Small
m e 2 W:) 3 Shag o
S,V‘LKLW/LV‘I(L\_SVHQ(L e

( QE_ L 'Q /5,4,1.1.4,,_ _ O\OL)’"-""""““"

Begrunnelise for trekk:

sval ac

Fysisk falelse i wnen {k(opp, karbonering, munnfgdfls )
R OPP #1

(-ciu é)th}/”f’ ‘C’L ®

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

J‘?Eﬁ L iﬁr L;;JII(J—J
chﬁ_e_trp l{'L‘ML&,W

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG Zﬁ (50)

=
Poengguide 3 7
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35.43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.

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

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

<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Yy

Wi

A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vazre konstrukiive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk |
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeardene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p4a 4 definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

N 24
Q E i @ltype

Dommer {navn) \)A N A\Q LLD H ELLE

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

.Q’Norbrygg O Bicp

444 066

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

QO SHBF C Annen O Ikke eksaminert

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

AOLS

Aroma / Bm_:guet {malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse; l-:J_DE-Ll l-h . K,APA,W ELL
INGEN HumLE

Begrunnelse for trekk: _ HUVM L-E: -

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 ogsé vaere infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple,
jordbeaer, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert; Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet bglgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier,

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

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

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

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

O Radbrun/brun | &' Mprk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: (BKlar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: SUAKT  SKum

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

Beskrivelse: } I'Ob‘—;b, (ISTET SMA K /C’\Tﬂ’-SMAM

CMANG LN Humig

Begrunnelse for trekk: H‘U ﬁﬂ |- L—gf{‘\ /\ V

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfelelse}

LA CARMNERING,

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

EN 500 0 GAMKE T RERIKIE, G
CIREWNREL LT MERS NOMLEARIMA — SIALL

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




YA

A A

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 3 definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

Konkurranse V2 29 Bryggets kode
Konkurranseldasse < (VAL JAGEL  iype AL
HANG - PETTEN £ i 7o FRERS et

799 £4(

Dommer {navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss gv)

& Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O lkke eksaminert

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

2, (s)

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

Begrunnelse for trekk:

Ivben Rualls . MAaNELEY. Rerjrix 7_:5?;:14_;_____

Beprepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest 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, rayk, nellik.

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Kiorofenolisk: 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 havye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinh, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innastengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grennsaker, 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 fyrstikicer.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

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

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

SKUM: L1768 Sucvim

17 @9

Smak {malt, humle, balanse, ettersmok osv.}
Beskrivelse: _ o — . ] o
MERUGBY. RETET VMALT meh MOl
_D/77ERHET, V6o Humis

Begrunnelse for trekk: . e e
TVIAAGLEN. il

Fysisk falelse | munnen {kropp, karbonering, munnfaleise)

TIVAN wnwPl, LiZE KsboNeny

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag tif forbedringer osv.}
e THPER LT IL SCREHIEZ BIE |, wac RO
PGl Rem il

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

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



3

by, ¥

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 & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei d
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart | smak
eller aroma, og det er en avgjdrende
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 /V-//f ’z L( Bryggets kode L‘/ ?7666
Konkurranseklasse Z-/Vfﬁf 4’ /Q_ﬂ/r /maé/ﬂltype ZL

Dommer (navn) th//‘(/ %/f/(/l&/

Dommerkvalifikasjon {kryss av)
,@iNorbrygg QO BICP

Q SHBF O Annen O lkke eksaminert

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

bok s

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

Beskrivelse;,
slrak Mg(/ aroma . mer-Rbar ol 4 eét;/

|2, (15)

Begrunnelse for trekk: _

5? /57 'JV‘f f’/Cﬁ’ éit/ /,ﬁ:)(.)”?(O//c/ //(5/?0/6/-

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vegrter, for sen nedkjeling.

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

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

Gjzer: Gjar i l@sning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemidde!: 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.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av pjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

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

O Radbrun/brun | O Merk radbrun/markebrun | S Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd
KLARHET: O Klar | P Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar }| O Partikler

- ’(? ia 5éfm /. /f//cv /drf‘

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv. ) / 5 (25)
Beskrivelse: |

R Sy Aoy S
e b P e, P
Frz? Ve em/@ fQgm/cs /vzq(

Begrunneise for trekk:

Fenolisf /. %Ceﬁ(/ /e/ygf_

“SUeht g

Fyslsk felelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse] ‘?/ (5}

;ﬂ’t /4//’0, 4 ,,,&:q:me - Mang /c’/j._e____ S
WHO(/ é’/,‘ /"’Q/ ch; c‘:r'sfxzﬂ o /[d ,

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG \5 ? {50)

Poengguide

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




S04
NS

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse N ZC(

Konkurranseklasse 2 M L

(v}C‘v'YL

Bryggets kode

{ 6‘ q Bltype 2 &
!U"I'J“’ Ao (DD

Dommer {navn}

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

(SCNorbrygg O BIcpP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig stprrelse, kapsel, fllingsgrad, fiernet etiketter osv.} (Maks poeng)

el [z

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

__& (15)

Beskrivelse:

,)\/feLx,L VOD&L @

ML \-\,L \/)u../'

Begrunnelse for trekk: _
 paEv

wLofLWL - g™ 1,
‘9 € 95%//‘7/

et i >

i lemx._.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grinne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etano! og andre hpyere
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 avdarnping av
verter, for sen nedkjaling.

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

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

Gjzer: Gjeer | Igsning, gjar som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, garnmel,
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
grennsaker, shernfliknende,
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 gja=ringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | & Rgdsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: ¢SKlar | O Lett takete | O Middels takete | j:aﬁif takete | O UKlar || © Partikler

SKUM: J&Hl {:ﬂp ,_‘)\/Clvrl Q{ SN WLQL.,

JL es)

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

‘g;ggbék_"ﬁ¢4”pwg“i:

Beskrivelse:

L _svel

S WEPNE N G S
A4V (\ r)l-c‘-, éV‘\’.,MQlC "~ LL.)Q/C‘(L'?’)‘L‘(

Fysisk fglelse | muen {kropp, karbonermg, munnfalelse) J (5)

°PF N L)Upz -a(-
/C( N [X

. tel] snevpcnda i

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

L
TOTALPOENG ; Z {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.



S 4
NS

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

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

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

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

GJ=r: Gjzr 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.

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjzringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ritre
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 gjarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
Nwm 24
Q‘ E @ltype

AN ARILD HEWE

Dommerkvalifikasjon {kryss av}
ﬂorbrvgg O Blcp

AN

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer {navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Fladi Wt {gll

Aroma / Bouc‘uet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

TN RISIET MACT AQOM A

Beskrivelse:

URESTEMBREL1G, ARIMA | IANGLER  RINET ARUMA

Begrunneise for trekk: LT

Y w
O Lys halmgul | O Halmaul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun § O Mark radbrun/markebrun | 8 Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd
KLARHET: &(Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

Utseende (kryss av farge og klorhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:

SKUM:

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

peskevelse: S YAK _STOME
___MABGLen BSTET PREG,

A2 )

Bearumnense for ekt SVAE AU SAPE

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

TINN MoNN FOLEWE

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

CONWGeE ATET PREG, 0w TorofeisK Humi®E

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG )\1 (50)

Poengguide

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

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

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



&

D
Wy

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 s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
aromaen,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en vikiig 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 s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse A/ M /4‘\,4
0 MYRK LACOL prype L E
HAE ~PETIEN  CHRSTHFFEESER

97 b 657

Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

GANorbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske {riktiq st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.} (Maks poeng)

O

L s

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

Beskrivelse: .

TopElil 4noma Fas SYAN MAY St &7 LTl
grPEATe_LUKT Somm otA1 75 Fea EETSHE

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, p=re, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjaer i lgsning, giser som har
sprukket.

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

Lpserniddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: R&ine egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstamimer,
avhengig av gjseringstemperatur,

Versjon 2024-01-15

Utseende [kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} 4' (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Mgk redbrun/markebrun | @Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @-Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: £ 1 75 Qo

1@ (3

smak {malt, humie, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse: R
T ELG ;5'}14/36( Erna RISTET - /W/%? St é@wmcf
06 Knyooen Axtic. PREG... SURK A Srﬂ_lffm/,

Beg-runnelse for treﬂkk o
1 AST I LGENG ocs 8(//9% mf,:-mw;/ L‘??%MAM
JNVEET. Humit

Fysisk falelse | munnen (kropp, karbonering, munnfglelse]

MELILM KQLPP .. LITE UML) MEILT.

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ‘QC{ (50)

Poengguide

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

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

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




N

W 4

A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere 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 avgjerende rolle | 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

A/ M 2/L7/ Bryggets kode 17 JE5F
Konkurranseklasse -2 2“1 44 C/&*—él/ ftirype 2 L

Dommer (navn) = {"C’C/ Z‘{ /‘>

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

Konkurranse

O MNorbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig storreise, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ) (15}

Beskrivelse:, . . .
merflier melFopplne
digeelyf .

m e/»kk'f{/-

Sl Aymlearomy

Be runfelse for trekk:

(23 c/t/Ja/fc Qy/w/«o/e @ o,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjar | lgsning, gjer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjernisk 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
gjzeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Olksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blat belgepapp, ratne
gregnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiag til forbedringer osv.)

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengeuide

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.






