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Konkurranse: /L/m PO - FK NB! Alle felter ma fylles ut,
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stes: AL HLYLCLLG - GRia9Ta)

Klasse, ev. runde og flightnr.: F((G/-/T j&/
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leg 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.

Signatur juryleder er’K(.K %75/% 53/(04{66/




MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidi 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 s5a kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema |

comarase 2020 = PR aogeion 3675 79
KonkurransekuasseMfﬂ/’(/f&&( G FICH pitype ga F

pommer rave) (= LRiK_STE# S UPIEA

ommerkvalifikasjon (kryss av)
Morbrvgg O BJcP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

OX (foks )

Aroma / Bouquet {malt, humle estere, fenoler og andre aromaer} I 2 {15)

p et 6 Ry /(z,’fcfﬁ’% QO MEEY "’%/"7’(
M;é;w/\ NS Mf»nﬂ/?/c VT
Mmf_ﬁ/g//.}z ma F /@Kf/" /7 " MUYy

Beskrivelse: ]

[

Begrunnelse for treld:: L)l/%// - , JM‘, A o — e —

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkahol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiproduk,

ragsd veere infeksjon. '
DMSEDimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
est manglende avdamping av

vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaar: Gjaer 1 lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorafenolisk: Kjemisk kornbinasjon 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
gieeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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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 | @ Mark radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | g Lett tkete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Ukfar |1 O Partikier

sKu: (1) K

Smak (malt, humle, ba!anse ettersmakosv ) 1 (25)
KK Mo ¢ /\4 WA SL/%//\ 77777777

Beskrivelse: T\ NG %
APTIRL $ 4 /rfw‘f’é’ PR ‘/ic /V/C
f’l(//&f’[(gf

Begrunnelse for treki: /’/]/4 //OC«(, A/p(/ /l W 7?4 /r’?/( Cr'] @ yé ﬂ/féf

Fysisk fglelse i munnen {kropp, karbonering, munnfglelse)

ﬂ%"/W frt—@/n X NG C/f/ I Y S Fer

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG L—{CL (50)
Poengguide

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

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.
Maerkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 3 definere smaken eller
aromaen.

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

W 2024 Bryggets kode 3b45 q‘-{
Konkurransektasse O Vg & B gitype [ \(\O‘BSNIS\( W@l
Tor idy G

Igimmerkvalifikasjon {kryss av}

Konkurranse

Dommer {navn)

Morbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

ks o

Aroma f Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ! 2 {15)

= lAcS N mvnﬁi\m S mmdk m\)M homha@mox,

Beskrivelse:
S

Begrunneise for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjazr: Gjzr i Ipsning, gjeer som har
sprukket,

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

Lgsemiddel; Aceton, tynner.
Alkcholer/fusel som oppstar ved heye
gjeringstemperaturer.,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur,
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:

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

Beskrivelse: -

Tyl e sl \rot maﬂ%h“\w_&\f”%&ﬁéﬁxaﬂ(‘mm

Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fglelse i munnen {kropp, karbonering, munnfﬂlelse}
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genereli vurdering, forsiag til forbedringer osv.}
G’xGCH ¢\,,, men LN V\Aan@wnj

0
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- _L\O {50)

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa § 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.

Dommerskjema

Konkurranse +/ /V 2 (’/ Bryggets kode 65 7(7/
Konkurranseklasse 2 Mﬁ’ré /Mf’/«//%[/ dype _ 2 F

Dommer {navn) F I’CC[fCZ [’I‘OL/MH(

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
B.Norbrygg O BICP

(O SHBF O Annen O lkke eksaminert

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

Boks

s
f‘ﬁ// : /flz/b{(

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

Beskrivelse:

W&y .

/yy/cam & med nofer oy

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 gjzerbiprodukt,
kan ogsé veere 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, bringebzr, pzere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: 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.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriurmnklorid, kalsiumklorid eller
magnasiumsulfat m.m.

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

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

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} J (5)
FARGE: O Lys hatmaul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | & Mdik rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsert | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler
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Smak (mait, humle, balanse, ettersmai osv.}
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Beskrivelse:

karkier gv fyky

oy Hecdm i,

Mcm
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c/f @o&z ?Vaf/ dy /zaréq{/_f_{_@mﬂ meo

er osv. }

i"jy y

Andre tllbakemeldlngertul bryggerr%z nereh' ;J?dermg, forsiag til forbedrin

R
ﬂ’yé e é;?@’ljjgf’/\ V4 den WWIJ

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG S 2 {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

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

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

Dommerskjema
v ZA
Konkurranseklasse '2 M‘}JL‘ I" ')br Dltype 2 £

GEi_Hhyi oD

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

-
Kankurranse Bryggets kode % C:«' (('3 f L/

Dommer (navn)

®ENorbrygg O Bicp QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrreise, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)

Po<
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, feno!er og andre aromaer) L {15)
Beskrivelse: l‘ _ I e C/ [

< —— = ‘

Lgﬂé e oYy P > - _Cimb , T

I __1 \-1 ’L__—_.._- et (1 i/ b‘t P2 Rk §

J—«’"_I/C,,,,f(—«ru)xu' S (p aods )

Begrunnelse for trekk:

 Qvall

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

Gjear: Gjeer | lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

L@semiddel; Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur,
Versjon 2024-01-15
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Utseende {kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur}
FARGE:

Smak (mait, humle, bolanse, ettersmak osv.) (.(22 {25)
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Beskrivelse: .
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Begrunnelse for trekk:

i Lwpy gy it 5Lk

(ﬁt«\«.ql—a L

)4(4;47:‘—-\- SL,V—/{'\ D~
> >
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forsiag til forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 7 (50)

Poengpulde

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.
Sval: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 a definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema |
Konkurranse /L%)?»U/J/ ~ FiX Bryggets kode 62 </ ;CQ
Konkurranseklasse ﬂPM LAGEE Bitype 2F

pommer (navn) (ZRUK_Sl1zv" AP H 4"

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

QNorbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

C V\ Lot 7

Aroma / Bouruet (ma/ Ie, estere feno!er og andre aromaer) y (15)

Beskrivelse: /”K . /2‘(//\ B YD BC_ C C (9/’ rkﬁ
MO WMERBA 27,4 /“ Fe 4l V'E JEse ) ﬁ//}/z L
SUIK Ok GpCiy T\/&CW WAL B MECC MERIAEE-..
Fb Al MC b_.f____ .
Begrunneise for treld: /V iz ﬂ/uéﬁA 90%« FCJ'" C«C // C) é}

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,

oftest gjzerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere

alkoholer. Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnfglelse.

Diacetyl: Smgr/margarin eller

smerkaramell, oftest gjeerbiprodukt,

kan ogsd veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, stlig, mals, kél,

Oftest manglende avdamping av

verter, for sen nedkjeling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere; Banan, bringebzer, paere, eple,

jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjar | I@sning, gjser som har

sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av

klor fra vannet og mikroorganismer.

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye

gjzringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod,
Qkﬁ?i@ Uggen, innestengt, gammel,

ings, blpt 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: Ritne egg, tente fyrstikker.

Biprodukt fra visse gjeerstammer,

avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 9- {5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | (XMerk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar I%ett takete | O Middels takete | O Kraftig tkete | O Uklar || O Partikler

SKUM: O K

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

sestwete: SUAK PO w:_fypm(, 1 ﬂ/wﬂc
Fﬂﬂ-t ALEnpC NiTTERH GT L6 Hn K E .
/’/(Qﬂ/{jffé Cyﬁﬂé‘?&‘ TSNS

Begrunnelse for trekh: FC?/) L{ ]‘ﬁ /}]KT D ﬁéff“z’c gﬂm -
ClLET cypietey T9mI.Q ¢ L A F R A ER T

Fysisk fglelse i munnen (erJp karbonering, munnfelelse)

L/}u r/ﬂt[’z)/M: /zf/(/ ‘/7/!///&//V)C 0@}\/%{/&-

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 4. l (50)

Poengeuide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
BhGodtakbar | typeriktighet, men krever forbedringer.
? Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

<20 poeng:




N

W

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sd 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 a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: iKjenner 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 grenne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

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

vgr or sen nedkjpling.
Fenolisk:Yedisin, plast, sprakende el-

ledning, gasbind, reyk, nellik.
Estere:Banan, bringebaer, pzre, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

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

Klorofenolisk: Kjemisk kambinasjon 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
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 gjaerstammer,
avhengig av gjaringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

N7 (24308
Konkurranseklasse HU\( \-QWX— B ditype LF K\Ql%\‘ak Q\Q‘}-\\((b
Tor \idar (ua

Dommerkvalifikasjon (kryss av}
/Q Norbrygg O sicp

Konkurranse Bryggets kode

Dommer (navn/}

O sHBF O Annen O lkke eksaminert

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

VXS )

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

Beskrivels,
L&(ﬁfm\ W\ o) YC[) a/ty\/lt\ e Thng eaj
}»ﬂﬁl} @ﬂm hom(,ga;omo\

@ (15)

Begrunneise for trekk: 1

Jendar in 53&%@4%{&? .

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ﬁKlar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kratig takete | O Uklar || O Partikler

SKUMW QLL\M La)‘rﬁ\ﬂ/‘/t M W‘IﬂSDM(LJ «%C b‘ﬂ“‘r

Smal (mait, humle, ba.fanse ettersmuk osv.) "D (25)

Tekbar ToEmall, Hakoor bk o Yan mell
g pwsww e Ty Syl “dhosat

"o Svadcet WH adbvag it
BHM%&E T o tkorakder e gl o k&\ ué(mxn)w&
_ Yo

Fysisk fglelse i munnen {kropp, karboneg(, mu%lelse)

Wt ‘uéw\

Apdre tilbake eldmgertlbyggereu {generelf vurd rmg, forsla tn'forbedrmgerosv ) QL/
p med Tnn ? ) Nee LSV

V\Of &jvm ©g- anl%mgnJY S

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

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

35-43 poeng:
28-34 poeng:
20-27 poeng:
<20 poeng:
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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 sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

Konkurranse /VM l L/ Bryggets kode JZ ﬁ/;dg
Konhkurranseklasse Z Wl’( /QQC?‘/éOIé{ Pltype 2. F
Dommer {navn} E[edf?’ { //@Ufﬂ//

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
R Norbrygg O BIcp

O SHEBF Q Annen O kke eksaminert

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

Boks - pk

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

_& s
?;Z@éamm av /By 2 el /{d/‘af/é/c'/'

aﬁ@’\ JK_Q_.{. g lfertmg m ec
aqr'q/aAw 3%

Begrunnelse for trekl:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjarbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer, Cfte varmende smak,
Astringent: Snerpende munnfelelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, 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, rayk, nellik.

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksldert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
gragnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumidorid, kalsiumldorid eller
magnesiumsulfat m.m.

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

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

L (5)
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | £ Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Buklar | O Lett thkete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

ol - daller rash

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

19 s

Aodrlio rdgkprg . !?Gj ~ S
SR ,,Wf% St

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

Beskrfvelse

jﬂi @Z’e lu/lo/z;/ -"c/ﬂ,/ca

/Or Jméé oy

Fvsusk fﬂlelse i munnen (kropp, karbonermg, m nfdielse)

y»m f’d/v’// 4/}, - anm\/y 0/0 rann Z

Mﬂmm

0//1?V—Cj naf e

noc. mcmfc/q[/ wal?

Andre tilbakemeldinger til bryggeren /%e7re!!}rdenng, forslag til forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ; E (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.




N

¢
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MERK!

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,

er med pi & definere smaken eller
aromaen,

definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak

del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Alle brygg skal gis kommentarer

Dommerskjema

'l/] m Zj/ Bryggets kode ﬂ/ l L/:Z OK

Merkbar: Kan kjenne emnet, og det

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

eller aroma, og det er en avgjgrende

Konkurranse

Konkurranseklasse ;? mer (-\ 413?.) Pliype 2 ‘F

Dommer (navn) é’i""‘i Rl O

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

® Norbrygg O Blce O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Beskrivelse:

ek i lpes

Begrunnelse for trekk:

e 75@31:)%%6@&,,@; e
au"—‘(’ﬂ ‘(Q L!‘fl 06

&_5-_)‘\

Begrepsforklaringer

)QAcetaIdehyd: Aroma av grénne epler,

oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etancl og andre hayere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smpr/margarin eller
smerkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

Fenolisk; Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gashind, rayk, nellik.

\C Estere: Banan, bringebaer, pzre, eple,

jordbeer, tropisk frukt, osv.
Gjeer: Gjer | l@sning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av

klor fra vannet og mikroorganismer.

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Lgsemiddel: Aceton, tynner.

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye

gjeeringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,

senere vings, bigt bglgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med

natriumklorid, kalsivmklorid 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 gjeeringstemperatur,

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) “_ (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
Rgdbrun/brun | O Merk radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: (RKlar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

)Y bz el il d

Smak (malt, humie, balanse, ettersmak osv.} ’ 3 (25)
Beskrivelse: . S e N - .
el va-" 00%’) o) vug e , .

wu{ . _S_V_g_L« ﬁt“kwl

e G bt G,

Begrunnelse for trekk: SLJ'“{LS -€ &) 7”’" LL g —
.E,QL‘-) Pu.-> i bd‘l" fw_(nl“s g‘3‘-4—> :
[ L Co e u\/c/\a Lc« rﬂ ay v (e U A {

Fysisk f¢|e|59|munnen kropp, karbpnering, munnfelelse) ; é (5)
Ml (> ""[)i/*‘ { M:ﬁ_.___o‘&;%izg,,,, L

v g -

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {gene _Zz vurden'ng, forsiag til forbedringer osv.)
Vo em | DG - j‘ I
e Vo mJLc,. ( ) C; (’pg Cﬁﬂ b o

bk -/wjh I

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengpuide

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.




R

by,

A A

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.
Svalc 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.

Dommerskjema _\

Konlwurranse /V/V_)'l(f/,'} ty ~ FK Bryggets kode 2 Z—f 2‘ Z, Z
Konkurranseklasse b h é./(” L giype Z/f:

vommer tnav) & | ELK_STE4" & \EL A A

Dommerkvalifikasjon (kryss av}
Norbrygg QO BICP

(O SHEBF O Annen O 1kke eksaminert

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

O 1K [ods

Aroma / Bouquet (malt, humn‘e, estere, fenoler og andre aromaer) ? (15)

Beskrivelse: l { fcl } ﬂo \//\ G = é/VOC/ /V e
GVAK m AL T, FRA Wrzﬂ & /40/7éé_____ |
jV,g.z 5PE/(C,¢,47’J o _________

Begrunnelise for trekk: 04 /é’ R\/}T V % /( W % W&//} 7 ’C}‘ /’ é’//yi./égi

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

an ppsa veere infeksjon.
@ Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal.

Brffest manglende avdamping av

Vi or sen nedkjgling.
Fenolisk}Medisin, plast, sprakende el-
iz gasbind, reyk, nellik.

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

Gjar: Gjzr 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, bigt bglgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller

magnasiymsulfat m.m.
(Sur/syrllg&ddik, sitron. Skarp, bitter
gri . Assosiasjoner til

melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) & (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmaul | O Gyldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | 5 Mark kobberfarget

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

SKUM: @K

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

Beskrivelse: Tyyd.(__é ﬁﬂ y/( 9 7/]
/r/ﬂfu VAR Efé‘ﬁ’*f‘—

E S g

@‘é/(///&l m—r

Begrunnelse for trekk: 4/ Of: L/’,%fﬂfeﬁ K r @C 17 C
LITT e WA ELLets Veepl g “[fc’/r

/5/777’ LER

__-é_ (5)

Fysnsk felelse i munnen (kropp, karbonering, munnfﬂ!e!se)

/m/ /wf (pv //z f;mz/(/ Lt 06 A0 S

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svalc Kan s8 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 4 definere smaken eller
aromaen.

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

[N WAS B 22 12 22
Konkurranseklasse QYK \QCKU' 5 BOKK ditype LY ok K‘bkﬁ\(d)\
100 \idas Qo

Dgmmerkvalifikasjon (kryss av)
ﬂNorbrygg O BICP

Konkurranse Bryggets kade

Dommer {navn)

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TWoks ok

_ B s
r@((s\tarom& ) e %)m)@ru\éw Toresoma

O Vool ]
|VV\§,90&\___CQ__ \W\O\Rﬁi_,,,,,,, el

Begrunneise for trekk:

LL\]“ \I\V\EQ%

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

Beskrivelse:

e oo

é__\‘@_\t;__m

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 gjarbiproduld,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

vartar, for sen nedkigling.
@Medisin, plast, sprakende el-
caning, gashind, reyk, nellik.

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

Gjar: Gjeer i lesning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-04-15

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

FARGE: O Lyshalmaul | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kebberfarget | Q/ Mark kobberfarget
O Rpdbrun/brun | O Mark rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort | | O Rosa | O Red
KLARHET: gKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

oA

™ hitgrod cond g, lrspud
Smak (malt, ?wm!e, balanse, ettersmak osv.) ‘: 2 (25)
Beskrivelse:

ggl( - ‘Y«ml_.“\_ﬁ_;;{mi\bﬁ(ﬂ@mﬂ\lg__._________ o

A adanged 1 eoddninga L Y endimmneagond
Begrunneise for trekk:

Voot mnabiath Gl Gon | LA abiopn® Jondsk

Fysisk fplelse i munnen (kropp, karbonering, munnf;alelse)

Boe Tynn_ Yogen . Ok Webonasin

Andre tllbakemeldlnger til bryggeren (generell vurdermg, forslag til forbedringer osv.}
R (jm\ 03 w&mmen&]om( \nnﬂﬁm} 0 Gomalr

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

ZE ‘ (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.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjprende rolle | &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avg|grende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse /V/lﬂ -?_ L{

Konkurranseklasse Z Mér
Dommer {ngvn) /:fff,pﬂ(

Dommerkvalifikasjon {kryss av)
FNorbrygg O Blcp

Bryggets kode 2 Z ;Z Z Z l
Pltype Z £

dvind

O SHBF O Annen O lkke eksaminert

Fiaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, flernet etiketter osv.) (Maks poeng)

Lol s

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

Beskrivelse: R

Mer-/e@czr /ﬁ/v/czmm(@ Ww/%dzmé /

fully

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjmrbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Sherpende munnfelelse.
Diacetyl: Smdr/margarin eller
sme@rkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjaer [ Igsning, gjaer som har
sprulkcket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

bq/, JUa J /'C? arvmeg . jf/é{ /ﬂ//&jf/ Ay
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Beqrunne!se fo: trekk:
Srakt ica ar_4c C’é/ﬂ/fﬁy(__;?'_._dt qc €/§//
Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) - (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

" fnd sbns _~ foller Jort

Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.) L {(25)
Beskrivelse: I :
,,4% fc//ﬁf%( med. /mrﬁ(ﬁr o v @f”/ﬂ/

/(ézzr N syr m&bﬁwé

4%
a;/ harg fmf//

wfm 7\%@40/@( of (ZC ‘f/o/lf”éf( éée/m/e/

M el hin
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Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)
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Andre tllbakemeldlng r til bry geren {generell vurdermg, forsiag til forbedrmger
Mrn M r‘fr/ 77—,1 5 mq/
446 4/45L»’ ,

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG < 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,
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

ENorbrygg

Dommerskjema
nm 24

Konkurranse Bryggets kode

27 2RL
¢
Konkurranseklasse Q i & ,’C:')Ur 2 F

Dommer {navn} 67 EF?J’L '}')Lv Ve £

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O BIcp

@ltype

O sHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Doy

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

/e (15)

Begrepsforklaringer

_}Cﬂcetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, _g@d, reyk, nellik.

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

Gjeer: Gjaer i I@sning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Beskrivelse:
o meebb s G vk # pu e
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Begrunneise for trekk: T — Y S Sy - .
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Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} < J (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | & Mark kobberfarget

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

M dsbazd el o lly ot

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) / o (25)
Beskrivelse: e
‘TJ(,Q l v WL; L\ ’)V’HRL un_« e
] P S PN (Cw.»w)-)z“ r
72 P WS Gt oneel
B e 4. “ Cu-‘wc,'-L_.____ e e e

Begrunnelse for trekk:

S 2 ‘«C‘l"’f ((ﬁgll LQ
‘H‘ Z:kwi,l Svnc‘(_\ 2

<)

Fysisk f¢|e|se| mupngn ?krapp, karboner g, munqfglelse) _
m/ d}, S e [La _ D"‘Lf't-ﬂr\>

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

oA swae @«»Jr‘ l“( |

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

"‘j.) }
..21” (50)

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

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

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle | 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/ /f/ %9’ Df {/K Bryggets kode
Konkurranseklasse /H//Lﬁéfﬂ Bltype 2 /‘;
Clhm GTEy 2 PH & 4

ommerkvalifikasjon (kryss av}
Norbrygg O BICP

13216

Dommer {navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

OVE R~

Aroma / Bouquet {malt, hum!e estere, fenoler og andre arom er) 5 (15)

Beskrivelse: / \/ }LC ’ @ //]ffz: W/T’ jed/ﬂ 0 4’, o
_Hasse caeTree T ﬂ@c ‘& d/@/’ "K/ 00
Fepos K. mpe 12 Lo 714 KT
P fwﬂf/wf HOAIL &
Begrunnelse for trekk: T{Z’06Y17'©P /}.///ﬁ//ﬂ't/?a/fn 4‘, W / (/ﬂéﬁ f(’
COK G et I e

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, s@tlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av

v or sen nedkjgling.
enolisly; Medisin, plast, sprakende el-
ifig, gasbind, rgyk, nellik.

sferesBanan, bringebaer, pare, eple,
r, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjaar som har
sprukket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Lgsemiddel: Aceton, tynner,
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeringstemperaturer,
Metallisk: Tinn, mynt, blod.

ksidert: Uggen, innestengt, gammae),

ings, blet bplgepapp, ratne

gregnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller

magnesiumsulfat m.m,
SEddik, sitron. Skarp, hitter
gruhmseriak, Assosiasjoner til

melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-01-15

H @
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | 8 Mark radbrun/mprkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | %ett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

N GAKE LT ke bo bl CK.
Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv. _J
ot o }Jﬁ/\&)c//)& SUK JelToc
ot (o TGHAK SHERLY

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

7BVeg7rum.1;ls-'-e-[or rrekkE?, / T_CFDEM'/9UI;Z7{ﬂ / &[yc jg% ‘//f/,ﬁl’” &7 / 7})‘___ _.

Fysnsk falelse i munnen {kropp, karbonering, munnfgleise)

M7 Tyy// (o /‘flf(/&-

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: Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

WM 2024 A5
konkurransekdasse MOX 0ger £ DO giype LT Coseisk r\ZQIM‘\(CD\
Ao “idﬁr %l.l\q

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
§(Norbrvgg O BICP

Konkurranse Bryggets kode

Dommer (navn)

O SHBF Q Annen O Ikke eksaminert

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

Tl&&k bbb& )‘wﬂ 0op

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

_ 4 (s

Buaorma nrlon 0 ,}Igm\rw*_f_;___' A
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Begrunnelse for treltk:

,\w\a.mf Y-
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkoho!: Etanol og andre hayere
oholer. Ofte varmende smak.
@s‘i@ Snerpende munnfplelse.

Diacetyl: Smer/margarin eller

smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,

kan ogs4 vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mals, kal.

Oftest manglende avdamping av
for sen nedkjgling.

Estere)Banan, bringebzer, pare, eple,
er, tropisk frukt, osv.

Gijzer: Gjaer 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.

Lgsemidde!: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjeringstemperaturer.

pMetallisk: Tinn, mynt, blod.
@‘r : Uggen, innestengt, gammel,
sepefe vings, blgt belgepapp, ratne

grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller

pagnesiumsulfat m.m.
Eddik, sitron. Skarp, bitter
gru ak. Assosiasjoner til

melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: R3tne egg, tente fyrstilker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gj@ringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

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

Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Ukdar || O Partikler
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Begr unneise for trefk.
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Fysisk felelse i munnen (kropp, karboneripg, munm
LA ij\ U kg 0 5. na\ N

Andre tilbakemeldinger til hryggeren (generelt vurdering, forslag tjl forbea}:lrnger osv.)
in ,:.ﬂxm&/ \L@t Than m} aAj ,

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.




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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere; Banan, bringeheer, peere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjzer: Gjaer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

Konkurranse v /’4 2 L( Bryggets kode @/ 32 /6
Konkurranseklasse Zeré legers/bolif one 2 F

Dommer (navn) £ //CC(' /'Z[ ﬁékma/

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

¥ Norbrygg Q BICP O SHEF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
F/qjée - 0(/&/5//#
Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) B j ____(15)
Beskrrvelse - _ o _ —
%7 é /0"'*4 S -
e 7 £ a f__ﬁ__ B e _ - ~
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} 5 (5)

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Megrk kabberfarget
O Radbrun/brun | 1 Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @B-Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM:Jyn/jé&M Meo/ylo"f kgé[(f g m /Q//Gfr /0,—;./

FARGE:

Smalc {malt, humle, balanse, ettersmak osv.} (25)'

ée?)%é rav,

/g,,% av arq m e//

Be runnelse or trekk:

@f/‘wf’fy mfm,/ /fmm@/c/c@,/ 0/,‘1), -

Fy5|sk f¢'|e i munnen (kropp, karbonering, munnfelelse)

07 _Ceanerc. mennﬁﬁ/ 5 Mco? SR

czz/ k égﬁ f’//“(/v

Andre t||bakemeldmger til bryggeren (generel‘iz.vrdenrzfors! g til forbedringer osv.)

yrigheleny gy Ol kbdlersert

pmed dms

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Totaeoene  _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: Mangeliull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves,
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
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 rollei a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart | smak
eller aroma, og det er en avgj@rende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s& kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Nim _2¢
Konkurranseklasse ? b PL\ IG’\J Pltype

GEN 'HW/'VP

Dommerkvalifikasjon {kryss av)
BNorbrygg O Blcp

Konkurranse Bryggets kode J,Q / (0

2F

Dommer {navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktiq st@rrelse, kapsel, fullingsgrad, fiernet etiketter osv.} (Maks poeng)

‘“""DLL ¢ 1"03- J};I_/ru/\ogvm(i

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

Beskrivelse:

sva b Tl
.__..______D_\/Cfl LL 'I-, fJ!'JLLIL JX—C> e

Begrunnelse for trekk: ,
;E‘,,’!i—"‘

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, k3al.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjar i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinnh, mynt, blod.

/0ksidert: Uggen, innestengt, gammel,

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

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

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

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

Utseende (kryss ov farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} gy (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | © Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

& 'Rodbrun/brun | O Mark rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsert | O Sort || © Rosa | O Red
KLARHET: ? Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Ukdar || O Partikler

SKUM: /\,\L,_ ’.:LJ:—L-.\

4&_ (25)

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

Beskrivelse: _

sve bt 1 M, L‘F""P 3ngé vodo o
L(.zhvé-\/"‘l“ RPN T [ e Qe
e (+-

Begrunnelse for trekit: .

L

,,,,‘V éﬂ'la.ca, l
TN dmedi%J uba(zw,wi

Fysisk felelse | munnen (kropp, karbonering, munnfﬂ!e!se}
T Yana ci (,,V’-D(‘P -
-5\‘}’" hpAwili ) C«“’L)v"‘li/y “

L/E B CL"D)'V'\VI QL-—\,“'

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

o ew |l siardeliinll el Aebke
fl_ug yv\cE;LJ ,4_1'\5 \}(;ﬂi{{- L_;qu(\' S

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG _ od 2 (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.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart | smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

t Arorma av grénne epler,
iprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbipradukt,
kan ogsa vaere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mals, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
jm@, gasbind, rayk, neliik.
EstErayBanan, bringebaer, peere, eple,
r, tropisk frukt, osv.
Gjaer: Gjeer i |@sning, gjeer som har
sprukket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Lesemiddel; Aceton, tynner,
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
gjeeringstemperaturer,
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grpnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.
salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
iumsulfat m.m.

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

Dommerskjema -
Konkurranse ﬂ//’/ 2 % Bryggets kode ¢10'6/ 6 (f()
dﬂl( 6/ (’:V s Pitype l (} 0
Dommer (navn) ﬁ ’[’ / % } T—é’/é// v, V/CprL’_/

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

,@‘Norbrygg O BicP

Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, flernet etiketter osv.)
LI oI

/
Aroma f Bouquet (malt, humle, estere, feno!er andre aromger) ,Z (15)
Beskrivelse: V I/Lp 67:_91/ F\__ r YDL'C O év /'f(/z(r”

Core2E O AceTH DEFL 719 Ay 5 PN 47
47\/[[/ ‘@ //é{{—} i ALTKES vy

Begrunnelse orti;e!;k - KL{L% héﬂ/yf// t_Q__ySVA?ﬂ //-/% ff&”ﬂ/

NEMA 2~ NGLL AT G A L

Konkurranseklasse

(O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

{Maks poeng)

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

O Radbrun/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:

Smak (malt hum.fe bm‘anse ettersmak osv.)

Besknven'se _-\ @07 /f/} %7’ b// %/’( }CJ_L"/
et R i Vo CHOE :/mﬁl
t‘7 Mu/y} /Z/C 5 d/@/c,ﬁ/f« Ry e

(25)

Fysisk folelse i munnen (kropp, karbonenng, munnf;alelse) ; (5)

l-a/\ Hwy ber R, [HOSK @6 éy/\ Lite.

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

44% ol cte GV = Hephl 60027“%
%/M & s W/Va/r f/g(,

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ‘ . 5 (50)
Poengguide

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

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

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



Qa'ﬁ.g/

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

NH IZD'Z..L\ Bryggets kode LTULHDQO
Konkurranseklasse Hd]l(- \ll@?! L2 ,V)S’-L dltype ‘30/&? Mﬂ' Yd)‘k(b
Tor Vidy Dua

Dommerkvalifikasjon {kryss av}
ﬁ Norbrygg QO BICP

Konkurranse

Dommer {navn)

O SHBF O Annen O tkke eksaminert

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

TXs o

’ Beskrlue!se'

_b_ (15)

ro. Stoict dalekXeber
Uel ““YE«; o ﬁM& 8%{; L&hﬁ M%Wmmm&

Begrunneise for trekk o

g DA, ~ USM____

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

fery et S

Y B m&mk&v____;_:ii“i

Begrepsforklaringer

cetaldehydYAroma av grgnne epler,
oftest gjmrbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hayere
|koholer. Ofte varmende smak.

@Snerpende munnfglelse.

Diacetyl: Smegr/margarin eller

smarkaramell, oftest gjearbiprodukt,

kan ogsa veere infelsjon,

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.

Oftest manglende avdamping av

verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gashind, reyk, nellik.
é{e}ﬁﬁanam bringebeer, pare, eple,

jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer | lgsning, gjeer som har

sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av

klor fra vannet og mikroorganismer.

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter.

Lpsemiddel: Aceton, tynner.

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye

gjeeringsiemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksldert: Uggen, innestengt, gammel,

senere vings, blgt bplgepapp, ratne

grennsaker, sherryliknende,

barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med

natriumklarid, kalsiumklorid eller

siumsulfat m.m.
Sur/syrligdEddik, sitron. Skarp, bitter
grunmsmmak. Assosiasjoner til

melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur,
Versjon 2024-01-15
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O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | }25 Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mprk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ﬁKIar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

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

SKUM: “m h@

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

_& (25)
YA har mkw&k L

V\{N\m{ " B
Butler m&w e OMM QU“Q‘

e ) wwrounde W km@w 1 silty omﬂanw%

Fysisk falelse | munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) )y (5)

Q,ﬁgmr\_ {0 O | \{GIWW;\ Noe R

Andre tllbakemeldlnger til bryggeren {generell vurdering, forslag til forbTan er asv. W
Yo MR Qlat\ B Vomahs, 0 gl
VVWU/\OJLl v( ‘Oo&cwg' L o

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG Z ‘ (50)
Poengguide

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse /’/ M ZL/ Bryggets kode L/ % 4/ 4 70
Konkurranseklasse . YWk (. aq/&'/ bolts @itype { 20 / 2 F
Dommer (navn) -/ CC//T/ /%Wu/

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

QNorbrygg O BlcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Boks - ok
4
Aroma / Bouguet {malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse: ,

- pieg [{7‘ ebere

T bt ze M/ R
//qm‘_ma Oy A dee/ﬂ/f/ t’/ly R

TRt acehlivtyd dacitl

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjer: Gjeer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

wietallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
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: R3tne 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.}
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Poengguide
44-50 poeng:
35-43 poeng:
28-34 poeng:
20-27 poeng:
<20 poeng:

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



