Yy

Flightskjema "QV‘

Konkurranse: A/m 24 NB! Alle felter ma fylles ut,

Dato: 7/ 4 lesbart
Sted: 6d2/ M£7 @ /0

Klasse, ev. runde og flightnr.: /‘7\ M,ﬂﬂﬂ J% 6:)2 : /:L /éﬁ/‘r [5
Navn juryleder: 144 AME— ?E??Eﬂ- CHPICT0EF GRS ER

Navn dommer 1 (D1} 'P\()Aﬁ M@(l{&"

Navn dommer 2 (D2): _ VA4 Agitv Hells
Navn dommer 3 (D3): ]KOQC: W/ C M £ fIZWM

Navn dommer 4 {D4): HAQC-PEF7AE & Hnisto ErEisel/

Deltager / D1 D2 D3 D4 Sum Rangering |Sendes videre

deltagerkode poeng | poeng | poeng | poeng | (D1+D2+..) | (1.,2.,3....) | (sett kryss}
63578/ 23 |32, (& |32 | 13 2 []
539164 27 |26 |28 |26 | 107 3 B
/0/69¢ A6 |h6 |27 |26 A 4 []
13957 29 29 |25 |28 | 9¢ 5 ]
458942 23 |27 |24 |2/ | 9S £ []
750941 20 |14 |al |[Aes ¢ 90 X []
867497 /9 20 (21 (12 | 82 g ]
%5853 25 23 |23 (27 | 95 2 N
47958, 37 |3¢ |36 |36 | Togias| | [
[]

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 %
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Qag.ﬁ/

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Xjenner 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 srak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaket
eller aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse ///W 7 (/ /L/ Bryggets kode @ 3 ID _; 8//
Konkurranseklasse// ¢ %/ d//f//“flét% Pltype ;4 A/ f/& / /'// (144 é/}%

Dommer (navn) /’7()6(5 /[~ 75/ ‘6/‘4{

memerkvalifikasjon (kryss av)
42 Norbryge O BICP

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

[3ek e

S (15)
z‘ym{/ ﬁ Q@&w

Aroma f Bouquet (maftgmm.‘e estere, fenoler og andre arom
Beskrlve!se / &f £4 / [5;’“@ ({/ & ,\/ 4’ /
6 L @ /az;

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gr@gnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: R3tne egg, tente fyrstilder.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.
Versjon 2024-01-13

_IL {5)
O Lys halmgul | $& Halmaul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark cgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: 8} Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: 0/f~

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

14 e

Smak {malt, humie, balanse ettersmak osv}

Beshrivelse: 77 [L/ 2 ﬁ ‘tﬁ/ Cf’f’&( A f V4 77,[6,,,,

egrunne!setortrekk 77&{7{}/‘9 Aeﬂr{/?% R t/ﬁ.'//é ///%/6[‘2?‘&?"26

Fysusk falelse i munnen {kropp, karbonermg, munnﬁaie i (5)
rz{wam/z £rep D (olr, brinrnding r?e’ _________ )
,( buck bl lz[//ch A

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

TOTALPOENG E 2 {50}

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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




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: Kienner 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 smalc eller
aroma av emnet s8 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
ontarranse NI 34
Konkurranseklasse Mpon LARER / PR ditype
QAN ARILD HEWE

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg Q BICP

Bryggets kode ()‘3 g 1} g /'
SA

Dommer {navn}

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

20KS

Aroma / Bouguet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) | ¢ (15}

Beskrivesse: WMo V2Artee QWG Wf,,,,\t\;,,,mu\k ‘

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 gjzrbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringebezr, paere, eple,
jordbazr, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

Lasemidde!; Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gixringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumidorid, 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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) “* (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | (8 Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd
KLARHET: "8 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

sm: QR {wle ¢ &rx}

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.} \S (25)

Beshrivelse: MQ"‘\M( QJ’Y\U&LM f\ IW W\h.lL
Toydas dig Dkl Bedkld

Begrunnelse for trekk: E’QSVLN‘\ mm‘lﬁ -f( 'UAM'\L\ S ﬂ\l)\\n

_ X (s

Fysisk ﬁalelse i munnen {kropp, karbonering, munnfalelse)

- patens D fl 1} ‘\-\)VM Mo An- ‘HﬂQlS‘(

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generel! vurdering, fors!ag til forbedringer osv.)

Ok Tl Mo ulay ndbhow sodme UU)

e smav

. R
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG .5,1 (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 kreves.




N4
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 4 definere smaken eller
aromaen,

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

Dommerskjema
Konkurranse MM )\U'z‘l"
Konkurranseklasse MM léké’/-/ E)OP‘JI‘/ Bitype
TIEE oL Lenn€eg

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

L3549/
S A

Bryggets kode

Dommer {ngvn)

@ Norbrygg O BJCP O SHBeF O Annen O 1kke eksaminert
Flaske (riktig starreise, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) {Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromuaer) / 0 (15}

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Aydeley
Mo g/{V

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramel, oftest gjzerbipradukt,
kan ogsd vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mals, kal,
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ing, gasbind, rgyk, nellik.
Estere: Banan, bringebaer, peere, eple,
jordbzzr, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjzer som har
sprukket.

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

)ikﬁé'ﬁa"e‘ akter,
!-’ Lpsemiddek Aceton, tynner.

Alkeholer/fusel som oppstar ved haye
gj@ringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, hlod.

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

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

O Redbrun/orun | O Merk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Soet || O Rosa | O Red
KLARHET: §PKlar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || QO Partikler

SKUM: Ob

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) /6 (25)

Beskrivelse:

Begrunnelise for trekk:

Sk besk, Ay il

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

T oot sz b _ﬂ)lf_‘ .
AC BT besk

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 ‘1’ {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
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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 & 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.

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

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedikjgling.

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket,

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og milqoorganismer.
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, bled.

Oksldert: Uggen, Inhestengt, gammel,
senere vings, bigt bglgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleler.

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

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

Svovel: Raine egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaarstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

onurranse W/ 24 aygeets ode 635 7%
Konkurranseklasse % MO LASBE  giype 34

bommer (nawn) _fi=1°_EAU ST FF GREEV

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

(}lNorbrygg O BJCP O SHBF O Annen O 1kke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter osv.) (Maks poeng)
i

Aroma / Bouquet (malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer) /0 (15)

Beskrivelse: _ . - ——

THOELIG_ LTSI NED DMEN. FAB LOFF 5& LKT

YO frol L wEeAATELE,

Jasen  Hamilc

Begrunnefse for trekk: |
ATV Wy T

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} x4 (5)
FARGE: 2 Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | @ Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort {] O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uldar || O Partikler

SKUM:£/7‘5; cgf{Uﬂﬂ

S

Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse: — e e el
TI0E LG  MACTSEONTE Som rYwt'En Omi_ Ly

ppo.  TYPECl BéSu | HumtlE BT AZAELEA
P ll€ 06 that (s DIT7ERHE

Begrunnelse for trekk: L e - ..
TYOEUC_Astlin 6V7, SLRK Tiug e

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfelelse) 3 (5)
Tyt [lofP, Ok BN NG. B Grrensyy7dK

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forslag til forbedringer osv. )
YLET St A yo_ quAney U7 06 NEV 710

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

44-50 poeng: Elsepsjonelt 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 1 forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



N

N4

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
b 2M

Konkurranse i

R
Bryggets kode 5 n L’ \ g“‘

Konkurranseklasse |‘n'n‘ WV‘ LABIEP' J/ @JUI‘L }"—Qiltype 2 J[ \
SAN AR AEUE

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
B Norbrygg O BICP

Dommer (navn)

O SHBF O Annen Q Ikke eksaminert

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

(LOKS - over FLT

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

mgm\ 1A w\wibc\r allbd

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: TO [ ﬂ(\~|Q OW\S

mumul& \m\w,; Mﬂ&m Mcl_ﬂartm\u\\-\j

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanocl og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
sm@rkaramell, oftest gj=erbiprodukt,
kan ogs4 vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleler.

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

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

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

Versjon 2024-01-15

,,\XU,m\JL_&mu\,,,,, e s
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) "3 (5)
FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | Gyldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ¥ Klar | O Lett tikete | O Middels t3kete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

UM SyauT Skuwn

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) )0 (25)

Beskrivelse: S\J'G\VL \’t}&\k’ - Sm Uuh k”’(o\&l\‘j Uﬂ\\h I\QJL = _
,LS\Q—\’\}_‘_ \r’?i‘él‘f‘(\h-‘\l’i\_: . , il

Begrunnelse for trekk:____()DQg\X\\ﬂ‘ { mud\i\f\“\\-«r’ d W\"Q— . el

Fysisk felelse | munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

—Hm - ok 0o v 3.

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forstag 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 gj@res.

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

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



N

0

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.

Tydellg: Kienner godt emnet, og det
er en vikiig 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 gjaerbiprodukt.

Alkahol: Ftanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smer/margarin eller
smegrkaramell, oftest gjzrbiproduld,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Dommerskjema

Konkurranse /’/ /’ Z 0’{ (‘/
Konkurranseklass/ /

Dommer (navn) /ﬁl:q(ff('tf" 5/’(

aryagetskote 7 9N 6
4 %9// ‘7///145144

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

@\Norbrygg O BICP QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fyliingsgrad, fjernet etiketter osv.) {Maks poeng)

e W/[ﬂét/ Lull Cq _r17y¢ é/u,/é/ /

Aroma / Bouquet (maft, humle estere, fenoler og andre aromaer) 7-

24 ~ v 7

Beskrivelse:

J— j

Be-;;r_;se or treklc: p@#}’]t{’l-ﬁf\f,f’? 'Q §4 Lf / Jff/ﬁd
7;%.:,/%: Loy Fred eﬁc{ﬂfﬁ L‘j 4@"714/’”00

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

"zaé%

«z(/
5 @

O Lyshalmgul | O Halmgul | .@.Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Myrk kebberfarget
| O Rpdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: 8 Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Ukdar || O Partikler

SKUM: 0/{

2 {25)

smak {mait, humle, balan %, ettersmak osv. }

/7/’\%(. e

Beskrivelse: / 7’

Fysisk fcilelse i munnen fkropp, karbonerrng, munnfolelse)
M ‘ aLMf? /C p‘-ﬁ’/?[) /éc« /"/707 /7 f—é/"-{ l/}ﬁ/
Lok ceo'al Hrvmy. |
/¢ chsler) far mmye 77[[1«%

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {genéreH vurdenng, forsiag til forbedringer osv.)

TOTALPOENG ’; E ~ (509

NBI DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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



N, 1
N1

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense,
Svak: Kan sd vidt kjenne emnet.
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 | 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 Lo -1 Brygaets kode
Konkurranseklasse I 1¢AC L“ij’l- 0td e S A
ToRE Vo el

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
®:Norbrygg Q sIcpP

24| LY

Konkurranse

Dommer (navn)

Q SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

SM-*‘ZW\ s /#a d M

Y
Aroma / Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og andre aro aer) 8 (15}

sk st Lt fa0:

Beskrivelse:

LS (mevl([?m/ @sem/ﬁ

Begrunneise for trekk:

Kl

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smar/margarin eller
smarkaramell, oftest gjeerbiprodukt,

an 08sd veere infelsjon.
DS Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
ftest manglende avdamping av

varter, for sen nedkjaling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rgvk, nellik.
Estere: Banan, bringebaer, pa=re, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.
Gjaer: Gjaer i Igsning, gjeer som har
sprukket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
Klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
Tknends karakter.
LmsemiddeMeton, tynner.

som oppstar ved haye
gjeeringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gamme!,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grennsaker, shernyfiknende,
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 gjerstammer,
avhengig av gjaringstemperatur.
Versjon 2024-0(-15

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

O Radbrun/brun | O Mprk ritdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ?BJKIar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: d¥

_ 12 3

smak {mait, humle, balanse, ettersmak osv.}

Lwc/érz S /vmk

ﬁum&pfg ﬁ;”1;“ﬁ;f

Beskrivelse:

T Dwws [@kﬂ /Cn‘/ SWA»& 35)?,4’

Begrunnelse for trekk:

M e ijbf_/..«/

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfpielse) é (5)

__{(:%J"LL .

6&4 oy ot

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 28 {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

by, ¢

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 'A//ﬂ 9“4

Konkurranseklasse 'Z Mﬂ@% MG’M @ltype 34
Dommer (navn} H’F é/%(CQZOPdf@’}Zﬂﬂ,

Dommerkvalifikasjon {kryss av)
 Norbryeg O BICP

53 97/64

Bryggets kode

O SHBF O Annen O Ikke elssaminert

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

A

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

_ 8 us)

At ALOMA_Lomt
BREZC, 405

Beskrivelse: e

MERWBHL Anomns _AY tsemsh  Ro

127/

Begrunnelse for trekk: [
vinkon Som Ao £

e AR FITr RUTT SOULEU

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Sherpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogs3 vaere infeksjon.

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

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

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

Gjzer: Gjzri lpsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenclisk: 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 haye
gjzringstemperaturer.

Metallisk; Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natrumklorid, kalsiumldorid eller
magnesiumsuifat m.m.

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

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

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

O Rpdbrun/brun | O Merk rdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: §:Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

W Slu
Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.) / 0 (25)
Beskrivelse:

KIAETIG SOOmE _Pwr rAUK7en_ A/ Ansllc
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| Shzhpict
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Begrunnelse fortrelk: . ___ . . _ ... R el
SPbnéE BN Ferl 26 Hween 1 KGLE Sropaclbis

Fysisk folelse i munnen {kropp, karbonering, munnfaleise) = (5)
TYVA KROPY._FInT  KARDONVRLT ,_ Besk

eTAUISK LSkl L

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

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG  _ Ré (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.




A,
NS

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.
Svalk: an 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: Kjennar emnet klart i smak
eiler aroma, og det er en avgjarende
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 //7 ;L(/ZL/ Bryggets kode /U /% LK‘ %
Konkurranseklasse///p//’{ Af/f/ 4 Aéw% ¢Ityp35/4 % // 9 / /Aﬂ

6’/&/‘ /§/16 ¥

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (havn)

& Norbryeg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksarninert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
DA, LI Lo fv/ﬁmr

Aroma / Bouquet {ma!t humle, estere, feno.fer og andre aromaer (15)

Bes rfve!se //’ Ay
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;""69 (o) i 7"/:76
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkoho!; Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Dlacetyl: Smegr/margarin eller
smegrkararnell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogs& veere 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, bringebzer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt 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 elier eddiksyre.

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

Versjon 2024-01-15

Utseende {kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ~ (5)
FARGE: O Lyshalmgu! | O Halmegul | . Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark redorun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Soit || O Rosa | O Rad
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Ukdar || O Partikler

75 1l u’/(i[

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

Beskrlvelse:fq'l'f’ﬁ,_ ,,,5/"&( 6 el

Begrunneise for trekk:

%!f\'z’ﬂi/fl; E2 % 1%
jr’?&]aé//] /:Zo /47/»(/ / / _ : dz?

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse} : (5)
Ty Ao Al foor i é’;/‘tf’hf .
5“{/_\_—(,‘9-& _____ L [(,LZZ /»’zu/!f/ U S

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

TOTALPOENG é (& {50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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

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 kienne emnet, og det
er med pé& 4 definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
comaranse NP ALY
konkurransektasse M GRAC LALE R ( LU Keeype
DAY ARILD HEUE

Dommerkvalifikasjon (kryss av}
q Norbrygg O BJCP

arggensios 10 1515
SA

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Low Hlinsged po flhe

Aroma [/ Bouqu {malt, hum.fe, estere fenoler og andre gromaer)
&0)\4 l\\&. VY\U\\

Beskriveise:

B;egru;;r;;se 't' o: Vtrekk _m_. _NigS '1 Ci&l\f\l\ A hJ\i g'm\h}*"ﬂ 3\"\/'

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjeer som har
sprukket,

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

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved haye
gieeringstemperaturer.

Metaillisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstilker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15
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Utseende {kryss av farge og Harhet beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul |

KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
skuM: ouodnk QED n

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

Beskrivelse: SMA- ot melF SmuJL/ \ivc\g\q l\m\h \-)llhbrl\d,

P AR TE Sl + bedlul

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonermg, munnfeﬂ‘else)

LB \'\M«w\nb m 0 JAGum Hrmx Ll

Andre tllbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiag til forbedringer asv.)

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

Poengguide

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

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

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




N A

MERK!

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

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 avgierende rollei 3
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 94/ W 2 4

Konkurranseklasse _2. MWK é@één Bitype 34
Dommer (navn} /’Il“p C))%Z/SIZOFF@Z{M

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

(018 48

Bryggets kode

@ Norbryage O BJcp (O SHBF - O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrreise, kapsel, fyliingsgrod, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
LIT7 LITG FXCT.

Aroma f Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) l (15)

Beskrivelse: I

MENBAL 74 7Y AR TR _dph  Bdn ot LS.

S ARTINNE T BIOHPPE  Spand  DUS

Begrunnelise for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedijgling.

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet 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.

Svove!: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodult fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul |8 Gyldengui | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

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

KUM: [ /e SHum

9 @

Beskrivelse: _ I B o J
TIOECLLL VN T Prais womwm ER_FLNST 1 Snyich
A Fonrt oven | BCXK OB MEFTAEH WARMETE
JVE Humes

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

Begrunnelse for trekk: L o

WANLEN Homls., BEfc 06 TImme M4

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) Q {5)
TANNY APV, LITE FAUNAOLT . METIUIK o6

NB{ DET SKAL GiS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

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

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

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



A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse WM ﬂ()l}/ . Bryggets kode
Konkurranseklasse ﬂ/’ ¢ v ("%"Th“ldq Pltype

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

(0] B78
24

Dommer {navn)

§@Norbrygg O BCP O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert

Flaske (riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.} (Maks poeng}
L/ .7‘40(1’1/\}‘ ;/r-lo@

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

Beskriveise:

- WM e

] SVZL

Begrunnelse for trekic S
Ly L&Lﬁ) .‘e/wo 51

N ¢s¢uwﬂﬂ mwtbcv/ -

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodulct.

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

DMS: Dimetylsu'lfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av

v .farsen nedkjaling.
Fenolisk:/Medisin, plast, sprakende el-
fig, gashind, rayk, nellik.

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

Gjeer: Gjzer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet; Skunk/katt, eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi
knen

e [Garakter
Lﬁsemi'?e\.jAceton, tynner.
Alkopster/fusel som oppstar ved hdye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk; Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

51 (5)

O Lys halmgul | © Halmgul |"WGyIdenguI | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Murk kebberfarget
O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | QO Uklar || O Partikler

SKUM: /\(/

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

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

e, b
e bbb e
S > l?u.ﬂ,‘( e

%.,77{4 el e ol ke

Beskrivelse:

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

N C

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




O
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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 & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei a
definere smaken eller aromaen,
Kraftig: KJenner emnet ldart 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 C” A 4 Bryggets kode /.} tz 5% —;L
I{onkurranseklasse/ép/'// e ¥ ié C% @ltype ;/4 %&%ﬁ// 7L éﬂ%
Dommer (navn) /7(760/" /;/“E%/é‘{

Dommerkvalifikasfon (kryss av)
ﬂNorbrygg O BICP

(O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert

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

Cfc/[(%/eﬂ‘tz FPIer? ‘t[c‘*?\ Fco/(

Aroma / Bouquet (mai}, humie, estere, _fgno!er og andre aromger) (% {(15)
Beskrivelse: 6/} /jé/ﬁ b/"d C(/ /é ﬂy;c’ ﬁl’j rzt/ﬂ

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 gjaerbiproduki,
kan ogsa vare infeksjon.

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

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

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

Gjier: Gjzer 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,

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstildcer.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.
Versjon 2024-01-15
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| O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @\Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM:Z{‘Y[é , q;/g)/{ -/76"44/‘15/'&

Utseende (kryss av farge og klorhet, beskriv skumfarge og - -tekstur}
FARGE:

Smak (malt, hurnie, ba.‘anse, ettersmak osv.) ﬁ/ d t “2 (25)
Beskrivelse: GV‘J&/L A/ ’ch/’C( 73/ Q f ﬂ /hLL,, QM?"”,"

———" 77%4/ 7 /;'azryw"ff_ I

l{_ (5)

Fysmkfolelselmunnen (kropp, karbonering, muynnfelel
‘Ezﬁu,.’,z/!'] 'é £L/"'Z /( # Lé%fé

st lee gy (;47 S

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

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



N2
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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.
Svale: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende 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 N M QL _ Bryggets kode l 3 Cl % %_‘“
Konkurranseklasse m D’(& K L‘j\b\ta}@m{étype Z

Dommer {navn) \) /\N A ‘(’:‘ l L 0 H F,LU(:—

Dommerkvalifikasjon {kryss av)
Norbrygg O Blcp

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Hy {U\Hinv\

Aroma / Bouquet {ma!t humle, estere, fenoler og andre aromaer} t (15)
Beskrivelse: Km\&“ V) \b/h\y“(s\'? SO'Y\ Wd\%ef 0 \(\[9 R C\ e A

Begrunnefse for trekk: '\Q M}‘Qf W\W\‘\\A)g‘r W\GLL‘(/\VENV\U\ DD) }’U\M’»LP U\V‘U\’V\V\

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstut] H (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | Gy Gyidengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | © Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: SxKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

som: Fuifer dob Sonpar

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

10 (29
Suth Smod aas '\m)\__\_f_‘_ kg

" Hombs Yoilerkd 1w Sl boshhdl Soan Mﬂf“b@

Beshrivelse:

segunnsefor e 5050l smol - wangfr \sedinak oo “sodine villetl

)

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfplelse) o {(5)

_mm,,,\?mm\ T

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG D\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.




YA

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 emnet, og det
er med pé 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 avgjérende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse N ﬂﬂ XOZ‘L( ‘ Bryggets kode } 3) q 3 S‘?
konkurransekasse @A G&ﬂ(t”f b"u’mwpe 34

T WA e

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

@;ﬁﬁorbrygg O Blcp

Dommer {ravn)

O SHBF O Annen QO 1kke eksaminert

Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrod, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng)
o i

|

v aierx‘
i i 1
Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fénoler og andre aromaer)

Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

réer, for sen nedkjeling.
%r:@/ﬂedisin, plast, sprakende el-
fig, gasbind, reyk, nellik.

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

Gjer: Gjaer i Igsning, gjzr som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunlk/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, blgt bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vanhbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magneasiumsulfat m.m.

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

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgu! | &' Gyldengul | O Ravfarget | O Kebberfarget | O Mark kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: '@aklar | O Lett takete | C Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: M“\ QVL/U“'V\ &“H M ‘

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

Beskrivelse:

Begrunneise for trekk: I

by 6 e ke skl

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

L el ey h‘Qﬂm"’L e

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag 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 | forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




N

¥

A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal 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 kjehne emnet, og det
er med pa 3 definere smaken eller
argmaen,

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 s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
A/ M z4 Bryggets kode

Konkurranselklasse ﬁ%ﬂ/ﬂ( WGYL Pltype
Dommer (navn) /7[’59 &/4/2/ CZOFF(J’W fen

Dommerkvalifikasjon {kryss av)
GNorbrygg O Bicp

(37887

Konkurranse

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodult.

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

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkj@ling.

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

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

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

Losemiddel: Aceton, tynner.
Allcoholer/fusel som oppstar ved haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammael,
senere vings, blgt bplgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknenda,
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

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

Hert Fudt

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

VAN
Beskrivelse: .

NOELIG VInpE Aopih. sqmy &7 mtTAULHE
R LA 23 Vs &

Begrunnelse for brekk: = .. .
KRG 06 WYL Aot AGI Som ikl ¢4856A

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

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: 2 .Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: L4 725F S »

1O 25)

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

Beskrivelse: . i el
TYOEUC me7nll (¢4 _oe Bl Sorpel, Awv _
VIBLE _FOROLEN g E78 . £l oM o Gl

MunlF Srpi  ELER BiTTed KT

Brergrunnels-e-ft;;trekk:_____ R e ) R N
VANGCEN VikTieen EmMByidn, mm i) Hemil
Go en. Adle

Fysisk felelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

TV Lo, Lt 76 e ARCOR/GILT .

I @
BEH 1 Spaarl

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2‘3 (50)

Poengguide

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

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

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



VA

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

S ' ..
Konkurranse /ﬂ & Lfﬁ/ : Bryggets kode /_1/6 3767\
Konkurranseklassa// T 5’ / _Pitype }/; [/; CS/[,%;
Dommer (navn) f{?f‘()?’\ /:;/ijé <

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
QNorbrygg O BICP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

/}Lﬂé‘}, Z(f/ d’uw‘ﬂv//?/._

Aroma [ Bouquet (malt h/um.’e, estere, fen % anre aromaer} Z) (15)
4,

Beskrivelse: 77/({‘3 é/ &/"{ﬁ( ﬂﬂfé,,,,,,, o

Begrunnelse far trekk: /4{& i(' {( ! {_4_21'_”“9/0 34 {’97 717‘4/&'7 __. /f//“{

c'}" c?y

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebeer, pzere, 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, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blat 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 gjserstamimer,
avhengig av gjazringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

_EI_ (5)

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kabberfarget | O Merk kobberfarget
J Rgdbrun/brun | O Merk radbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | < Sort {] O Resa | O Rad
KLARHET: lar | O Let takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM%?A@'[ yrIELT ﬁ;/\/(/"l/ﬁ Zéc“é/ Ve

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

Beﬁrunnefs; -ar treick: ;él//’Zc_. é [ {ﬂ L ﬂ[)[/ 6‘%’%/’ }7{- 6 e M W ﬂ%

Fysm} folel e i munnen {krapp, karbonering, munnfglelse) ! {5)

; / e écc/‘é&f»mfwm / o

Andre tllbakemeldlnger til rvggeren (genere i vurdenng, forslag til forbedringer osv.}

[Rerisne. I./b/"’ €r L2 "77[&2#/‘ o

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

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




N

W

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sd 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 avgjdrende
de! av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodulkt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdarnping av
vorter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjer i lgsning, 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 higye
giaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

Konkurranse N 1A lbl "‘ C) %D] E)Q
contaransedasse BRI LAVER |Gkl nype 2 T

AN ARILD  BEULE

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
’E}Zr?orbrvgg O Blcp

Bryggets kode

Dommer {navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

. Y ~
VOKS
Aroma / Bouquet {mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

Beskrivese: . SOMA ok L romoy ) OIS

4
O Lys haimgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

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

skum: 2 § GJ"““ SV

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

_ 12 s
Mo r{mf

Smak (malt humle balanse, ettersmak osv.}

! huy%(\ I’\MM\ I‘Q C_NH?U\x

'"Li&le\\a»dw adbsoling il hdew oy ekl

Begrunnelse for treki:
v g

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfelelse) 3 (5)

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



N

W

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 kienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
et 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.

Dommerskjema

Konkurranse N M 9\0?}( Bryggets kade

Konkurranseklasse Mﬂ/‘t CE,V'L +}~"% Pltype
?ALE Yo\ C LA TEed 41

(589 LE
3

Dommer (havn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

BuNorbrygg QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet et/ketter osv.) {Maks poeng)

”~

f-{{ /ufr‘/‘) & tdes 4104 /

Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 7— {15}

el iddle SW"L% S

Begrunnelse for trekk:

Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,

oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere

alkoholer. Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnfglelse,

Diacetyl: Sm@r/margarin eller

smarkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
an ogs4 vaere infeksjon.

DMS: Gimetylsulfid, setlig, mals, kal.

0 manglende avdamping av

vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gashind, révk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, pzere, eple,

jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjer i lgsning, gjeer som har

sprukket.

Klorofenolisk: Kiemisk kombinasjon av

klor fra vannet og mikroorganismer.

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter.

Lgsemiddel; Aceton, tynner.

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye

gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,

senere vings, blgt bglgepapp, ratne

grennsaker, sherryliknende,

barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med

natriumklorid, kalsiumklorid eller

magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter

grunnsmak, Assosiasjoner til

melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.

Biprodukt fra visse gjaerstammer,

avhengig av gjeeringstemperatur,

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 7 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Myrk kobberfarget
Redbrun/brun | O Merk radbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

SKUM: 6&"% /%ﬂ(( '

\
Smalk {mait, humle, ba!an(se, ettersmak osv.) /0 {(25)

W{f(,éf( 5”{4/& 5 U'PLLC - M'%l‘r/(’ %//4/%
Rt -vz/n./fnz,ﬁ

— meff_z,& bj?ﬂ/ %/fg//@ -

,é,m/ /w/) Swede k?tft_:___;éfm?ikg

Beskrivelse:

_ 3

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

A 0“7%?5&___"_'[ N

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

24 5o

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 typerikiighet, 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 vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekki
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smiaken 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 sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer 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: Tinn, mynt, blod.

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

Dommerskjema
onkurranse _VM 27
Konkurranseklasse . AU LALEN  puype
Dommer (navn) _H.-F CHZIE 78 EEERSE

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
&-Norbrygg O BICP

45 89 62

Bryggets kode

3B

O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert

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

Hgons

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

Beskrlvefse: L —

SvaK_ AsmA FRA SIONK_BRAD O & SRoKRIE S

Begrunnelse for trekk: . e
WANG N waakila o bms_

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

O Redbrun/brun | & Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Latt tikete | O Middels t3kete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKOM: /O™ Skwm, yiert (Jkg  Hot® SALT

_ 7 s

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

TYDEL (| BEXU SAIAN_Sowm  oesd” MR

OB QI5STET pmIALCT. T

Begrunnelse for trekk: o

PAV6LEL COOme 06 Vmsren

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) 3 (5)
Tynh  KQOFP.  LE7T7 KAtSe/onr  BESK

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

NB{ DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER | TOTALPOENG

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltal 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.



R

, 5

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 pa a definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

Konkurranse -/[%? ;{é)zé/
s

Konkurranseklasse/

Dommer (navn) )?g’[ﬂf\ /}

. Bryggets kode 725 0[{’4{3
@itype ; 5 /3(:()[%

(it

Dommerkvalifikasjon fkryss av}

QNorbrygg O BICP O SHBF O Annen O tkke eksaminert

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

0K e (i 'm-'e/f#’y// /

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

Beskrivelse:

Begrunnelse fop4reki: Qcifﬂiﬂuﬁjﬂ(h %f’_{"ﬁ/ ?L"/"”c ‘é '{’/“ff/?% é/f_
Jict zéyc___ c?/ PG

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer 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.
Alkohaler/fusel som oppstar ved haye
gleringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

' Radbrun/brun | O Mark radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: B Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

W Ol ot é(v%af:. Loilley

ettersmak osv
LT

Beskrivelse:

Smak (malt, humie, balaps , (25
S erd "tf{/%/é:’ﬁfe @ / xézamat,ﬂvw 4

Begrunnelse for trekk: / 7’%&Z / ﬁé% \7;'776!‘7 mwé/(‘fq‘(/gf/’/{

Fy5|5k folelse i mpnnen {kropp, karbonermg munnfglelse)

7’/‘4/7_ /\5/77 (L/Vé

/wcf,/ sl MF’TW/

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

a Y
NB! 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 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.




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 3 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.

p Norbrygg

Dommerskjema

M N QH Bryggets kode
Konkurranseklasse PRI LAGERL !r%i(\uﬁltype EB
Dommer {navn) \BJ\N ARILD RELLE

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O BICP

3509 4%

Konkurranse

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

o 3 .
Hoy B410ay
4 Ll J .
Aroma / Bouquet (malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer} -—‘* {15}

pestaeiie:_Molie MG Soole malk-S00mR | movin, ooyl

Begrunneise for treki: W\W\Us\&}f SCJ{‘_ _fn M,mek__ [

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere; Banan, bringebzer, pare, eple,
jordbezr, tropisk frukt, osv.

Gjaer: 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
gjEringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

B
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
B Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Rpdsort/brunsort | O Sort ] O Rosa | O Red
KLARHET: £3Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

skuM: - SyGV- Sl

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

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) | 0 (25)

Beskrlvelse: & val o (R,Ifhj?,,‘ mmwﬂe,é\iﬂb— _%@)JQSLV,i, o

Beqrunne}sre for trekk b QSh_l':er t'_ JC‘SVT‘ &T) l[qf"V\’\Wh_____

Fysisk fglelse i munnen {kropf, karbonering, munnfalelse) _S (5)

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 2. I (50)

Poengguide

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

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

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




W

y, ¥

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er enviktig eller avgjgrende rolle 1 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgj@rende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

At Av C—‘){ Bryggets kode ?'S‘OC? ‘TB

Konkurranse

Konkurranseklasse /A/ ( dy‘k,- (ﬁ;j"? BAM/ @ltype % 6

Dommer {navn) Tk oL Ces (g2 i

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

p Norbrygg Q BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

i/cf(c\us }\\&L

Aroma / Bauquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) _54_ (15)

CSwde | wald

Beskrivelse:

o~

st 00, W il il e

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

kar-egsa veere infeksjon.
w Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Offest manglende avdamping av

vgrter, for sen nedkjgling.
@Medisin plast, sprakende el-
ng, gasbind, ravk, nellik.

stere’iBanan, bringebzer, pxre, eple,
b/r, tropisk frukt, osv.

Gjar: Gjeer i l@sning, gjeer som har

sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av

klor fra vannet og mikroorganismer,

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.

Alkoholer/fusel som oppstar ved haye

gjzringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,

senere vings, blgt bglgepapp, ritne

grennsaker, sherryliknende,

barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med

natriumidorid, kalsiumklorid eller

magnesiumsuifat m.m.

Sur/syrlig: Eddil, 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) ) S {(5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyidengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

BRadbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET gklar ] O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O UkIar 11 © Partikler

SKUM: | gﬂﬁ‘&)\r) & kw W J,m)p'

Smak {mait, humle, bolanse, ettersmak osv.) 0 {25)

Beskrivelse:

bﬂf?wx wt wmﬁ@« -
—y g b

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse} 3 (5)

ey Vé//oéf 7 o

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER | Totaroene < ( (50)

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen farbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tittak 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.



R

b, 5

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 &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgj@érende
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 4/ /7 2;%
Konkurranseklasse Q\ /y i W &1 @itype
Dommer (navn) /7{ ‘p éMﬁ\(/'a LR

750943

Bryggets kode

35

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

£ Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
G6RT ETLT

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

Beskrivelse:

TYOELIL (VKT AV PMS Som #eZE&6Ch Aotk
BILDET  SYART sl Bilor e OGS ETTEN
CuFTI46

Begrunnelse fortreki:

PS5 o v 076

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etancl og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smalk.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Sm@r/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjarbiprodukt,
kan ogsa veere Infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjaer | Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriurmklorid, kalsiumkiorid eller
magnesiumsulfat m.m.

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Bipradukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Repdbrun/brun | B-Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Leit tikete | C Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: LT Sleuyn

smak (mait, humle, balanse, etiersmak osv.) 10 {(25)

Beskrivelse: S

KRAFTIC BEEH 48TRIMGEN & SnaAr
I & &

Begrunnelse for trekl: . e
AMAVELE (K T bC bd2AA TR T

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) J {5)
Yy, w2oky , biv? LITE pARAen T RS 06

A ACERLT

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forslag 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.




W, g
N

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 4 definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

Konkurranse .W/}/ Z/C/Zb/ ' Bryggets kode g 6 }LL'[ C}ﬂ[]’
Konkurranseklasseﬂl /ﬂﬂ% /[Z'}/ﬂ'ﬁ'/; fAM @ltype éé.; ﬁ ¢ ("{
Dommer (navn) f Cre™ /5/Yé[ e

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Q Norbrygg O BICP

O SHBF O Annen O lkke eksaminert

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

LA

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

, 5 s
M_Zﬂfﬁ _ Jy el © g _zéc_&»’;zc:;z%e/( o

y

Begrunnéis;;;r trekk: /’l/ /‘%_;l[{y’,{z'e!/ / 0[ L‘!—/_/ —— - )

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, oftest gjarbipradukt,
kan ogsa vaare 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, bringebaer, pre, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer | l@sning, 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 hpye
gjeringstermperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

QOksidert; Uggen, innestengt, gamimel,
senere vings, blat 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.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ﬁ (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

& Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | C Sort || O Resa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | C Uklar || O Partikler

G lore bebler

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

Beskrivelse:

15 {25)

L,

lotigil, gramme opler

Tnitd #rop=, grel Aorfenm mwfi'/’?ﬂj erl
/)Zil.&/_é’.__ wqﬁmz/zfzﬁ ___.ﬁc_z_/ﬂf[t?"fé apclirrg

Fysisk fglelse i munnen (krepp, karboneri%ng, munnfglelse) i (5)

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

L‘I‘
TOTALPOENG / [ {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 typerikiighet, men krever forbedringer.

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER




N

-M-g/

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.
Sval: Kan 53 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 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

N 2M KL IK9

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse m@ll\f‘ L}\lhEp‘ I LOEY gitype :2’ 67

Dommer (navn} \\}\M A \Q“ Ld H E LL[:

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

W Norbryeg O BICP O SHBF QO Apnen QO Ikke eksaminert

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

Aroma / Bouguet {malt, humle, estere, feno{er og andre aromaer)
Beskrivelse: m@' h.‘)ﬁ Y A—[_wa\‘-](ﬂ\ ")\J'f)\\IL &M

Begrunneise for trekit: }\Ul Ul&ilh\l 6 *‘\' —

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiproduld.

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

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

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

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

Gjeer: Gjer i lpsning, gjser som har
sprukket.

Klorofenolisk: 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 oppstdr ved heye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

S
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget |- & Mgrk kobberfarget
O Rydbrun/brun | © Merk rgdbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort | | O fosa | O Rad
KLARHET: Stklar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: SM\N&;'

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

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

Beskrivelse: W_ MU& Su&m

Begrunnelse for trekk: W\(Mf\l.;)l R L (D &M\.L '% M&\\ NJ"

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfgielse} 2 (5)

" —Hm \"/W‘W\\ N

Andre tilba keme[dmger til bryggeren {generell vurdermg, farslag tit forgedrmger osv.)

Mada r\g ‘W"‘Q )—exmlq,ﬂ;k,\r R AT [\u\ N(&ﬁ .

TOTALPOENG QQ (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.




N A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Dommerskjema

conturranse V1 ALY
Konkurranseklasse ¢ {VE— ng/t bod Pityoe
e AMHgReEgn

Bryggets kade 8 6 '.}(.1 (?(,r
38

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BIcp QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktiq st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.} (Maks poeng)
Aroma / Bouquet {mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 5 {15)

Beskrivelse: ) .
ey AT

Begrepsforklaringer

( Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerisiprodukt.

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

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

rter-for sen nedkjgling.
C{;;;ly: Medisin, plast, sprakende el-
fhg, gasbind, rayk, nellik.

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
spruldcet.

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

nende Kagakter.
Lgsemiddel’Aceton, tynner.
Gholer/fusel som oppstar ved hpye

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 fyrstilkker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Begrunnelse fortrekk: =
3vnmlk ?:«.11201\»( CG (ﬂ«-’ ) S’tf/«'— Ve fbbﬁﬂ I’M_f_" 63!‘- £
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 91 (5}

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
B3 Rgdbrun/brun | O Mark radbrun/markebrun | O Radsort/brunsart | O Sort || O Rosa | O Rpd

KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels t3kete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

o G Aol /,@ﬂ/

‘i (25)

/éC—

Smak (molt, humle, balanse, ettersmak osv, )

Beskrivelse:

Keyin w@( Svade ey 24

Begrunnelse for treki: Y S J
el et

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

“Ubalsn oy beod

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

2l o

Poengguide

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

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

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



O

-1.&“/

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 53 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 4 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende 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 4//4 24

Konkurranseklasse 2. 47 %/Z/[ LA Biype
Dommer {navn} H’ P M/{@’F/‘C@%fch

87497

Bryggets kade

2B

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

{? Norbrygg QO Blcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig stprreise, kapsel, fyllingsgrad, fieret etiketter osv.) (Maks poeng)
L1T7 A5t FYe7

Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 7 (15)

Beskrivelse: e

TIRELIC OMS | dromsAs . TARELE ALKOKIC

06 WnE , VENKEITS  ygh LSRG e 0L,

Begrunnelse for trekk:

OHS

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodulkt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. 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
verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el
ledning, gashind, réyk, nellik.

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

Gjaer: Gjaer | lgsning, gjzer som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Olsidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt belgepapp, ritne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier,

Salt: Gverdrevet 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 gjzerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) \.g (5)
fARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | € Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk rgdorun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa j O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: _

L7 Sint
Smak (malt, humnie, balanse, ettersmak osv.) C? (25)
Beskrivelse: ‘

TY0ELIL  BESX  AnSTRIMGERF 1 Swad,
WINPT Shide By ageterrs EPE% o
pa_ Lure, AlKfol FREE som1  [SOPLO Pi ol

Begrunnelse for trekk: L

AR Sl O Ve

Fysisk falelse | munnen (kropp, karbonering, munnfelelse} 3 (5}

Tty LB Pl LETT KARDORIGI T VD LA SEPL,

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG QZ (50}

Poengguide

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

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

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




R

W

A A

MERK!

Alfe brygg skal gis kommentarer
p3 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 kienne 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 simak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodult.

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

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

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

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

Gjeer: Gjer i lgsning, gjar som har
sprulket.

Klorofenolisk: i(jemisk 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
gjaaringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bl@t belgepapp, ratne
grpnnsaker, 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 gjserstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.
Versjon 2024-01-13

Dommerskjema

Konkurranse % A //[’/Zy

Konkurranseklasse

Dommer {navn) /(';7&//4" ﬁ/\p/

Dommerkvalifikasjon (kryss av}
Norbrygg QO BICP

Bryggets kode (é é 6—% % }
» Pltype 3 /3 Foc %

™

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

OA
Aroma [ Bougquet (

Beskrivelse: T?/

/éumle, estere, fenoler og andre aromaer) [ D (15)

s,‘@&'@% ot 0/ rrcllagilie.

Begrunnelse for trekk: ZZ.{///LZ ,/75‘—7’\- {;’ _ _‘é/‘{,(./ {Q:Q;Z J N __ 7_ —

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

_ %7 (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | ¥ Mark kobberfarget
| O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: 0/7/, Z(z% @%ﬁ chézf/;,\

Smak (malt, humie, balansg,

ttersmak osv.}

___c:w'&,,Macé/ c} qtc(zm{/ / 14/ ,,c

Beskrivelse: .

Fysnsk folelseim
\ VAT Wi

‘V/Mﬂ ¢ /"L

nnen (kropp, karbonenng, munnfﬁ!e!se}

"k hwrle. zz‘zpa%
5‘(;%?(/ o(j?[ mz/f!f ( ‘ CQ/

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 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.



Ny,

[

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 | &
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
konlurranse I DA 24
Konkurranseklasse H\(/JWL L]\b'ltp“\@hﬂlt\;'pe IS
Dormer (navn) M ALILD HELLE

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

SNorbrygg O BICP

%65% %2

Bryggets kode

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

DK

Aroma / Bouguet (ma!t humle, estere, fenoler og andre aromaer} . q‘ {15)

Beskrivelse: %L‘OTWU{_ J?//’L\ & W\W(,]if’/» A mﬂ" Ayvrein I e

é;gru;;:k;_tor l‘r;d:igl em_a_;ﬂ_h\\d [ ,“ ___ 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
smerkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsd veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksldert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet bglgepapp, ritne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

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

@ Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort |} O Rosa | O Red
KLARHET: @XKlar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tékete | O Uklar || O Partikler

skum: - UL

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

Beskrivelse: JU{"N]- "Y\\L\“‘S“‘@\___\ S\J‘Q_‘(L %\\t\h} J].S\R«

Begrunnelse for trekk: o)f‘ S\’L Q,{U-V &w\,\k e L

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfelelse)

_ T‘l P _

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

Poengguide

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

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

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




Ny,

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 & 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
N 4 41‘7 EX o 2 Y Bryggets kode
Konkurranseklasse ’1’/ "WIZ {QW # /@'“UL @itype

Dommer {navn) / v W \ W ¥ aN

Dommer kvalifikasjon (kryss av)
BuNorbrygg O BICP

56538383
35

Konkurranse

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Beskrivelse: _

Begrepsforklaringer

AcetaldehydAroma av grgnne epler,
gj=rbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiproduldt,
kan ogsa vaere infeksjon.
DMS: Dimetylsuifid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av

m sen nedijgling.
Medisin, plast, sprakende el-

ing, gasbind, rayk, nellik.
Ester +Banan, bringebzer, pare, eple,
jofdbzer, tropisk frukt, osv.

Gizer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkcholer/fusel som oppstar ved hgve
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, bled.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt 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: R&tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5— (5)
FARGE: O Lyshalmgu! | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | (O Mprk kobberfarget

QR Rodsort/brunsort | O sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ?’Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar {| O Partikler

O\

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

SKUM:

(O )

Beskrivelse:

o hadlsmade o5 Séda

Begrunneise for trekk:
o ﬁ?t’@ ’/ Wﬂ%’ h’[
Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfgleise) g (5}

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

p—
TOTALPOENG < 2 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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



Yy

¥

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

Dommerskjema

Konkurranse ﬂ//m 24

Konkurranseklasse A M%/L}*( M & Pliype
H-FP chrisn=rensch

gé 58 53

Bryggets kode

3B

Dommer (navn}

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

B.Norbrygg QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer} 7) {15)

Beskrivelser ,, . . . L )
Q7 VAL TYERELSG PRI SOwm LUKTET <ond
L1177 Sert WAL JEIG St Seony AL
Acwpor

Begrunnefse for trekk:

Ml LER pmALT _Aorr I8

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 veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

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

SKUM: £ 7'

Smak (malt, humie, balanse, ettersmak osv.) c[» (25}

Beskrivelse: [

LRBETIG BESK Lmp Por (w R BILPST

Syt prads

Begrunneise for trekk: .

NAWELET SOME Sam 7 VIorr 66 L TOKTEITER,

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfgleise) > (5)
TTvn KrotP, L(TE ulAlGNERT | BCSIK o6

BBLASEL T

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Paengguide

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

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

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




N

W

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse W ZLQZ L/ Brygsets kode L‘/[/ é/y % 6 7\
Konkurranseklasse//é'/‘)/ l/ﬂ,’f)fé’/‘*‘Aﬁ’(/{' Bltype ; 5 /.; {}64
Dommer (ravn) f&[é T ﬁfeéé‘(/

ommerkvalifikasjon (kryss av}
orbrygg O BICP

(O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

oK, Voksur LT yeol aap—n[,my‘

Aroma / Bouquet (malt, Zum!e estere, fenoler og andre aromaer) _(15)
A a/é)// Fren 6

Beskrivefse: 7-75&4 y /PM@LK C)/écm/b{ S

Begrunnelse for treki; 7‘70/‘52/ L{' '8[’/2 (9{0[_/% ,____4 CE/\ .

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gleer: Gjeer i Igsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammael,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhenglg 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 Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | ﬂﬂﬂdsortfbrunsortl O sort || ORosa | O fed
KLARHET: ®\[<Iar| O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftlg tikete | O Uklar || O Partikler

skum: /. &Z/ en ( W«}& ‘Z/‘Ly/}/‘ﬂ }oé{ N2

Smak (malt, humle, balans,e, ettersmak osv) H g (25)
Beskrivelse: LT?/[{‘(Z Q/ // C‘Z%[?f[g’? 7‘( /é[d M/’)N

ev &W zag;, ;;/g ,)( -

ﬁ/’u{d/é C, /é/fﬁ/m ey

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonermg, munnfa!e!se}

(5}
S mé

tzéé af&(zt “ /f'?/cdééy

NB{ DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER | TOTALPOENG 5 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.




X

W, 25

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.
Svali: 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 rolte 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.

WNorbwgg

Dommerskjema

Konkurranse NW\ 2 Bryggets kode
konkurransektasse [TV LAMER (LY geype
pommer (rav) ~SAN ARILD HELE

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O Blcp

499 232

o

-
S1%

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Ol

Aroma [ B¢ -~eat fmalt, hum!e, estere, fenoler og andre aromaer)

Beskrivelse: W\Qr Wwf G-QJ.\“ wawv &\l r\A O “&)\@-ﬂg
_ Jlek b‘hw UDniaz_ mmhim mad Qreina

;‘é_ (15)
nwjaflﬂg pav

Kumq_ vk e mokkArm

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjar i lpsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Begrunnelse for trekk: o
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) L+ (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | 3 Mgk rgdbrun/merkebrun | O Regdsart/brunsort | C Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partiler

scum: (VW

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv. } Q (25}
Beskrivelser "(L M% \/}’\LLLL i-- @EJIV&J(\Q—& %m )\DMI.Q__L'\] ,'brfl\uf‘
0K IL”PQ/Sva\. “Som A Mm\lbg/ e

Begrunnelse for trekk:

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

Or b_w_”\__ o

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdenng, f%rslagt forbedringer osv.)

Gﬂ& (JQ Som LB W\ME)FJJ ) ‘f\o IV

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.




N

.

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Maerkbar: 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
definera 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 MM &U,Z}f’ Bryggets kode (7/?&/‘ 8 3 2

Konkurranseklasse M éyk l‘-&'.é(” t bc%’¢|type 55
Toe W\ (ksredw

Dommer {havn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@Norbrvgg O BICP C SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske {riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrod, flernet etiketter osv.) (Maks poeng}
Aroma / Bouquet (malt, humile, estere, fenoler og andre aromaer) 5 (15)

Beskrivelse:

9 U w\fk LQ,V (W’Dv"\—‘t

Begrunnelse for trekk: R SRR
] oW LT §

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,

oftest gjaerbiprodukt.

Alkohal: Etanol og andre hpyere

alkoholer. Ofte varmende smak,

Astringent: Snerpende munnfglelse.

Diacetyl: Smgr/margarin eller

smprkaramell, oftest gjeerbiprodukt,

kan ogsa vaere infeksjon.

DVIS: Dimetylsulfid, s@tlig, mais, kal.
est.anglende avdamping av

ve)rter%ﬂsen nedkjgling.

Fenolisk: pMedisin, plast, sprakende el-

ledpirg, gashind, rgyk, nellik.

Estere: Banan, bringebzaer, paere, eple,

jordbazr, 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 gi

liknende karakter.

L@semiddel: Aceton, tynner.

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye

gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert; Uggen, innestengt, gammel,

senere vings, blgt bglgepapp, ritne

grénnsaker, sherryliknende,

barneblefer.

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 gjaarstammer,

avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 7 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | & Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: {8 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

'

SKUM: gk O
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) Z 4 {25)
Beskrivelse! _____  q U d] , S
Q amo T A~ Lb f‘{) C’ W’l ﬂf’fé((/
Begrunnelse for trekk: . R . A S e
Fysisk folelse | munnen (kropp, karbonering, munnfgleise} 2 7 (5)

CH vl st wll dowd] i1l

/ bedoia

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

Gl # . men bedie /,w,g/ =
 Gieviyf lw%

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 ko (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,

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 smalken 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 krafiig 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 munnfplelse,
Diacetyl: Sm@r/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.,

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

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

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynher,
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gizringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vinds, blgt belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
bamebleier.

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

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

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

Dommerskjema
Konkurranse 4/ M Q4 Bryggets kode ‘4‘7 9?8 Z.

Konkurranseklasse 2 /W%k CALEN ¢Itvpe$g
Dommer (navn) //'F < ALISRArFEILS A/

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

ﬁNorbrvgg O Bicp O SHBF O Annen O 1kke eksaminert

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
O LIF7T T7EAPhg Tl Ce7E L

Aroma / Bouquet {mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) _/ 0_ (15)

Beskrivelse:

TYBELIC PRIEC A PmMS Op 08 Sur, Hell 6654

PA facc Ay sunt EPLE

Begrunneise for trekk: e
OL G w%arvébvt L/M/.,-m:.c)J V(M/-]%/C‘z

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 6 {5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Radbrun/brun | & Merk redbrun/mprkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: K Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

sm: ([ 76 S o

smalc {malt, humle, balanse, ettersmak osv.) QO (25)

Beskrivelse: . R R

TweC (e SPIme Tolil ( SnIAKSTY
Som 0&3’(/(;7&6, GAPZ 4[70" OVER mc:r/JcLASJK

Tond. G TTERSHIAK,

Begrunnelse for treld: o

VOG LOACASSHT. LT T
Mﬁ(,( WKAAHTEN

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfaielse)

YA Lroly_ LUFT r7ELAPBOAENT
VOALASOLT

v Eon TR mAvE(-

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

36

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





