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1

Navn dommer 1 (D1):

Toee ol e g i

Navn domimer 2 {D2):

£ Jr'e §7£/’ é’y/fﬂﬁ/ﬂ(;‘”/

Navn dommer 3 (D3):

Tor e Bya

Lorer 65 okl

Navn dommer 4 (D4):
Deltager / D1 D2 D3 D4 Sum Rangering |Sendes videre
deltagerkode poeng | poeng | poeng | poeng | (D1+D2+...) | {1.,2.,3....} | (sett kryss)
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Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er sammenregnet
korrekt. Poengene er overfgrt til flightskjemaet, og jeg har kontrollregnet summeringen og oppgitt
rangering og videresending av deltagerglene i flightskjemaet.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
p3 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 kjienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

M M 2*0 &({ Bryggets kode
Konkurranseklasse M@% (aj(‘} bv,ﬁ"‘ Pltype SC
Tyt Clared i

2035 62

Konkurranse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

;ﬁ'Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Bn&% u lUM o ‘DD

A

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjzer i Igsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Sur/sytlig: 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

15 s

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

_T"g m

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

s

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

O Redbrun/brun | O Mprk redbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Soit || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @PLett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: 0‘( .

17 s

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

oﬁ MW% 5‘&6&“7/, -
T e bl

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

mxj R

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfplelse)

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

LA fom Iomebifle me
e geld A

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

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en vildig eller avgjgrende rolle 1 &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet Idart 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: Smegr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodult,
kan ogsa vaere infelsjon.

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

vgrter, for sen nedkjgling,
enolisle Medisin, plast, sprakende el-
g, gashind, rayk, nellik.

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

Gjeer: Gjer | lgsning, 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 sem oppstar ved hgvye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt; Overdrevet vannbehandting med
natriumidorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Bipraodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gj=eringstemperatur,
Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

contaranse /4] FOLY ~TK 105563
Konkurranseklasse M L//l’ééff.(? (-Wﬂ Pltype —50 p(jﬁ[b( /.’)CVCV
Dommer {ravn) é/ /([/( .§/é & 57\/%&% C’/V

Dommerkvalifikasjon {kryss av)
G Norhrygg O BXCP

Bryggets kode

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

oK

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

Besknveise f&/}/"’lfc’ {/ /VW O@ /l/7 %}fyﬁ? % S«l/

O6T W’(/@é KH pmece. SOUT FE M SIS, ﬁ,a/f/, s
FEN ETERE S e f = pRTETL

;girunnefse tor_t-rekk: 5&/@//{ ]~ “__/‘5:?_‘3:_‘_/_5’(/ 697/7\"

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) l ‘ {5}
FARGE: O Lys halmgui | O Halmgu! | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | %Mmrk kobberfarget

O Regdbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: O//\ ;

Smak (malt, humle, balanse, etters ],gna!g osv. )}

Beskrivelse: - I)C( { G,

_7_
TR ol gereil -

MAL AL ggm A Som e K gl L]
4/(/5, L/;yz(/ LT TIEC ¢ /Ma?“ K7
/7 c L

4 ?’7@,‘%

Begrunneise for trekk:

Fysnsk fglelse i munnen (kropp, karbonermg, munnfdlelse) . . % {5}

1 kb PER o\,/'(/f?/’“ AVSIEL i 6hypy

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

HerBILE MEHETE MPERTUL & @ M inpFe.
}/7“]“ ord /{LT ¥ hﬁ/’/ /](-‘fﬁ///éf ,J/t/f//’/l’ V=20 QéWo

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse

Bryggets kode 66?35- [D%

DM 200y

e *Roxk

Konkurranseklasse

Dommer {navi)

@ltype %C ’D(‘X‘)QJ?“)O(J(

Tor \lider Qo

Demmerkvalifikasjon (kryss av)

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

Beskrivelse:

molkasoma

Mt \m

s)(

. Voowd / stﬂdd{

Begrunneise for trekk:

Tanele

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

vgrter, for sen nedkjpling.
enolishy: Medisin, plast, sprakende el-
ISdming, gasbind, ravk, nellik.

Estere: Banan, bringeber, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv,

Gjeer: Gjeer | |gsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengui | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

Redbrun/brun | O Merk radbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Klar | (5{ Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

e il

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

bl e ol o

R e e

%\\\ar A
Begrunnelse for trekk:

VYoo Blher - dolonwA

Beskrivefse:

A Jedd

— oo o\OL&mng*

Fysisk fglelse i munnen {kropp, karbonermg, munnfa!e!se)

H’ld&% mQ{? M\ WS&

(j e

Andre tllbakemeldmger til\bryggeren {generell vurdering, forslag til forbedringer osv.}

T'pr n aj

e - W

Men. ﬂo{) ”\q bl“@s‘/\-@\ b?ultj{f da{»

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG Y 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 typeriktighat, men krever forbedringer.

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse /V/' //’ ALY
Konkurranseklassa/ 7 Z

Dommer {navn) /Z oL /3 / Pé

ommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbryeg O Blcp

Bryggets kode 3(? ; 6—(5 3

,_ Bltype _;6 ;Z&é&ﬁ ‘/éagé;’ % _

ry

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Bede

;; Lﬁ’ﬂééaﬂ _Erqe

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

Aéi (15)
Beskrivelse: fﬂ{/\/ é/‘ﬁ{é Ty&{ﬁg/ élt/ﬁ#k"‘gé(/

rﬁco/‘
’ ___(/j e

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjar i l#sning, gjser som har
sprukket.

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

L@semiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som appstar 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
magneasiumsuifat 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 2024-0}-15

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

KLARHET: O Klar | (hLett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: f/(z

Smak (mait, humle, balan ettersmakosu)

_‘_71,__ (25)
Beskrivelse: /' /p/g ﬂ ‘ ?/ (54 Cyé{d ,cfdf/ W‘(J/

Begrunnelse for trekk: /,; -(:,/‘/é{é(t[‘:,/ Z? ZL[[e/‘At/ .__..____._; ]

Fysisk fglelse i munnen {kropp, karbonering, munnfglelse)

A(% St ersic, z»écvr:a/\%‘ {j?(/ A(Z?( ;47,/,6 é& e Ae(
L etterampck. L

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

AN s

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbhar: 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 avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sé kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse ’U ™M (LO 2“{

Konkurranseklasse M ¢ 'II{’ [a'?_}(k/ @ltype
Dommer {navr) o W Vo \-(/%‘Na-p ad

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Q, Norbrygg O BICP

d582%/

Bryggets kode

5C

(O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

19 s

S okoladly e made S

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

B

el ol e il

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

Lpsemiddel; Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgve
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklarid eller
magnesivmsulfat 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 2024-01-15

_5 (5
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | C Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | & Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: 8 Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Ok )

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

Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.) / Z (25)
Beskrivelse: . S 'mé, . e
S}Jb)ﬂct@( é Forn mel.
M, A .
Begrunnelse for trekk: ., o 5% y M,_ e
&ﬂ[%’s / f/}/‘ / b/ g
Fysisk falelse | munnen {kropp, karborering, munnfglelse) 9‘ (5)

TR A

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 25 (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.
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A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
p3 alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 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 i3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s4 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

comoranse A 20260 FK aragernroe 1982 47
Konkurranseklasse #© /Q/Ué‘/ vy f0CH ditype 3. DO pret e A
vommer o (LU ST SUDH R

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg O BJcp

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

fens K

Aroma / Bqﬁt {malt, hl{mle eite e, fenoler og andre aromaer) . 2 (15)

Beskrivelse: | ({707 M & V0 // ’) ﬁ 0 4 7@%/ gJC /‘—C// flr
KA A, fﬂ/]&fc Ta /fm c/c\ ReGhep, TP iCr FRuicTeiére
“ M AneE S g tf Ruchbery mMEY fK&/M/&Q{ZV/ CEY,
VRCAT SAUER = el RisTe #s ATk,

Begrunnelse for trekle:
LT Mk Rt G iy ps <

13l L HEE

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbipradukt.

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

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledging, gasbind, rayk, nellik.
stere} Banan, bringebzer, paere, eple,
joratizer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Okstdert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt belgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Rgdbrun/brun | © Megrk rgdbrun/merkebrun | KRmdsort/brunsort | Osort || O Rosa| O Red
KLARHET: §Klar | O Lett tikete | QO Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: @ K

Smak {mait, humle balanse, ettersma/k/osv ) ¢ @ f' }{ ’ f/ (25)
Beskrivelse: ﬂ ?44/4 AW M/%/ 7 (é/(. é"'f)é\ FZ& Z’JC
MEA <€f [é W3] K 77‘/;9/7(1 ] PETIE Cdﬁ//

oCET poe u@vﬂz//f/%’ﬂf_}_—T\fM/ﬁ /;’l(ﬁ Criwt i

Begrunneise for trekk:

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

mew/V ket o

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 gjores.

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

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

Alle brygg skal gis kemmentarer
pé alle kriterier. Kommentarene
skal vazre kanstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle 1 3
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

WM 204 9582 Y|
Konkurranseklasse im, \10‘1"(, \\OLGQF' %‘v(pe $’ T)booo Wbk
o Vidor (Im

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
m Norbrygg O BICP

Konkurranse Bryggets kode

Dommer {navn}

(O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig st@rreise, kapsel, fyllingsarad, fleret etiketter osv.) (Maks poeng}

X

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

1D s

Upods o4ty \&\:QLL“i'Ms 4 0 jolddedee,
Tuthdie) vallooma oo Vo, _aco\aéJa ok )
ndlad ) Hrd soder _____tj___ Q) ___}f_j_c__

Begrunnelse for trektk:

Bk o

Beskrivelse:
e -

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etano! og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smerkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsd vaare infeksjon.

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

Fenolisic Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rayk, nellik.

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert; Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grpnnsaker, sherryliknende,
harnebleier.

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

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

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

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

O Redbrun/brun | © Merk rgdbrun/markebrun | % Redsort/brunsort | O Sort 1] O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftlg tikete | O Uklar || O Partikler

Lk e \alh YA s

b s

Smak {mait, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse;
Ttp&;j om% \m\qu,f o«\) ______ D_z«_e,n\ Loler

f\fic'btf""’_”_____ ahdejw\ D o m*sda&w > e Walanse -
Begrunnefse for treklf: e . e

oo TG . bed sodes. e

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnf@lelse) 5 (5}

ir%é\w\ \conQ W o

Andre tllb%kemeldlnger til bry geren (generelf vurde ."ng, forslag til forbedringer osv.}
IO SR nnfun Ve Nnce

bep»u)d‘ et st baq !M%%Mﬂ ,

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 | 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.
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

konkurranse /0724 A UAH Bryggets kode G) 5824
Konkurranseklasse//wﬂv( /amzr fA'“% Bltype D/ ﬁmé»éae/ /’E’/ A
Dommer (navn) /7 (G~ /5/%5 il

Dommerhkvalifikasjon (kryss av}
& Norbrygg O BICP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Bk

Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aroinaer) f Z (15)
Beskriveise: /"[’/\&, %L(, 0/6’4&7 [[\LL{ e ; 77&‘@&}/ /%4

Begrunnelse for trekk: /J/ ’?L(,,é 72 ,/Le P’VZ QLé /M en

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjzrbiprodukt.

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

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

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

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

Gjar: Gjaeri lgsning, gjaer som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

O Redbrun/brun | O Mark rddbrun/mgriebrun | B Redsort/brunsart | O Sort | O Rosa | O Red
KLARHET: 2 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKar || O Partikler

SKUM: 0 /(

_[_ (25)

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

Beskrivelse: T\{,[‘gf((‘_/ "-;/,57/@’(./,&10/@ I

) Ce/-(?ﬂ/'_:fu{a f(j"’f\/"’ 7)(;(/2/ f /( (f%i///%iﬁf

Begrunnelse for trekk:

| s
oy bl tyér;.én% S

Fysisk fplelse i munnen (kropp, karbonering, munnfpleise)

ﬂga’( pL/M_..fé/W/r/?, L Zf 7

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdenng, forslag ti l:_orb ringer, 95'.1. )

/\.l# FNErN. 41(#’4’6/,‘4}?% l/c[ 2 Zc{o €/.*7(’Z~.€..

TOTALPOENG 2 Z (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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




N

4..&-“/

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

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 gjzerbiprodulkt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringebzr, pere, eple,
jordbazr, tropisk frukt, osv.

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

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fuse! som oppstar ved hpye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
id, kalsiumklorid eller

grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

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

Dommerskjema
Konkurranse M M 'Qow Bryggets kode
Konkurranseklasse H&”IC ,‘{%("’ .I?’DWWWFE
TR O\ KRG v

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@ Norbryge O BICP

Y832 0b
2¢

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Beskrivelse:

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

@Rgdbrun/brun | O Mgrk rédbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || ORosa | O Red
KLARHET: &Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

SKUM: [:}7‘(/

Smak (malt, humie, bolanse, ettersmak osv.) [o (25)

Beskrivelse:

B ______ﬁ_lom Mt
R kmi’mwj'

sd

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.}
T kR %74?_’/44243# o

7z

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

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

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

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



Ny, & Dommerskjema

"‘ conkuranse. [/ MM -FA Bryggets kode (/ %5 é Ok
Konkurranseklasse jg;f\éfmfwégﬂ{émpe /}C/ /b/pz%/gah
MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
p3 alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Dommer {navn) [‘;Mx/"ﬁt 672:/ é;“((&?f"éf/l/

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BlCP O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense. (7 K

Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.

Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler gg andre aromae/% ﬁ/ ; W {15)
C f@\

er med pa & definere smaken eller Beskrivelse: T}‘E*{ Lé,: Fg/y%/ g ( @ L
- ~

:‘;ZZI?::”I.(jenner godt emnet, og det F)L(/KFE 5/{é y & /ﬂ%/ - ((ﬁ/ﬂF/ G M'/VQ/ 450//(5[ O(l

er en viktig eller avgjgrende rolle i L e & /Z 7& & //C, :

definere smaken eller aremaen. o

Kraftig: Kjenner emnet klart i smak ~ Vs

eller aroma, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk: FCM/L/K 0(/ l(/(é / ’C ” S/Z 4V/§Z VLO% /)/%

del av smaks- eller aromabildet. ; - S I S

Dominerende: Kjenner smak eller

aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og k.farhet beskriv skumfarge og -tekstur) 15 {5)
eller aromaer, FARGE: O Lys halmgul | O Hamgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Megrk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | XMerk redbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

Begrepsforklaringer KLARHET: 2’K1ar [ O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Ukdar || O Partikler

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: O l’\/
oftest gleerbiprodukt.

Allll((o:oll: Etg?td o8 a"d': hayerke Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.) /’ ] (25)
alkoholer. Ofte varmende smak. 2

Astringent: Snerpende munnfglelse. Beshrivelse: T(-iy E[ (N ——}Lyw/ 61’1& r QQ HC‘ /3_/0* é\ [75' dy’ ‘yc‘—/ﬁ
Diacetyl: Smgr/margarin eller W/(/bﬂ;ﬂ- M%{/&f,ﬁ %@ﬂ(% /f\_ /&/Zﬁ /\/ /,{?éiﬁC
smerkaramell, oftest gjaarbiprodukt, Kbﬂ( /}’/’f/’[/ﬁ 6_77"%7 2.

kan ogsa veere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal. - - e e e o
Oftest manglende avdamping av

__for sen nedkjgling. T o

enoliskMedisin, plast, sprakende el- T sy . SR A N T e
g};asbind, r;yk, neIiIJik. Begrunnelse for trekk: FOC /gg‘/(' '_-b . ) /f/(/(fy ,7\N/f_L//LI%'/L oo
Estere: Banan, bringebaer, pare, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.
Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket, Fysisk fglelse i munnen {kropp, karbonering, munnfalelse) 1 {5)
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer,
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter.
Lgsemiddel: Aceton, tynner. Andre tllbakemeldmger til bryggeren (genereH vurdering, fors.fag til forbednrrlg_er osv}}z

Alkcholer/fusel som oppstér ved hpye 'D-/']'fb 19/ IW i f ¥l LG @ é
gjseringstemperaturer. | I{ﬁ £ T YW{[{ @4@ H(/;{ﬁ bg LGye /l @\/ﬂf /f’@‘@

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, (’C L’"‘/,,,[‘:p- MC& [ /4 /‘/ M £ /f f /20/’/ C M 57(7 ,7[ P
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier. o e o -

Salt: Overdrevet vannbehandling med . Q -
natriumKlorid, kalsiumklorid eller NB{ DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER | TOTALPOENG (50)

magnesiumsulfat m.m.
(gur/svﬂE, Eddik, sitron, Skarp, bitter Poengguide

. Assosiasjoner til 44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite elleringen forbedringer kreves.
melkesyre eller eddiksyre. 35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker. 28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Biprodukt fra visse gjserstammer, 20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
avhengig av gjeeringstemperatur. <20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

Versjon 2024-01-15
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

WM 204 {3550
Konkurranseklasse m M(br‘t, \Q(KJ’ pitype D DO(‘)QQ\bﬁ(’l(v
T Vi du Q‘m

ammerkvalifikasjon {kryss av}

Konkurranse Bryggets kode

Dommer {navn)

Morbryzg O BICP QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig strreise, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Hade_©
Aroma [ Bouquet {malt, humie, estere, fenaler og andre aromaer} % (15)

Beskrivelse:

{\ by Skop lnﬂSlam ) s
Cardh Yoinsp S‘qohv e & maliel .

Begrunnelse for trekk:

ol 0 s

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lésning, gjazr som har
sprukket.

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

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Allkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjeeringstemyeraturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: R3tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-13

_5 6
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

Q( Redbeun/brun | O Mark radbrun/markebrun | O Regdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: SEiKIar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

ke down Lol ot

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

Smak {malt, humie, ba.fanse, ettersmak osv.) g (25)

Beskrivelse:

%g}c}“sw&( ) Candis , LA beal

ﬁpﬁr Oosummﬁm R Wevben A\ &d%vﬁeng_\)}ﬂ&ﬂ&?\‘

Loo 16 . uhelogerk . \(m&\t% [

Fysisk fglelse | munnen $ropp, karbonermg, munnfglelse)

Woe T&jnn

Andre tilbakem Idlnger til bryggeren (genereﬂ vurdermg, forslag til forbedringer osv.)

S Som d@MMW

U{ﬁ lj g6 Covdis
T. vr R h\M) Kcmqhnng Y covohcb st
MHenty I }
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ?—'D (50)
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forkedringer 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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A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere 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 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 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjier: Gjzer i Igsning, gjer som har
sprukket.

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

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gj®ringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleler.

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

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

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

Dommerskjema

Konkurranse /Z//} v i Bryggets kode Z‘fq_ﬁhﬁ 0 G
Konkurranseklasse///(;/hé 4/2’{/6/‘*@% piype_2( //‘7,'0.49/ féa"’[/:‘
Dommer {navn) (_CJ’/Z/‘ @/f/t’é ¢

Pommerkvalifikasjon {kryss av}
¥, Norbrygg QO BICP

O SHBF O Annen O 1kke eksaminert

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

74

Aroma f Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromuaer) EE (15)
m.?_yﬂfe [27 Agz é‘/xé,g,f F1ey _vfé brore bt ﬁ@_ }

beqrunmete forwee 5./ YL/ f%fémw(%jlﬁ@é{y aplrne

S5 m
Q Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kabberfarget

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

s [ Ao gl p @%/"7“6 botler

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

smak {(malt, humle, balanse, ettersmak o

sv. -
Bestaiveise: 4 /gt . b/\&ﬂ/‘{/gaw&.me/( o

_ 10 e

searumgie for wettc A7 AA(G, yﬂ[jh%«(}/f/&ﬁr’?f({ o
,,/7 £ LL(/’ /zﬁ’%é 27 8/‘6‘/’?’145% i

Fys'isk}falglse i munnen {kropp, karbor?erl'ng, munnfglelse] Z_. {5)
AH yrn éMfF/ (1wl ef:t/ézmﬁéuyﬁ,ﬁz?{

Andre tilbakemeldinger til bryggeren ?en,ereﬂ vurdering, forslag til forbedringer osv.)
. . ; ¢ e
Treter~ ifite Helt s ‘f7 e zéi&%’t?'?{f?/cam__

NB{ DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

conurranse N M 2022
konkurranseklasse 114V k&%‘”“ Pltype
Dommer fnavn) Vo (NLCURep A1

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

o258+
AC

Bryggets kode

fa Norbrygg O BIcP O SHaF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.} (Maks poeng)
Aroma / Bouquet {malt, humnle, estere, fenoler og andre aromaer) 3 (15)

Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

likrrenide-kapakter.
Lgsemiddel-Aceton, tynner.
oler/fusel som oppstar ved hgye

gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller

agnesmsulfat m.m.
Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
Hsr‘ﬁ(. Assosiasjoner til

melkesyre eller eddiksyre.

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

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

© Rpdbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | #5Sort 11 O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: &h )

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

Beskrivelse:

S Sbre plomses

At Sor dk’?‘éﬁwae/“fgéf“ﬂf_

A

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)
T S en UBW .

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

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

Poengguide

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

28-34 poeng: Godtakbar [ 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
pé alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
p4 forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeardene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
jeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, peere, eple,
jordbzer, 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

I e karakter.
gsemiddal}Aceton, tynner.
Alkototef/fusel som oppstar ved haye

gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.
@ Uggen, innestengt, gammel,
s€ 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.

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

Dommerskjema
Konkurranse /Z/ ﬂ/} ]—& # ( - P K  Bryggets kode ¢ 3 /’ CJ 574
Konkurranseklasse Mt @%GIL%@M\WWPE EON e bk
ERIR STEN SNEPHE A

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
&) Norbrygg O BIcp

Dommer (havn)

(O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

O I<

Arcma / Bouquet (mait, ’{mmle, estere, fenoler og andre afqmaer) ) —_— 6 15)
sesiaeise: N1 & HCETUN, Sl Herle & g_F(M{ / cﬁ;f:’é‘?
4 V_Spetd Petslaon” JIRIB#E Sxcielapis LiTT
oKy peEKT o

et LCAEA IO G CORS T M6 Wl AL

Begrunnelse for trekk:

7 BT

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

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | © Merk redbrun/merkebrun | pdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: }Xiklar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

s [ T IR Mo LS K R ORI FokT

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

ssseses TEAK_C G METHLUSy JUsl-UT 4] @ S

(25)

CHEF 0L LELGL LAMMEN 1 ED ATRIAGER 5 06
BEKHET NOE Uk pooge? oo

searummetee uretie | KB GTICEMTT & 7

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfelelse)

Pl R SR

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

TOTALPOENG l I {50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei d
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

WM AN O3 5%%
Konkurranseklasse m HM L(l(k’f %It\/pe 91 DCODQ\Y?C)\Y
\N‘ \\l(\Of Q)Uﬂl

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse Bryggets kode

Dommer (ravn)

Begrepstforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.
Alkohol: Etanol| og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smg@r/margarin eller
smgrkaramell, ofiest gjserbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, s@tlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rgvk, nellik.
Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.
Gjeer: Gjar i lgsning, gjeer som har
sprulket,
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende I:j_rak‘ter.
Lasemiddely Aceton, tynner.
fusel som oppstar ved hgye
j@&ringstemperaturer.
&nk:taiﬁainn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,

senere vings, blgt belgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Norbrygg O picp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng}
Aroma [/ Bouquet {malt, humie, estere, fencler og andre aromaer} 5 (15)

lmr\gmﬂ 0*\) wwkomww\
vings '

fTRF\S\u\

iww (Lzl vwdw\l
o) S .

ng( QD& e
Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) —S {5}
FARGE: O Lys halmgul | O Ralmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kabberfarget | O Merk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | © Merk rgdbrun/merkebrun | Q’Rﬁdsort/brunson | Osort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

o Bitna bon. o & ot bopar

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

_ 5 (@)

" Kol o Sddade

S mwg\w‘& m&s@dv&e 5 U

H-e,\m\\\sk 5 e mmla(u
"‘@n— N0 V\m b\“
Begrunnelse for trekk:

Fy5|sk falelse | munnen (kropp, karbonenng, munnfalelse}

t}nf\ \{QWW\ _ — B

Andre tllbakemeldlnger til brvggeren m vurdermg, forslag til forbednnger osv.) n
Norde— Dade ) ol 03 ABh1Q dedle C}M‘"

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.



S%
W

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 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 avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

QNorb ryge

Dommerskjema

Konkurranse / 7/ Zﬁ% [‘/ Bryggets kode 09( 5—%'7'
Konkurranseklasse/é’/‘/(//t’é’ﬁt fédé oiype 2 e /74#// 75"‘/4
Dommer (navn) /?Il//‘. / /‘;/P/c/ o

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
QO BICP

(O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

LA

Aroma / Bouquet {ma!t humle, estere, i?ler og andre aromaer) g—’ {15)

Beskrivelse: 7;7/ ﬁ SN 6\1/1(,2_,@ "7/ oA [f/[ﬁf(/(’ SR

Begrunnelse for trekk: r?/[/e é /( 490, €k 7}!5[/[~L R ,.

7 ?‘{ér? /ﬁcl[zé / :éj_%éz/‘u/b'?duv/éf’y

——

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer | Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

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 eddilsyre.

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

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

$0.Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: &é, é;ﬁ( 0},{4‘7{ éﬂé[ézfr\

Smak (mait, humle, balanse, ettersmuak asv.)

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekic: /L/ /"‘&_'f

y(fé /{ btk

i ayre o - {1415/( B

Fvsnsk falelse | munnen (kropp, karbonering, munnfdlelse)

/7/1./-7 érﬂﬁv A _frepron ww‘my

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

NB! DET SKAL GIS KOMIMIENTARER 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.

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

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




NV A Dommerskjema or 5,
Konkurranse U M QO?/{ Bryggets kode ‘P 99
Konkurranseklasse Md"/k (-QQ(@" (H @6%¢Itype 3 c

!
MERI! ; Dommer {navn) W Q/\“ U‘] ( C MM 4

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

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
CNorbryeg O Blcp O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert

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

Bruk mengdeordene
Ingen: Under deteksjonsgrense.

Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. 0
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bougquet (malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer) J (15)
er med pé & definere smaken eller Beskrivelse: r o el
aromaen, ‘I B

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei & - e — —_——— R
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak

eller aroma, og det er en avgjgrende Begrunnelse for tm—kgtak M(. b

del av smaks- eller aromabildet. W\m 6 W
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det

_e‘v{wt $mLt /asowﬂﬁaﬁ,

—
klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) = 1]
eller aromaer. FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | Q:Mﬁrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mrk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

Begrepsforklaringer KLARHET: @@ Xlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler, SKUM: O\( )
oftest gjeerbiprodukt. )
Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak. .
Astringent: Snerpende munnfglelse. Besigivelse: . _ 2 7% ——Z—Ef : W(—&—e@ e b w&—— D
Diacetyl: Smer/margarin eller o éf 49 -~ e o
smerkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vare Infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal. —
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- o

i ashind, rgvk, nellik. Begrunneise for treki: o o -
Estere: Banan, bringebasr, pare, eple, C{'//f Lt’ Wo(nﬂ (/HA( S—QCQW-Q )
jordbar, tropisk frukt, osv. o o I T
Gjeer: Gjaer i Igsning, gjser som har

sprukket. Fysisk f@lelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) 2 {5)
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av .

klor fra vannet og mikroorganismer. T 077E - é'i -I_I_E__'__ T o ***QMC/LZ;)L/UK r< Tttt T T T
Lysskadet; Skunk/katt, eksponering av e T ..__..____..ﬁ e T e
dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknem rakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner. Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Alkoholér/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod. T
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, R e o S R o

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

senere vings, blgt bglgepapp, ratne 29
gronnsaker, sherryliknende, S T T - o
barnebleier. - o S S - Lo o

Salt: Overdrevet vannbehandling med . 2
natriumklorid, kalsiumklorid eller NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG : S (50}

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

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

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

Versjon 2024-01-15
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MERK!

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

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

Dommerskjema |
Konkurranse /V/’? )6)?61 Bryggets kode C( quﬂ 56

Konkurranseklassg A 'Q K'K dltype 3C &//7/ )EL BOG K
RS UTEN Yt

CFK

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

& Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O |kke eksaminert

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

N V

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,

oftest gjeerbiprodukt.
Etanol og andre h@yere
alkoholer. Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

% for sen nedkjpling.
Fenolisl¢ Medisin, plast, sprakende el-
lednifg, gashind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, pzre, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.
Gjeer: Gjwer i Igsning, gjaer som har
sprukket,
Klorofenolisk: Kjerisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
{osemiddely Aceton, tynner.
AlRotmtef/fusel som oppstar ved hgye
gjxringstemperaturer.
tallisk: Tinn, mynt, blod.

ksidert! Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barmebleier.
Salt; Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.
Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.
Svovel: Rdtne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur,
Versjon 2024-01-15

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

Beskr!veseT J (/6 /M_,rﬁjgo/}? é_, é_g@/ﬂ CQ .
T_’(_/’f-f__iz ‘7\//4;<ohc,fp f‘x&fﬂ% C{W IZ/J/?CC i & FEAUSS,
MELK gﬂb PRAVETELE O (FAE

Begrunneise for treld: Fg/ﬁéc /r 5 /4’(/ /t//k J{’ Z\' 4;2# /77 C_ 4

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

Q Rgdbrun/brun | Scgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARRET: ,@-Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: OV\

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) (25}
Beskrivelse: K‘ 4//(9%[)0 WD/)& WK e /&[)f A&((? /?(OZ
VEC) v T kR Ot v ES Ub/f%/téw{?f ,,,,,,,,,,,,,,,,,,

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) 5 {5)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdermg, forsfag til forbedrmger osw.}

MG EE o TEMIELIUEIENT flU

NBI DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER | TOTALPOENG A~ 7 (50)

Pogngguide
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.
0-27 poen : Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk 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 &
definera smaken eller aremaen.
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 NH Q_,QZ,L{ Bryggets kode C()qqq 5 (0

Konkurranseklasse m Nd\k \-QGQ_( wgﬂype :2§ DQQ}P_&Z!D! 2( lk

e \\\dﬁf (\\uu

Dommerkvalifikasjon fkryss av)
sz Norbrygg QO BICP

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O 1kke eksaminert

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

A,%@@\ oK

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

D s

S
\nf\s\an\ }Q N7

Beskrivelse:

Begrunnejse

Hong nmkk WQNMHV Lender

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkoholy Etanol og andre hgyere

a er. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa veare infeksjon.

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

verien, for sen nedkjgling.
FenolisldMedisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

ey Banan, bringehzer, pere, eple,
Jordbeer, tropisk frukt, osv.
Gjeer: Gjear [ Igsning, gjar som har
sprukket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjaeringstemperaturer.
Metallisk; Tinn, mynt, blod.
Oksidert; Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, rdtne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
maghesiumsulfat m.m,
Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
rmelkesyre eller eddiksyre.
Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumforge og -tekstur) 5 (5)
FARGE: O tyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | Q/ Mark kobberfarget

Q Redbryn/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsart | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: &Klar | B¥Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

SKUM: qu S&b.v\ \fﬂd\ \lc)!‘\' LN dq, érgr(_,

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

1) (2s)
“”h’é’.‘fiii&“&m&w&“ S —

~ . \
Begrurnelse for trekk:

Yoadmende  Stdme ~ dﬁ\&na{ .

g{? ﬁ@[{k (,L(J(ddn,\m .
Ha,nilq/d@ Wm,gpkmik

om

Fysnsk f¢|EISEI munnen (kropp, karbonering, munnfgleise)

ymf\ N mQQm

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

Margende malf e Wordansat pqa  my redsdng

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

Poengguide

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjgnne 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 | smak
elier 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% / %/ A L/ Bryggets kode Qﬁ/’(/ qu ('

Konkurranseklasse/[& f%;!g(zgf“ I‘éz Z]/: Bltype g(.. /7 *’égé’/ ?é & 4

Dommer (navn) /?fl)/)’ , /E/V é/{‘ﬁ

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Q Norbrygg O Bicp

O SHBF O Annen O 1kke eksaminert

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

K

/AT
cf%c: /cc o o, Lorad’

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

Beskrivelse: Z [‘Lé’{ LG Aot fﬁﬂgf ﬁ/
7“7[(43 (17 Z

Begrunnelse for trekk: 7 de[z {M%{@C&g‘e t"’e p /‘7/17 ectﬂc Q(/ﬂb 'é
_ﬁ___ A7 / LU /é‘C‘/ ’?C"( I

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gj=rbiprodukt,

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

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

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

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

Gjeer: Gjzor 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 g
liknende karakter.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Obksidert: 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 elfer eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjasrstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.
Versjon 2024-01-15
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur}
FARGE:

Smak (malt, humle, bm‘anse ettersmak osv.)

Beskrivelse: é7>, &J{ -E_é / _A) e v ﬂ/(

Béfé’( f;;;}';k}{.-'f__?_c»,w neremnde & q‘/cé,wmg, /{/“zzf‘t[f i3 /f/
N

Fysisk felelse i munnen {kropp, karbonering, munnfalelse)

/7/4”46/“&/:7/% Nad78 /a/’rc; adll (A’/éc‘é%d/ﬂ/é’ 2 SR

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG Z] Z (50}
Poengguide

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

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

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



N

b, o

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

/@Norbrygg

Dommerskjema

konlurranse M1 2024 21568|
Konkurransekiasse MpC [@ga Bvic g 0 2 C
Tot. Wl CloaTedV st

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O BIcP

Bryggets kode

Dommer {navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

_ Y s

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

Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

vdrter, Yorgen nedkjeling.
Fenolisk; Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rgyk, nellik.

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

Gjeer: Gjeer | lpshing, 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: Acetan, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
gre@nnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Sait; Overdrevet vannbehandling med
natriumilorid, kalsiumklorid eller

: magnesisﬁ'n ulfat m.m.

K:ur/s"\gﬂliwyidik, sitron. Skarp, bitter
runrstak. Assosiasjoner til

melkesyre eller eddiksyre.
Svovel; Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15
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| O Red

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

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

o il fod

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

Beskrivelse:

T e 7’?

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnf@lelse) 3 (5)

~ Qv

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

)L/W ém/ - mge 5& # éd/a S

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.




Ry,

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse /)/ /bw W”/ - F//L-

Konkurransekfasse /* 5«"7[/?&4‘@@7’3-- K Bltype B
Dommer {navn) g{ \'( /AK 975/{/ 5\”{7/)‘&4{5%

Bryggets kode ;).7 9/ rjjl’

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

QNorbrvgg O Blcp . O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

OK

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

_ é 15
e UK REKT AT SO FEprtcf, —
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjrbiprodukt.

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

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

vgrter, for sen nedkjaling.
Fenalisktyviedisin, plast, sprakende el
le ~gasbind, rgyk, nellik.

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjser som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisl kombinasjon av
ktor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Slunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Olksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ritne
grénnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Sailt: Overdrevet vannbehandling med
natriumidorid, kalsiumklorid elter

magnesiumsulfat m.m.
@ Eddik, sitron. Skarp, bitter
g smak. Assosiasjoner til

melkesyre eller eddiksyre.

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ¢
FARGE: O Lys halmgu! | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
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KM/ FT 70/ KAKER Som ks iAAEL Fol)

(5)

Smak {malt, humle, balanse e%ejsmoko_sv.) 7 ; . b l (25}
sestoweie: [[ZKMPET 0 C L1 1T KUAUERE™ 2.
D [ 48 40F JC faied smpll. WER ALK S,
TeFRHETCL Henecl LEVeE, B
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Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfgielse)

NOE LG

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

TOTALPOENG &5 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

Tydellg: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjerende rolle i a
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 sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,

aftest glaerbiprodukt.
W Etanol og andre hgyere
atkaheter. Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiproduld,
kan ogsd veaere infeksjon,

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

grier, for sen nedkjgling.
Medisin, plast, sprakende el-
fnirg, gashind, rayk, nellik,
i : Banan, bringebzer, paere, eple,
aer, tropisk frukt, osv.
Gjaer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.
Klorofenelisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Lgsemiddel: Aceton, tynner,
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
maganesiumsulfat m.m.
ur/syrligpEddik, sitron. Skarp, bitter

grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.
Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

Konkurranse M\'\ (Z.O(Z,u( Brypgets kode ?,l ’:)O % \
Konkurranseklasse m “dy\( \-Qﬁe-r %e ?)C Yo OOe\T‘D(‘J(
o \Nidor Gl)a

mmerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BJcp

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O 1kke eksaminert

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

ode o

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

_ 4 @

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
OyRgdbrun/brun | & Mork redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: Q{KIar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Ukdar || O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.}

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

M (25)
ey o5 vl S a5y el

Beskrivelse:

.

ol a5

‘pow- Mghdv)gw

Mnmgnl S henss
Begrunneise for trekk: — e o I

Voiorod. sof/sm UV T—

Fysishk f¢|else i munnen (kropp, karbonering, munnf@leise)

’[‘jn n \oge wbmmfmﬂ)

meldinger til bryggeren (generell vur rmg, forslag til fo é rbedrr'nger osv.}
hdder (sawnSQj\«ﬁ i( _ B N 5M49(§q1?laua}$04
5ur 55&43 ijn\‘c) M[ag_u,_ng -~

Andre tllbak

T

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

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

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse W A / ) /‘L Bryggets kode /Z/ 6-

Konkurranseklasse”” "/ dgii; Aél?zgg:fé’rd(éﬁltype % C 27 “/‘%ﬂ( é C"’é/é

Dommer {navn} /7f/fc/\ /9/’\?4 <

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

g Norbrygg O Blcp O SHBF O Annen (O Ikke eksaminert

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

OK

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

Beskrlvefse:,_é f_ﬂ-ej_ i é (7 Ve FUE i L{’ /5 /,}d,f,(f/éc” 7 ,ﬁ(f S I

Begrunneise for trekic: __/L//’f(' % z( ,-/ “p/‘-(,ﬁ/ﬂflg‘l/{/@[ ‘C L)/ /77'-25&‘?(!' 79(

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjaerbiprodukt,

Alkchol: Etanol og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Sm@r/margarin eller
smagrkaramell, oftest gjeerbipradukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjer: Gj=r i l@sning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

(3 Redbrun/brun } O Merk radbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: &5 Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Smak (matt, humle, balanse, ettersnjak osv.)
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Beshrivelse:
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Begrunnelse for trekh: ’{ ‘/r
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_Fysnsk felelse | munnen (kropp, karbonering, munnfﬂ!els:i)}r/
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurder,

/ﬂpy/ czéo 8/7?{{’_/156" t/

rjing, fors!ag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG Z . Z (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.




YA
MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sé 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 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer,

Dommerskjema
Konkurranse N m ;LOZ\( Bryggets kode
Konkurranseklasse M (“/I'\ L-a_ng-t -bald"aﬂtype

Tore. W\ (LB TEC

6956 01
2

Dommer {navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

& Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O lkke eksaminert

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

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

Beskrivelse: _

Begrunnelse for trekk:

rvm/'( b f,d 1 lw_ér}

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gr@nne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

[petring, gasbind, ravk, nellik.
Estere:Banan, bringehzer, paere, eple,
jerdbaer, 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

likhende K&
<I;\:s::mlddelt ceton, tynner.
helerffusel som oppstar ved hgye
gjeringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, bled.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumkiorid, kalsiumklorid elter
eapn ulfat m.m.
(sur/syrligr¥ddi,sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.
Svovel: R3tne egg, tente fyrstikker.
Biproduki fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skurmfarge og -tekstur) S~ (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mrk kobberfarget

" Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sert || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tékete | O Uklar || O Partikler

SKUM: éka

Smak {(malt, humle, bolonse, ettersmak osv.} / 0 (25)

Svak  Kowawel

Beskrivelse:

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

T ygan kepp o5

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

NBI DET SKAL GIS KOVIMENTARER PA ALLE KRITERIER | ToTAPOENG _ 25 (50)

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsfonelt 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 forbedringstiliak kreves.



Ry
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A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema o
e 2020 = B o 61960
LRAGERCC R, pype I X PIELOCIT
ARPALE

Konkurranseklasse ¢
Dommer (navn) gl\[ (}( 5/—2///

ommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O Bicp

(O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

oK

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

7 )

ELIGE CHCRE O C Lt Wbé/hmm
AT MEN JURE LETT Drff”/mﬂ/y;zr

V % O UM’F//OL {PJKC/A TEST CRe

Beskrivelse:

Begrunnefse for trekk: Pﬁ[ﬂ{/ﬁéﬂ/l)ﬁ/ Mdlr/ #/@/Mf — __.__._-__ e

_\L (5)

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gregnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
wr%er,\for sen nedkjgling.
enolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, reyk, nellik.
Estere’ Banan, bringebaer, peere, eple,
r, tropisk frukt, osv.
Gjeer: Gjaer i lgsning, gjeer som har
sprulket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
gsemiddelyAceton, tynner.
Atkototer/Tusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt belgepapp, ritne
grénnsaker, sherryliknende,
barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.
SEr/svr!l?: Eddik, sitron. Skarp, bitter
alk. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.
Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammier,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Rgdbrun/brun Lﬁé Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: &.Klar | O tLett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: @ &(

Smak {(mait, humle, balanse, ettersmak osv.) ' ?\

Beskrivelse: /V[V_[( P 06’“ Liﬁ/b?\?’é /gfr M/ (ﬂ _Z‘:
;z) Cc T a \/uww&r:z\/‘ &\//Zéfé MEEL /EMZ \//M/ﬁz‘cz

(25)

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfolelse}

L,72 Kieoi? ____

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

O YL MEETE e s N DEXTY AWCT ETC

TOTALPOENG L / (50)

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

NB! DET SKAL GIS KOMIVIENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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



YA

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,
Svak: Kan 58 vidi kjenne emnet.
Merkhar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 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; Kienner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse ‘\\ ﬂ QO(Z,L\
Konkurranseklasse H ﬁ(,
(e

Dommer (navn)

Bryggets kode {Dq 5(0 62
Pltype qf, (D(\%Q“D(/Y

;zmmerkvalifikasjon {kryss av)

Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

o o

T Mg (15

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

Beskrlve!se o i e
hY
W‘ US| OS%M@J\
&N ek R
@runnelse for trefck:

e Madkoma

Horjaie

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oft: jeerbiprodukt.

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

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

for sen nedkjgling.

k: Medisin, plast, sprakende el-

panan, bringebazr, paare, eple,
Jjordbzgr, 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
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

_L {5)
O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Megrk kobberfarget

@ Radbrun/brun | O Mgrk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (XKIar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

0 St e

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

m (25)
ety a&ko\«\o\ b\m\t n/\ai:\\(amﬂv / me

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

\hnds |

T \apg‘lnd%/\ < et

Begrunnelse for trekk:

ﬂﬁz‘{\%ﬂv\ £

Fy5|sk f¢lelse i munnen {kropp, karbonering, munnfglelse} $ (5)

)nﬂ ooghen__

, forslag til forbe ringer osy.)

Andre tilhake Idlngertll geren (generell vurderm
i{ *Wi engery -~

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: Mangelfulli 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
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 pad a definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
Konkurranse 4%7 715’/’[’. L{ Bryggets kode K’;‘[/;() 0[(

Konkurranseklass (Zgg{féf(%é“ ?é;'( 4; Pltype %é /7/4%(/(27[‘7//4’
Dommer {navn} /7/0/( 5/’8%%(”
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

% Norbrygg O BICP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

OA

Aroma [ Bouquet (malt humle, estere, feno!er og andre aromaer) ? {15)

Beskrivelse: 7}! té j ‘LC/M o

Begrunnelse for trektk: Gfa/ﬁ “{ LN C{/(" R e
N /z?ﬁ?___/?ﬁd;(%a:nﬁmq N

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munniglelse.
Diacetyl: Sm@r/margarin eller
smprkaramell, oftest gj=rbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaar: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprulkket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

5 @
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobherfarget | O Mgrk kobberfarget

& Rgdbrun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || © Rosa | O Red
KLARHET: ¥ Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: /5 re

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

Smak (malt, humle, ba.fonse ettersmak osv.} / 5 (25)

Beskrivelse: /l&é FAL :""’, 44 f‘{f//?”?&( (’/(/ /S/ %[(// /"7‘%7‘-(,,

Begrunnelse for trekk: ?)/[{é // L?//’\e_ {57[ /[‘ “//L{ﬁ gf'Z B} 7 7

Fysisk falelse  munnen (kropp, karbonenng, munnfolelse) 1 (5)

T//!//L H‘ﬂ/?/o,,,,[/,ééa ﬁwj?@&‘{( o

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 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.




NV A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

Alkohol: Etancl og andre heyere
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
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjzer: Gjeer i Ipsning, gjaer som har
sprukket,

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

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

MBTaNtslg; Tinn, mynt, blod,
Oksidert;}Uggen, inhestengt, gammel,
ings, blgt bglgepapp, ratne
nsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller

_rmagnesigmsulfat m.m,
rfsyrligy Eddik, sitron. Skarp, hitter
T ak. Assosiasjoner til

melkesyre eller eddiksyre.

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

Dommerskjema
A/ M 302/; Bryggets kode
Konkurranseklasse M d&k (aéf’/ﬁ bold( Pltype

Konkurranse

05360

5C

e WnlAted v

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

/@Norbrygg O BICP O SHBF

O Annen

O Ikke eksaminert

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

(Maks poeng)

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

e Clonw

gl Hodely

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

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Megrk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | §ZRgdsort/brunsort | O Sert [| O Rosa | O Red

KLARHET: @&PKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

booler

SKUM: 09.0&47(’ (]TA” S\—l\'\)\/‘«

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

Beskrivelse;

5ty eor o el okl

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG

Poengpuide
44-50 poeng:

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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




N
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A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
p3 alle kriterier. Kommentarene
skal veere 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 pd 4 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjprende rollei a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart | 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: Etancl og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smerkaramell, oftest gjzrbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringehzer, paere, eple,
jordbazer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjzer | igshing, gjaer som har
spruklet.

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
gjaeringstemperaturer.

Metallisk; Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsivmklorid eller

ma, iumsulfat m.m.
S;\dir/'sig ler: Edelik, sitron. Skarp, bitter
Br mak. Assosiasjoner til

melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: R3tne egg, tente fyrstilder.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

Konkurranse

ﬂm }Cf'?_ﬁf s P /< Bryggets kode 09 ‘ 36((/7

Konkurranseklasse /1/27/3/( Df@{ff?ﬂ—% ECC//\ dltype % &'/,0/95090/(
Dommer {navn) U: }\ EfV\ &Féf/ﬁ é?"/lzpﬂéf’{/

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

@LN orbrygg

O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske {riktig starreise, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.}

OK

{Maks poeng)

Aroma [ Bougquet {malt, humle, estere, fencler og andre aromaer) 5 15)
Beskrivelse /p[ﬁfgh gﬁey ﬁ/(éﬁf/ff r pf:"é / (y "’[-U// k[//

SVAK AK MEpis 24 K/ R/, 51//}/’\ ;ﬁmwp&

Begrunneise for trekk: OI&L%} D(/ ﬂr 54[.//’/ rﬁ-’ Mﬂ/ﬁ/% /}/’f - .__V_

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

O Redbrun/brun | O Merk radbrun/markebrun | B Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: %Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

YT Stone Bl Son Foleu s Yokl

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

Beskrivelse: Y| mf \I /9 T pﬁy . I, e

Begrunneise 50; trelch: ﬁ/\/é ,Pé’ vgr %}U/Wb k ﬁ?{{/ M? }_2(-‘_’(/_[;'_—_ _T;

TMIE

Ty O - e

Fysisk felelse i munnen {kropp, karbonering, munnfalelse) rZ (5)

WM 6\//00 O,

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

/k?yl«/zry ELpskr 2GS P e 55

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

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

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
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 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 &
definere smaken eller aromaen,
Kraftig: Kjenner emnet klart | smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

N\J\ Q &L\ Bryggets kode 6503&3% \
Konkurranseklasse “@CW * QDOCK Bltype ?ﬁ W\%\\)Gd(
or Q\(\ﬂf T

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

Dommer (navn)

Norbrygg O BICP O SHEBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske {riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet eliketter osv.) {Maks poeng)
Aroma / Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og ondre aromaer) QD (15)

Beskrivelse:

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 gjeerbiprodulg,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

arter, for sen nedkjgling.
: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

A& Banan, bringebaer, pzre, eple,
jordtrzer, tropisk frukt, osv.
Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.
Klorafenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikrocrganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

tallisk: Tinn, mynt, blod.
Q(:idert: ggen, Innestengt, gammel,
Seneré vings, blgt belgepapp, ritne

grpnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller

magrmesiymsulfat m.m.
Sur/syrlig) Eddik, sitron. Skarp, bitter
gri rhak. Assosiasjoner til

melkesyre eller eddiksyre.

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

Utseende [kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE: O Lys halmgul | O Hamgul | O Gyldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | $¥ Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | 3% Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

" pk S, R o

_ D s

Smak (ma!t humle, balanse, ettersmak osv.)

Beskrivelse:

A& oo

Begrunnelse for trekk:

Fysisk felelse i munnen (kropp, karbonering, munnfolelse)

Topn brogp

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

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG \'j (50)
Poengguide

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

28-34 poeng: Godtakbar i typerikiighet, 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.

Brul mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 53 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kienne emnet, og det
er med p3 3 definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

Konkurranse %ﬂ//f 71,5%4/ Bryggets kode 06 gé 6 /
Konkurransek[assa/(f’/%//((qé/‘fé{/( @ltype ;é a//ééi (}é(,)(/(-
Dommer {navn} /ZN// A 5/7‘7/;@"

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Q Norbrygg (@F:]]e

(O SHBF O Annen O 1kke eksaminert

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

CK

Aroma [ Bouquet (malt humie, estere, fenc:lg og andre aromaer)

Beskrivelse: /7[(/€CC 7 /"{(@

Begrunnelse for trekk: ﬂ/e,ﬂ.%éﬁ/,‘;, @/,é{ }/((ef’{ ) | . | __ . .-

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,

oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere

alkoholer. Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnfalelse.

Diacetyl: Smer/margarin eller

smerkaramell, oftest gjzrbiprodukt,

kan ogsa veare infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.

Oftest manglende avdamping av

vgrier, for sen nedkjgling.

Fenalisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gasbind, rgyk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, pzre, eple,

jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjar i Igsning, 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.

Alkohaler/fusel som oppstar ved hgye

gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksider}t: Uggen, innestengt, gammel,
enere vings, blgt bglgepapp, ritne

grgnnsaker, sherryliknende,

barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med

natriumklorid, kalsiumklorid eller

magnesiurmsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter

grunnsmak. Assosiasjoner til

melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.

Biprodukt fra visse gjaerstammer,

avhengig av gjseringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Meprk redbrun/mprkebrun | 5 Rgdsort/orunsort | & Sort || O Rosa | C Red
KLARHET: ‘@ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar ]| O Partikler

SKUM: i;/\fé

_Zb (25)

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for treki: \Yﬂé -.e(-/) /‘/)711,9 Qap[g/"?ﬂ{ 7 f’(‘eg ?‘//"‘C
7y¢{/é (-'(6 (,(%f)( -f 4 ‘-‘1/ l/dv /""'—’W" 7 /

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

T?’fjr’!é VA -4 77

Andre tilhakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedrmger osv.) é/‘/
Demung E€r- Eeaerre. . oA ycﬂewf) [(@‘/p

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

19 s

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

-Aué'vg/

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

N Aol
M s/ [ agw ol Pitype

HRE Wl cgaedm

Dommerkvalifikasjon (kryss av}
S Norbrygg O BICP

259872
2C

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn}

(O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
“Suade . Wommell

o el

Beskrivelse: _

Begrunnelse for treki: trekk

Begrepsforklaringer

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

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjeer som har
sprukket,

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

Losemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gj=ringstempetaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammet,
avhengig av gjaeringstemperatur.
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 Mark kabberfarget

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

SKUM:

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

Beskrivelse:

;;g;l;;wnelse for treki: OM __:_ ._._. - ;,; )
B 0"@"‘] / g

&

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG l 2 {50)

Poengpuide

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

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

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




Y

-M-L“/

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 pd 4 definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

onkurranse SV 707 ’F K Bryggets kode 251G 2%
onkurranseldasse AUEK CATEF — K diyee SC_HV cekoch
Dommer (navn) Xk STEH I DI

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
¥ Norbrygg O sicpP

O SHBF O Annen O ikke eksaminert

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerhiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
Jjordbzer, tropisk frukt, asv.

Gjeer: Gjaer [ lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Uggen, innestengt, gammel,
sErEre vings, blet belgepapp, ritne
grpnnsaker, sherndiknende,
Salt-overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magneslumsulfat m.m.
r/sﬁ‘llg Eddik, sitron. Skarp, bitter

g{u:n__sm k. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

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

Aroma [/ Bouquet {mait, hurnle, estere, fenoler og andre aromaer) 5 (15)
TYcie 4@/@ TPERT DAY et bAR ViAes o6
ERE, G BN NJametcoe Kpmee .

Beskrivelse:

Wc//m?%

Beqrunn;fs_'-e_f_;:i_'r.ekk @ k’fvllm f/} é/ 005%4.'( %/ /4/%”& 7—

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 Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Q’Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: (4

Smak {malt, humle, balanse, ettersmatk osv. } (‘9 (25)

Beskrivelse: /HOL"( Ié_’ﬂ'ﬂ 0/(5/ pCf//ﬂQ( Wﬂmé
ﬂﬂﬂgﬂf‘/ﬁ‘ﬂ el WU Syl e O6 T

egrunne!sefartrekk L( 5[ !) G‘W Ot U /Lt*y G C//‘Z',cﬂ(/%/’/ y %/ COCO
SNRLi6 B

Fysisk fglelse i munni{l (kropp, karbonering, munnfalelse)

MN .

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

(75/]/’(} p:ézféﬁ’ [¢é

NBI DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

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

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

W 4

A A

MERK!

Alle brygg skal gis kemmentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaare konstruktive og fokusere
pa forhedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokurmenteres,

Bruk mengdeordene

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

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

qNorbrvgg

Dommerskjema

Konkurranse NM QC)?_L\ Bryggets kode (2_51’{3 ?:L
Konkurranseklasse HM \'G&Qr t b@k ditype %( DGD@{\%&
Toe Vidy Qua,

Dommerkvalifikasjon {kryss av)
Q BICP

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O 1kke eksaminert

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

Modee_dC

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

__@ks\du‘( 77777 \\iV\fbs sk

Shyoles 0D 02 O\W\W

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekic:

bl Sesadote il T T

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gtgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

vgrt r sen nedkjgling.
Fenalisk; ¥V edisin, plast, sprakende el-

ledning, gasbind, reyk, neflik.
@, Banan, bringebzer, pare, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjer: Gjeer i lgsning, gjeer som har

sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av

klor fra vannet og mikroorganismer.

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan g

liknende karalter.

Lpsemiddel: Aceton, tynner.

Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye

gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

Oksidert: Yggen, innestengt, gammel,
ngs, blgt belgepapp, ratne

grgnnsaker, sherryliknende,

barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med

natriumklorid, kalsiumklorid eller

rmagnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter

grunnsmak. Assosiasjoner til

melkesyre eller eddiksyre,

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.

Biprodukt fra visse gjeerstammer,

avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S {5)
faRGeE: O Lys halmgul | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
adsort/brunsort | O Sari || O Rosa | O Red
Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

KLARHET:

Ul o com ke

Smak (ma.ft humile, balanse, ettersmak osv.)

Beskrivelse:

\s@fw%&L dlyd T

Begrunnefse_fo trekk:

Oksidet |

U’D&\M’\u Havqh/ﬂm m@ékmbk%r

Fy5|sk falelse i munnen {kropp, karbonering, munnfglelse)

___\kgh!i\ Nd

oksidek gl T

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



N

‘ng

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse M A (/O’;L) é/ Bryggets kode Z g L/ 3 2 7 ]
Konkurransellasse, /1/9/’/% // ?(/é/ “féfilé Bltype ;/ %’%ﬂ{ AC‘{A
Dommer {navn) F/’Qﬂ" /A j;/ 8/4/{5)

Dgmmerkvalifikasjon {kryss av)
Norbrygg O BicP

O SHBF Q Annen O Ikke eksaminert

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

CA

Aroma / Bouguet (mait,

Beskrivefse:_(j ?/ &‘/ £ (,
1y

urnle, estere, fenoler og andre aromaer)

__ 7 s
;L B bzt/c A ’“‘?@ﬁ’fwé{. N

Begrunnelse for trekk: TY/{L// 7 0@2}/&%/ ‘5(1 o ,,,,f,,_ -

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjeer i l9sning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

& Radbrun/brun | © Mgrk egdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort |1 QO Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett tikete | O Middels tkete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: 0/{

Smak {malt, humle, baignse, ettersmak osv.) E (25)

Beskrivelse: % V/ZL/C b/__\fdp, __,/[{fl'ééfl«l - ___%ft % /77-{/%

-Beg;u;nelse for trekk: f?/(,( 42/4? / /7(1/.77 - c?A' 915( ér .{Z

Lcpmiinr €€ /
/\/c/éﬂﬁ» V//*{/Qe’/"?‘?

/
Fy5|sk folelse i mynn n(kropp, karbonering, munnfalelse) , ’
AL bchold éw? ( P’/‘ﬂ/’zf{ ; -77/4&‘/1"( |

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, for lag til forbedringer osv.}
Perime. . € /é‘(!/é/‘/{ 67 }/t‘ -éﬂ«i(g ()‘7 (/é[%é

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 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.





