\%;%"’,g/

Flightskjema "‘

Konkurranse: /VM /24

NB! Alle felter ma fylles ut,

Dato: 4/ 4. 24 lesbart
Sted: GR2IMNG70V
Klasse, ev. runde og flightnr.: 7:': /7 MEORK LAEEN + Bo g .

Navn juryleder: HANS ~p7 E R cHRlg 70 crerlEY

Navn dommer 1 (D1); _HAAMS- PeT76n2 ¢ RIS 20 EEERS Ay

Navn dommer 2 (D2): JAY Arite  RELLE

Navn dommer 3 {D3): GeEill Hovine

Navn dommer 4 (D4): Enepilik NVIVD

377460 15 (16 |17 |5 | 63
4874 20 23 |93 122 |44 | VL

Deltager / D1 D2 D3 D4 Sum Rangering |Sendes videre
deltagerkode poeng | poeng | poeng | poeng | {D1+D2+ ) [ {1.,2,3...) | (settkryss)
)47 7| 32 |25 |37 |38 | 145 !
073989 24 |25 |25 |25 | 99 5 1
/64026 9¢ 129 |27 |27 | U0 b []
752686 27 |25 199 |45 |06 4 [
198993 94 |23 |45 |23 | 95 6 ]
60 2123 28 (23 |23 |25 | 94 W ]
21586 11 29 128 |29 |30 | |6 2 ]
9 []
3 L
]

leg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfyit og at poengene er sammenregnet
korrekt. Poengene er overfart tit flightskjemaet, og jeg har kontrollregnet summeringen og oppgitt
rangering og videresending av deltagerglene i flightskjemaet.

Signatur juryleder W/
R




Y,

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller 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 smal eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse /l/ M 2-4 Bryggets kode 3247 7 /
Konkurranseklasse MK LA ATWhgiype 30
Hane-PeTren chaisio FEEHSEN

Dommer (navn}

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

A Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaskeg {riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.} (Maks poeng)

o

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i |psning, gjeer som har
sprukket.

Klarofenalisk: 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
natriumidorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsuifat m.m.

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

svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

/5 s

Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse: ' [

TNOELIC VI ALOomSA 000 WKAALTEN FEn_SuISKe

Begrunneise for trekk:

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

O Rgdbrun/brun | & Merk rddbrun/megrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @-Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: _
LITE SKuw

[O  s)

B/ L7 ERE, Sualk Srpd AL

Av SIOKLADE Ve ANE. B | & 7ahsm¥s

Smak (malt, humnie, balonse, ettersmak osv.}

Beskrivelse: _

ANAETL s

Begrunnefse for trekk: . __ . _ . e e
NaNeion GLomME, ViR Som OET @@L Pt
ACETALPEHD.

Fysisk falelse i munnen {kropp, karbonering, munnfalelse) @ (5)
(W RACHY, O

Crrauleiwe FILELLE

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

MULICEUS &7 OL BAR S7H77 Ok radumie Fon Lavee.

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 32' (50}

Poengguide

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

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

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



YA

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgj@rende 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
arorma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse N m Q\{
Konkurransektasse 1O LAGER + Oﬁ\qﬂhvpe
Dommer (navn) DAN A\Qd 1) dele

ommerkyvalifikasjon {kryss av}
Norbrygg O BICP

Bryggets kade % ilk{-{- :‘ /\
SC

O SHEF O Annen O Ikke eksaminert

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

S50KKS

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak,
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smprkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogs veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Aroma / Bouguet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) Ll (15)
Beskrivalse:_'-:'[iDEgLl(.h__‘.‘_AAL_\,,AgDMA___. .
VWS AROMA

CINGEN RumbE

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

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

sont: (1 Te SR m

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

pesigiveise: Y-AATT1by SET MALT
TR, Bl
NP 06 LANG, ETIERSMA K

1% s

B;;;'r;r;rne!s; f;r trek;(:i MA&{U\L:E)‘(]‘: ,L\ 'TT _%\’ \JU() Q

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

LAY ARGINE NG

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

GO DolBEL DKL

i)
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG = 8 (50}

Poengguide

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

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

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



N

b, 5

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en vilig 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
nm 24
2 WG‘-}L ("‘\‘S’ @ltype

s Hhv o2

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
AL Norbrygg O BICP

Konkurranse

Bryggets kode 12‘ (7/7 7/
il

Konkurranseklasse

Dommer (havn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

b i)_?o

_ Beskrivelse:

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

‘L (15)

- wih i avon < huSd_og Wavapull”

9!,‘\ Lt Py D t:\—«)ii
o }/,-\,QV'L\ l’)b 4&,_(_#

PN | iy Nz
Begrunneise for trekk:

- _9__\/_*}— et c_&-(i__:fzt.‘njy /Swv\m:—-__ ./(“LU

Begrepsforklaringer

>Q Acetaldehyd: Aroma av grgnne eplet,
oftest gjzerbiproduld.
Alkohol: Etanal og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsé vaere infelsjon.
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, r@yk, nellik,
Estere: Banan, bringebaer, pzere, eple,
jordbezer, tropisk frukt, osv.
Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.
Klorofenalisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet; Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Allkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt helgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.
Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.
Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gj=ringstemperatur,
Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av forge og klarhet, beskriv skumfarge og - -tekstur) “— (5)
FARGE: O Lys haimgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

& Redbrun/brun | O Mark redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: BuKlar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: (L_ (v.,w,

J-u—a-\u

DD

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

Beskrivelser ) . e
/\/ ﬂgl ’»Lc) e

J - T
>(-'\J1J 60 Ylme /

Begru;r_u-ﬂse for tr’:rekk ________ ------ )
/J ___;__E'L/’JL\A J— !'911.[4/ jfht\m Lﬂf
'Sfrcﬁmx_ Y J—r«.lcﬁh L SV < L + fcc.'f»l'ﬁlbé-‘hzﬂ—'\(( f”"S

Fysisk f¢|e|sen (kropp, karbonering, munnfaleise) 3 (5)
%e&" ‘fD(f'r’ i 1 prlln e
I S Ke-Vo R 4—3&

{,‘Ci‘ LL‘:-_:’.L’-‘ Dtiey h}

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

ek A, et et

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide
44-50 poeng: tksepsjonelt 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, defelt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Yy

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Sval: Kan 53 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd & 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 avgj@rende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smal eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

konkurranse VM 24 orygeetskode 32 7 7/
onkurransekasse 2 Mgtde aa&/&%{ gitype 7 C

sormer ) Frerck bguiod

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O BICP

O SHBF O Annen O 1kke eksaminert

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

Bok s

[0 (5)
Bf(e kwme / /ffy av e, mer ‘éé@r‘/ g av keanell g}-

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

< Mcf/ﬁé’éf/{ Vinds. d/ é_b ?\:rC

Begrunnelse for trelk: e

Jf/q: /@ av Qé'Cflflz/O/CA/_Z ,,,,,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i |gsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

—

_5
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | & Mprk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET; @S-Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Ukfar || O Partikler

ont s bun ~ pller fort

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

L7 )

og - Ny dly iy v grebtarece o

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

Beskrivelse: .
i/l A ﬂi?i“ 7
SW& [ asrn /1/’/611/

Begrunnelse for treltk: T e e
aoirmyefzf /c/( sldme

Svekt preg a/dcez‘a/a’t'@o(

Fysisk felelse i munnen {kropp, karbonering, munpfgleise)

midde (s kﬂf/ﬁ e mepkbar venna cff,,m_er_mg/@f? /5(?

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 3 2 (50)

Poengguide

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

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

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




R, F

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle [ &
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/ M 4’?‘% Bryggets kode

Konkurranseklasse MENK LACEN + DX Pltype 3L
Dommer (navn) /-F/Hl/é“ FGTFEI’L CHALS 7 Frelt gcH/

O78E87

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@-Norbrygg O BICp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Maske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
BoKs pp-

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

Begrunnelse for trekk: . . . e
WA [h VILTILG FARRBICTEN N, vILUC  CTT  INASSr

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gregnne epler,
oftest gjearbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer | Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (5}
FARGE: O Lyshalmgui | O Halmgul | O Gyldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | @Mgrk rédbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @FKlar | O Lett t3kete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar |} O Partikler

SKUM: L1 TS SN

Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.} q {25)
Beskrivelse: _ _ _ _ . _ . _____ _____. el —
WLl B8 Sma | EREAE SLOni | LGS AU

Er sun. ASTIBK . SVRKE TOVEN AV
AL T o _Llokw L7

Begrunneise for trekk: . L e o L
MyLIC  InFESJw, Map 6O SBRmE

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) 3 {5}
TANVRS KROPY | ME Uy Kpaloals .. B ETrensnsaK

UBALANSERRT

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag tif forbedringer osv.)
NG C VIKT(CE LARALR SmPvict 9¢ GromiA

21 s0)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

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

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

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




N

Wy, ¥

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

N m 1“1 Bryggets kode
Konkurransektasse 1L ORK LAGEA + 0K giy0e
ommer o) SOAN ARILD AELLE

ommerkvalifikasjon {kryss av}
Morbrygg O BIcP

0°%%9 2
SC

Konkurranse

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

BO0KS

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

seskrivese: KPAFT\G_VIN@S .
o TROTESTER | ALKURUL

O IWGEN domee

Begrunnelse for trekk: FDP\ \J ! l\j FJ%

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gieerbiprodukt.

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

DViS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kdl.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

Klarofenolisk: 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 bglgepapp, ritne
grannsaker, 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 2024-01-13

Utseende {kryss av farge ag klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur}
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kabberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

SKUM: \

-

Smak {malt, humle. balanse, ettersmak osv.} l C (25)
Beskrivelse: §_\, P\\( ,ﬁS&DnW\E__ j'_\l ]N (bs W,E:Ti,,,,
_________ LANG EOERSMAK
. VARmEME

sesrumebeor et TN WET + MARGLENOE, SODME
A

Fysisk fplelse | munnen (kropp, kar.trrgnerfng, munnfalelse) = (5)
ComoelS  mywdTOLELSE

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

AR HELY TYfE R,

NB{ DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

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

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

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




Ry &

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal va=re 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 | &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet Klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gizrbiprodukt.

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

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

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

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

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

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkohaler/fusel som oppstar ved haye
gj=ringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Dommerskjema

1) Y 2-‘( &785%5 F

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse ;2 m U (‘ L‘;ﬁ 'Z) @ltype J C

Dommer (navn) éfc') & #1/ '// n L

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

,@./Norbrygg O Bicp () SHBF O Annen O ke eksaminert

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

boye

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

_ K s
ek ove () L elf

Beskrivelse: S B
@J;c_tf S

bl

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

O Redbrun/brun | ﬂMq&rk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: (?\Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

el e baad oz dller et
LD s

{)43 [,z/\.) Lu—”;b%//

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

Beskrivelse:

’@&L{
CSvaly

Begrunnelse rtrekk P __ S e e
ad _g.—‘-.(ﬂw ___/__,‘_é LA"V"' ) .o

7
- / e 'l" &, l t_/o , gvz g_‘
FVSISkf¢|e|SEI nn kropp, arbonering, munnfolels
U idle > La b o

_hos

_ﬁ;;r ﬁp, e Loy P

ggeren {genereh' vugdering, forslag til forbedringer osv.)

"!13 -Lﬂf, e bpsana e/ //4;'
v-g.tm:» P TRl A S 2
T Ll beed Q-

L/,V?()/DL 7 P ‘kf_ib'g__,"_l‘_ .

Andre tllbakemeldmger

A5

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

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

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

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




3

-Mi?

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 pé & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjprende rollei a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en 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 /I/ /17 2 L( Bryggets kode 073 52 ?
Konkurranseklasse Zwré /@&/C’f’/éf/éé Pltype 5C

Dommer {navn)} /r/’CJ/_(% Z%(/U/Q/

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
A Norbrygg O BICP O SHBF

O Annen O Ikke eksaminert

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

50k5

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

_ 7 s
#7 v /n«é etere

Beskrivelse:
er/ éar/
metbor bk

Begrunnelse for treltk:

ﬁ‘fléﬂ//&t{{ _ m@ézc{f__c_?m@ 77777777777 - B

magglede preg ae ,%/é/e;/% / Vﬁﬂé’f

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
ofiest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramel), oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vasre infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjer i l@sning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

_2
O Lys halmgul | O Halmegul | O Gyidengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | PXRedsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

- Fyldiy skum - middlels holdburt

Utseende {kryss av farge og k!arhet beskriv skumfarge og -tekstur}
FARGE:

[0 s
féya’ﬂ/y éa//rf/zé“ -

Beskrivelse:

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

blestet
/(/;g/cy l/{i;f{f / j,:;é /

B;%m ‘r;:ielse :ar érel«:kyl 07{ C//; ,, j V({ A % a V ﬂ/c QCCG /
FOr‘ é?Lr[/C/“ét/ - /7/‘7 é/

Fy5|sk fmlelsZi munnen {kropp, karbonenng, munn, )

felelse) 5
mw/%( ’s / 5/&% Yean e/( quryfp/c/d
é /( /’!W(fz s

Andre t||bakemeid|nger til hryggeren (genereﬁ vurdering, fors!ﬁc?t! forbedrmger osv.}

lng en Lnish ¢
yﬂﬂ/t’ 2 /e (_;”em//‘gy//e/m o

NB! DET SKAL GiS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsionelt 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

h,

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Dommerskjema

Konkurranse 4/ M j? Bryggets kode J6 49 039
Konkurranseklasse MR ~LACET 4 LOCK Pltype S

Dommer (navn) FANS-CETPER. s e SEMs

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

B Norbrygg O BlCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Beskrivelse: ——

TYOELL Aoy AV LOSENPOE | Peecwymrelsel

MENKBALE NOTEN A NETERT gy i k7. BROO

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

Begrunnelse for trefd:

NANLLA, VIngSG &6 ALY e srihr 7N

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 4
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyidengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Rgdbrun/brun | &-Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: €D Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Ukar || O Partikler

(5)

SKUM: ¢ 170 Lleesim

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

_ 12 s
Beskrivelse:

TYDEL & ALUKOROC | SmAKS DILPE , Susr S48/

oy LATE,

Begrunnelse for trekd:

NIAN 6 U (s 7T

Fysisk fplelse | munnen (kropp, karbonering, munnfelelse}

TINGP efr, LAY (At BoVERLIAG Neaer7an

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 2 3 {50)

Poengguide
44-50 poeng:
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.




\ VA

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.
Svalc Kan sé vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd & 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 i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse N W\ &\{
Konkurranseklasse Wl@‘Q M\ L\)\b\ao\ i‘boi‘{:]'/'ﬂlt\ifli're
DAN ARILY REWE

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
SNorbrygg O sICP

aggersioce D40 36

3L

Dommer {navn)

(O SHBF QO Annen O |kke eksaminert

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

20K

Aroma [/ Bo'_tﬂ\uet {malt, humie, estf'_re, fenoler og andre aromaer)
pestrvese: ) 1MEC Ly ALY QGNINDS 0
o T0ELG, KARAMELL B

I - , _

Begrunnelise for trekic: . L .

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet; Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter. ‘
Lgsemiddel: Aceton, tynner,
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: R3tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gj==ringstemperatur,
Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | € Merk redbrun/megrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: W Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

som: (5EIGE  RAWSR FORY

Smak {malt, humle, balanse, ettersmak asv.) _ 1’\ __(25)

Beskrlvelse: KP\AHH:, . S (B__\__Y:A\W‘\MELL - R
 VANGEOEUMAY. AY MALL

Begrunnelse for trekk: L—-\TT V\\J_ﬁ_'[—w' ED,E,, ‘E-’-ﬁg o-g W_\ A Y— I

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

SVAL KARBUNERWG
LT TYNN L KROPP

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

MANGER LT PA TYRER A & HEL

TOTALPOENG ';J\ i; (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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




W

V.

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
¥ 29

/640 IC

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse 2 ™ D/f L« (fcx Jditype _) <

Dommer {navn) C?Q s #')V ALD

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

9¢N‘orbrygg O BIcP QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Do

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

;rngZJ

_ mevl

B L)
b f"’ 4 /WL (%. vr s s bw _Q__,;_)) L_LJ_LV_QW//
G T e s

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:
SWLL\/I"'Y‘“"_._._

L;,me /1., o' 4'—’};\,'_ s

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer | lgsning, gieer som har
sprukket.

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

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hgye
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

A Rgdbrun/brun | O Merk rédbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM: /\5:‘ b)’u:"'_l, Jc{_l OLV-:"‘"/ /JCJ & J-{v.:wtc(/_

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

sl gl Sl s

Beskrivelse:

ara ]”"‘Cﬁ o

pearunnelse for trekla SV & L weeddleig
“ C A Ll

o mftb! : T WNoe - =
ﬁv(.".’, D ‘-l"\ i l 4'( L ) oL ( C(l/r 72/‘1
Fysisk f¢|E|SEI munnen (krop karbonering, munnfaleise) ) (5}

n dle

“bpf’/

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

L:Lu Fé& /l?(wbt"b/ﬂ,
U UV P

J—J:Ma < cQL-(—w (e

IVLO"t b mex,/
zife lovuplow.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 2 2-_ {50}
Poengguide

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

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

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



W

5

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

konkurranse _ /A< 4/ Bryggets kode (& 105 3
Konkurranseklasse 2"7,%//{ /{fef / éﬁ'% diype 2

Dommer (navn) T HEArER Hovind

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

B-Norbrygg O BICP ) SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske {riktig stdrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.} {(Maks poeng)
Loks

Aroma f Bougquet (malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer) 3 {15}

Beskn'vefsf . é/w/e 0 (/[;q j._ _/j‘{)%
-4 gqrf //Zd‘/\géf/&( C; Z/V k/f%% -

Begrunnelse for trekk:

ﬂ“ﬂmyc/f!{[/ “ WLZ// C?fD

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodulkt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer | Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Olksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ritne
grennsaker, sherrliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel; Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-01-i5

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

O Redbrun/brun | BLMprk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: $%Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

" il s M@; ~ fuller gmﬁ

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

Bes) nvefse B
(e /é e&/zo/-(, 0 o7 ¢
i; / F

chg/fc
Vﬁfmcm e & (o d

/2. s

Gy f(frce’/é/

Begrunnelse for trekk: e R . ~
% //CW’ é’éﬁéf’ C(cqc e@/ R
/MG m K/F /(4// j%‘”’l ’

Fy5|sk fﬂlelse
M (s
m rx‘/ﬁ ar /rcm

unnery;?pp, karbonering, munnfdlelse) 3 (5)

/frzv/// " fjgéw?ffm/

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



N
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A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Dommerskjema

Konkurranse A/ M 2- ﬁ Bryggets kode
Konkurranseklasse Mﬂ’/: M‘QW&CK @ltype 36’
Dommer (navn) _HANS -PETTER. CHAIS ToFFE1 (o

7526 £6

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

flone ov

_i (15)
Beskrivelse: o _ S
TYIOLLIE Lokl Ay /ffgfzif MALZ w27 177 RUSTET
5//&1/ ARon78 AU Mg 3I6Ko NI SyAv 51/474/5
DUFT { Loz el

Begrunnelse for trekk:

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjr i lgsning, gjr som har
sprukket.

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

Losemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved haye
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, Innestengt, gammel,
senere vings, blat belgepapp, ratne
grénnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (5}
FARGE: O Lys halmgul | O Haimgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | -Merk radbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @-Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

skum: Ly 76 MOt Sif

smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.} I3 (25)

Beskrluelse

PRI, SVAK METBUISK. nwm, Pﬂ ,cawf@yb

Begrunnelse for trekk: __ L o - o

AP M= ABZTEN | suAL JulE vALS
RETET.

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

TVMAL 0P, LETT KAWL MeTRLLISK -

L 7TE SR

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

SO MKE vANG RATET ~7alT ) Oy FYPE ST

2 7 (50}

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

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

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

aég'

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

conrarse N2
Konkurranseklasse IR K ABER HEOKY gy o
AN ARi) NEWE

Dommerkvalifikasjon {kryss av)
WS¥Norbrygg O BICP

162644
3L

Bryggets kode

Dommer (navn)

O SHEBF O Annen O Ikke eksaminert

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

(BoKS

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

Beskrivelse:,,f;,S\J A_\_C__ \J I 'N 0’;&77@ (Tl mA‘l’T A p\D WU\ o

Begrunnelse for trekic: F Oi‘:_ > \!ﬁ X J?A LT_ - ﬁ\_\qgw P\

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i l¢sning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Rgdiorun/brun | &, Merk redbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: "&rKlar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: FA LLER CORY

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

pestrivese: LISAFT 16, SAYL AV KARAME( +
 BTrER ETERSMAK - RESTET
C MERV AR Toewel  FTRUVT

10 s

peqrumeise forwec ROSTET - MANGLER  SGOME

S
Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) -~ (5)

LAY CARRINER W, , L ITY TANN

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

MA HA MERE SENME + IkKRE RISTET MALT

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG c;lq (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.




Wy
NS

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Sval: Kan s4 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere smaken eller
aramaen.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gizer sorn har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Rathe egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjerstammer,
avhengig av gjsringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
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Konkurranse
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)

JINorbrygg QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske {riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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Aroma / Bouquet {malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer)

Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekic:
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Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriy skumfarge og -tekstur) ) (5}
FARGE: O tyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobbesfarget

O Redbrun/brun | & Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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_/“L (25)
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.}
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han (G TS
Ny duslh, eole pree. . smun&»w.
Y ®

Fysisk folelse i munnen (kropp, karbonenng, munnfelelse)

i diels lows PY’ ,,,,,,,

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.}
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35-43 poeng: Typerlktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.

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

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



MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

R/ eryssetskode 70 2 € 86
Konkurranseldasse 2 #4214 { tger/ by piype SC

Dommer {navn) F/'CC{/Z% WV[;ZC{

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
{-Norbrygg O sicp

O SHEF O Annen O Ikke eksaminert

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjzer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
gr¢nnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

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

Dons

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrlve!se o N
Fydeliy_1inds c?/zw q 09 m @//Q/-omc(

e e lelyrong
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Begrunnelse for trekk:

For mye_alkoholaroma
prangdfiyll mqlfargrd

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) [/ (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gytdengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Meprk kobberfarget

© Radbrun/brun | O Mark rgdbrun/mgrkebrun | 48R pdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: &Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Mﬂ&/j //;/A/E/Z/ j/mq (a%' /Laé/ézr/

4// ﬂ/’?frrf//

Smak (malt, humie, balanse, ettersmak osv.)
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Begrunn e for trekk:

besh woleade sgdmp e
Stvakf mcglf?w/ Vi -
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Andre tllbakemeldmger t|| bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

( 5 , M en ma
K7 o R s
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 20 (50)

Poengpuide

44-50 poeng: Eksepsjoneit 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.
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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 pé a definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

/V M 24 Bryggets kode
conkurranseklasse WP LASEL B0 guype _ SC
Sommer (ravny _AANG - PETTEN  CHAISTs PREISEL

|99 93

Konkurranse

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

('Norbryge O BICP (O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Fip EFLLIL

Aroma f Bougquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 87 {15)
Besiaivelse:  TIRELLG Anowmp |_ALroRoL _Famie! eV SLAK
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Begrunnelse for trekk: L e

FolowEn o6 OMOTEN.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved haye
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Olsidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, rdtne
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 gjaringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

@ Rgdbrun/brun | O Mark redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SkuM: L g 76 SHum
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Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrlvelse: . . . . il [
TOGL WMoy me7AU (U Spprt men c- Lir?
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse} o 3 {5}
Tyhn_Kloin, L)7E rasoNELy | BEske pT7ERS A1

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

MLl OWSIPEILT

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG g‘4 (50)

Poengguide

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

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

20-27 poeng: 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 s vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere smaken eller
aromaen.

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

orbrygg

Dommerskjema

N 2N o 198193
onkurransektasse MOUS LAGER Y0 gpe 3 C

Dommer (navn) QAN AL HELLE

Dommerkvalifikasjon {kryss av)
O oBlcp

Konkurranse

QO SHBF QO Annen QO Ikke eksaminert

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

PASELLG, FYLL INESGIAY

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

pesiaivetse: SYAL_FRUVET PREL + Kk

_ 3} s

Begrunnefse.tor treki: m.)\m{), LE \2: 7'4';1/{\ LT Af@"ﬂ J\ o

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smdr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsd veere 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, bringebzer, peere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjaer i Igsning, gjasr som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert; Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, 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 gjeringstemperatur.
Versjon 2024-01-13

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

O Radbrun/brun | O Merk rddbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsart | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikier

SKUM:

Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.} ) § Z {25)

Beskrivetse: \{ N @S SMAIL | MERKBAR Yokt FTROLY
_ Biak. MALT SMAK

e
Fysisk fplelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) = (5)

COTNNN KRoP?

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

MTRE MALTS@me - LAVERE RATTERWNET
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG -1 S {50

Poengguide

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

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

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




YA Dommerskjema
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Konkurranseklasse 2 ) 0“(-. ’C\S,U Pltype 3
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer

2 terier.
pa alle kriterier. Kommentarene Dommerkvalifikasjon (kryss av)

skal veere konstruktive og fokusere
CP i
04 forbedringer. Grunn tl trekk i Sﬁj\lorbrygg OBl O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

poeng skal dokumenteres.

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Bruk mengdeordene
Ingen: Under deteksjonsgrense. @/\.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet : .
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) _3'_ {15)
er med p3 & definere smaken eller Beskrivelse: ]/ . . ot .
aromaen. - m g_,{_g_)c@f (,:ﬁ- Z")‘" e 4) (1,.-%,) L’{L ren h.,g{/

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det

T .‘w
er en viktig eller avgjgrende rolle i & . M L" b A 4 ‘)—1 ‘ 'L‘J KQ‘ ,‘_) Lo f' SN
definere smaken eler aramaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak

eller aroma, og det er en avgjgrende | — .7 (_L 9 v e o e A 5
- o v i e
del av smaks- eller aromabildet. . ewn M < f CL DT & 95 v Wl el

. , - T T e Tl "? T
Dominerende: Kjefmer s.mak eller &l \L'L i c,,( ( 2 ) (JL"Duc'w _(
aroma av emnet s3 kraftig at det =
klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskrlv skumfarge og -tekstur) ) (5)
eller aromaer. FARGE: O Lys halmgut | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget U&Mark kobberfarget

Begrunneise for trekk:

O Redbrun/brun | O Merk radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

Begrepsforklaringer KLARHET: )@ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM: - ; 3 ‘ ‘
Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, . # - - ‘I" / I . , “
oftest gjeerbiprodukt. J(« 0, /.":19 ‘b it J =2 LV“ - - i s O(-V
Alkohal: Etanol og andre hgyere smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.} /O (3)

alkoholer, Ofte varmende smak. Beskrivel
Astringent: Snerpende munnfglelse. Besrivelse: . e 7 ——
Diacetyl: Smer/margarin eller e Wa"r’r 4 {“L M/ LL(L Vo "‘"""( /( - Q—’DJ—& v "PV'C}
smprlaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedkjpling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- i : ’ T T
ledning, gasbind, ravk, nellik. QM%M’& . , e )
Estere: Banan, bringebazr, paere, eple, e - )Cu’ ) c)(-'. >y (CL 9 M) ;- 7’/(1[/ L iL a2

jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjzr | Igsning, gjaer som har h/ B R
sprukket. ke Fysisk fglelse i munnen kropp, ka bone in unnfﬁ!e! e) 3 (5)
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av ) 7( 5 L
k L
klor fra vannet og mikroorganismer. T mlﬁ R T P j

Lysskadet: Skunk/katt, eksponeringay | (DLbajL_é_w"_‘L 2o 5’2“” "L,{? g v Cd() DW’“«L A
dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter.
Lgsemiddel: Aceton, tynner. Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generel! vurdering, forslag til forbedringer osv.)

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod, i e T T T

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, R S e B
senere vings, bigt balgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,

barnebleier. - C ot
Salt: Overdrevet vannbehandling med 2 >
natriumklorid, kalsiumklorid eller NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 9 (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 gjgres.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker, 28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Biprodukt fra visse gjeerstammer, 20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
avhengig av gj=ringstemperatur. <20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

Versjon 2024-01-15



Ry,

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjrende 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 /f//”( 'Z é/ Bryggets kode [?57?‘;
Konkurranseklasse Zﬁ’l@’”é /? ?&/M/ @ltype SC
Dommer {navn) FM/‘( { %‘folﬁ(

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@Norbrygg O Blcp

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebeer, pazre, eple,
jordbazr, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjer | lpsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

Flas4e

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

_ (& s)

Beskr{uefsz- E;_ZLLM/C&/’%/”LQ fy%@(&y /Z&M (é/' Q(./ 9/40%14(/
%746/0? jﬁ”é‘/ﬁf aroma mid kanbter. Sevye

Begrunneise for trekk: )
Grom g Ao 0/<6m/eﬂ( o
Min w/ﬁf/ Qroma_al mf/

Utseende {kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) L/ (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | &% Mark kobberfarget

O Redbrunfbran | O Meprk rgdbrun/mgrkebrun | O Radsort/brunsert | O Sort || O Rosa | O Rgd
KLARHET: @dar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

(6 Sl ~fallew fort

(O )

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

Beskrivelse:

__ .sefo'iéi"??bé?/ Cqrghs Aning *
2 £ med éd /vr ac, Ww’/{/
_____ JW% //my Ao SHEIEAC Flofer

 SPelme, for3l, elitertulol a0
(}Z*jlﬁ/t?, /Nle/'/(ba/‘ /’t"‘é/?/w(é" g C’éwfe?

{5)

2
/L"/ff‘ mel

/LC’W é’nc/ ¢ )

Fy5|sk folelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)
AL JITRE S rﬂmw&,,mﬂm
"Vl clefe (s éecém e/‘m/:

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

20 so)

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 gjeres.

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

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



R

Y, 45

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 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

WM 27 Bryggets kode
Konkurranseklasse MUK LAGEL D6 gype HC
Dommer (navn) HANS - PETTER_ Chitis i ansEW

602] 22

Konkurranse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@2 Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

O

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

YapECl LISEM P ALIE AromA Lo BLR

RyL&Ly AV \NPSE FALAK TEAGR Ow _cr Sl

Begrunnelse fortrekb: . _ .
U Tn O mAMG LN E _ LATTALTON

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjer: Gjaer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Rgdbrun/brun | ®Mgrk redbrun/merkebrun | € Redsart/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET; @-Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: LI?@" (SLCUVV]

10 (29

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

Beskrivelse: - .

TIEUL KIEhilsl Sppc Sop &lemMr Li77 i

Begrunnelse for trekk: e o I I
Mo U MTE KAnAKL 781 _Low UInds T, S&Pn76
(5t VIALYZ,

Fysisk fglelse i munnen {kropp, korbonering, munnfalelse) 3 {5}
TYWR VHulP. 176 KA VGLT | RNL o
ET7ER VAT e e

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER 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 i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




N

W4

A A

MERK!

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

Dommerskjema

N 2y 603123

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse W@\Q\C LAG’F—QJ' 6UMY°¢Itvpe -.?b C/

Dommer (navn) _* SAM ,A\O\\ Ll’) HM

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

G Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

UK

Aroma / Bouquet (malt, hurnle, estere, fenoler og ondre aromaer) i (15)

pesieivetse: \IQELLG, T OVKY ECTERE
_ SUAE mMALTARUMA
. MERUGAR ALKONOL

Begrunnelse for trekk: _0_ E-F'! M\Z_ﬂME, . F \Q_\)\/{\ F/_S’TEQE;f R

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjmerbiprodukt.

Alkohol; Etancl og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smpr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vare infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer | Igsning, gj=er 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.
Alkocholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemyperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, ritne
gronnsaker, sherryliknende,
barnehleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumkdorid, kalsiumilorid eller
magnesiumsulfat m.m.

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Rgdbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sert || O Rosa | O Rad
KLARHET: @ Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

skum: FALLGR Ropy

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

Sure MALVIMAKL

TANECIG ALKONGL | CITERSMAK

 BVARY shaLig,

10U s

Beskrivelse:

seqrumebeforweic . MANGLED B SGOME = SYRLIGHET

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

LAY CAR M e NG

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

C MERE SUONE ) pRIMA Ok SmAK

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

;\5; (50)

Poengguide

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

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

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

\




N,

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere

p& forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres,

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

¥} N ;2 Cfﬁ Bryggets kode é) 0’) / 2 )

Konkurranse

Konkurranseklasse 2 My r('\ (("' )C'f Bitype D [

Dommer (navn) é &k #DV""'JD

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Q’@orbrvgg O BICP (O SHBF O Annen O 1kke eksaminert

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

o

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

Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i psning, gjaer som har
sprukket.

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

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel sorm appstar ved hegye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Ohksidert: Uggen, Innestengt, gamme!,
senere vings, blgt belgepapp, rétne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Vemjon 2024-01-15

T ydle\ey el pies lon oG,
__vag /i Qypi b i 2 ““ ey oo Dol
Begrunnelse for trekk: _ e o o S
) I ( '[& {,,,: ‘U’"""_’I_:‘T I
g\,‘-.'.,(/ L DV“S (e J&V{D,JI
Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og - -tekstur) . 5 {5)

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgut | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kebberfarget |mm¢rk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: @Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:J('Hl {{ﬂﬁ bl;""‘*‘ QL‘:M .Lr, s Vcc-oLL-l

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

Beskrivelse: __ I, R
VV"_QU—'T‘ oode

- VV‘("I'L hn/ p\-t.c;,

Begrunnelse for trek-k "—H 19 LLJ h lk )34 {dl L W L

304va~ SM-LUL o Y ICS.

2 (5)

ALE,,,,,; /QP15 -
!7) ,o..x->

Fysisk fglelse i munnﬁn {kropp, karbonering, munnfglelse)

L‘,--O[J(

__ . (>
» WL ‘-IL\ Y -

! )

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

ot leden bV o dpwinaend

TOTALPOENG 2.2 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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




N

W,

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kienner 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’/Zf Z Oiﬁ/ Bryggets kode 60:3[2L}

Konkurranseklasse Zﬂ’lﬂﬁ/ /@?Q"/M% @ltype 3(
Dommer {navn) Ffw/ré‘( &éf/m

Pommerkvalifikasjon (kryss av)
P-Norbrygg O Blcp

O sHBF O Annen O licke eksaminert

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

Aroma / Boucquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer}

_ & us)
Beskrlvel'se i . _
4 Zrdmcz 2 alkohol 09 tydeliy Qroma av

YL c é/—’w’/c./t (09 mrtelog -
éar‘q,é@‘ N/t/e %/cﬁ /7 #
Begrunnelse for trekk:

Dowiercnde elbstof , rmertbor.

qma Ay ?ce/é/ﬁ//l/c/

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjar i l@sning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) \3 {5
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

KLARHET: @XKiar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Ppartikler

SKUM: /C% ;@M g0y ’/g//g,,n /a/-/

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

UL s
Beskrivelse: =

b ppey av vdf ~bar Famkier~
JWZ/;ZZ /2 Zi //i?fég/mer a foarak e
g /(4/'5(/‘4 ell op brod

ay o
é/a{e/c; /%k% estere T L

Beqrunne!se for trekk:

Sy % h/mr}oeézt// j,zfﬂt/f"le VQ}’Z/OV/ L

Fystskf else munnen (kropp, karbonering, munnfaielse)
mtAc //"/”{C %m/?y el W\w/c/é’/ 7 K Qrmﬂ’wy
V‘@’m -9’/LC “’L%n o ]

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

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

25 o

Poengguide

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

2B-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

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

\



\ VA

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Sval: 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 vilktig eller avgjgrende rolle i a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjprende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smal eller
aroma av emnet sé kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Arocma av gregnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

Legsemiddel: Aceton, tynner.
Alkaholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet belzepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

onkurranse A4 rvggets kode 2l BS /1
Konkurranseklasse /WK idéen - Lo guyne BC

Dommer (navn) AANS FETIEL CAl o FEETLS R

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@Norbrygg Q BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

WESTER AL . CUENS o

Aroma / Bouquet (molt, humie, estere, fenoler og andre aromaer) q (15)
geskriveise: T 1REUNE  VInlIs VANRAKTAN  wnEF) _Hivg AV
AKIn G SUAKE Tomeh A OKSIOCT vin/.

Begrunnelse for trektk: e
VILKEN Li7] _ okdan T

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

O Redbrun/brun |é-Mﬂrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsert | O Sert || O Resa | O Red
KLARHET: @-Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: L} 7E SLC(JW\

1D (2

Smak {mait, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse: = i e -
AAAFUG Smpl AV LAKRISLOMN ol oven !
WweST, LITT BESIK, Svanes 407en QY Mg~

Ko lAo  Grza. L LZuar?

Begrunneise for trekk: el . I o
FEtL VR N MbvE LG SO
Fysisk folelse | munnen (kropp, karbonering, munnfgleise} L (5)

TYIAA VROPY, LETT HARONGVEL

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG A ‘7 {50)

Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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
et med pa a definere smaken eller
arcmaen.

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

Dommerskjema
N i Q‘L‘ Bryggets kode
Konkurranseklasse Mwll K LA[S)EP‘{-MK%IWM

SAN ARILD HELLE

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
¥ Norbrygg O BiCP

31551
SC

Konkurranse

Dommer {navn)

(O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Ok

Aroma / Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromuaer) | O {15)

posteivetse: VA MALT OGy_ VAARAMEW
SVAR ViNGS 06 ALKoNL

Bergrun-.-n;-s-e- f_or trekk: N\ P\MB]L::\/ (& L_"‘ITT }" @Dm‘l:} | I

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbezer, tropisk frukt, osv,

Gjar: Gjaer | Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blad.

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

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

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

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

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

‘O Redbrun/brun | {X Merk redbrun/merkebrun | C Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @hKlar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Ukfar || O Partikler

skum: () 1

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

Beskrivelse: S WT O ()-\ B Y‘ﬁ i}@‘éﬁ’.ﬂ& \J | "\f Qfg_ﬂ}i\/"\ LC

LW ANG, ETTERSMAL
LT SIRLGRET

gergr';'iunéfse for trekk: L- \_T T F DP‘}JAD'IE. p~>_l_T_TEQH~_ET

Fysisk felelse i munnen (kropp, karbonering, munnfelelse} \'\ (s)

O P Ol KARRONER NG

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generel! vurdering, forsiag tif forbedringer osv.}

LT RUG SdRLIL, - MERE MALT GopmE

NB{ DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Sval: Kan 53 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 4 definere smaken eller
aromaen.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grignne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjzer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

—\,\)clasemiddel: Aceton, tynner.

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnehleier.

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

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

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

Version 2024-01-15

Dommerskjema
Nng 29

-~

s
Konkurranseklasse 2 moes { A8e  gdltype
La Hr o &

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Pﬁorbrygg O BIcp

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

Jﬂl/du/-.}

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

_(J&‘-\(

el

;eg_;':nr;;s_e for trekk: - e
Ty Leles  ogele s‘) ey
,S\‘f-f.-(-\‘l' [(D_.“— 1. ﬂ((ﬂ[ﬂlft

3455 1/
3 <

Konkurranse Bryggets kode

Dommer (navn)

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

{Maks poeng)

l’\ O(.(_,-)

_ 2 s

}\%;_ff___

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2"‘) (5}

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
pR;&dbrunIbmn | O Merk rpdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Klarl O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

-)—4 N-EJ'F i(ZtoL.'(‘
D s

SKUM: }f’)o bm:n4 ; l([,] OL;M

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

Beskrivelse: __

 Dovrive e indee g

- ple y
2 (4 YL cq_vmw W(Q
M be LCL( !J'-/LLL{l (l, b

Svell - S
o L J»C L)( l f:i 3 )-3}/ F*\ e 2eq :"_ _(l_‘__S _(-\_‘ (‘/
B o PR R [ 7t Gen Y ALY Coim e

Begrunneise for trekk:

__Q‘L OL’BV*/;’S g’)ve> aéowuvmft}’

Fysisk f¢|e|5eimunne {kropp, karbone ng, munpfe Ise}
A, N U - _"'J‘_'_/"__/r; I — (iu) < ‘VMC‘L

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

@-/L ma” c‘kuzc.(_\ Vlj_‘lu_-l___ ‘3“"”/‘:9@1&&
t"/\, Joivemaidl|  Hells ned

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Y
TOTALPOENG Q/E( (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.



R,

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse /L/M Z Ll/ Bryggets kode 3/5-5//
Konkurranseklasse 2 MP//‘% (Q,Z&‘Mé @leype
Dommer (navn} /C/fa//bh{ %Vé;lﬁ/

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
R Norbrygg O sIcp

O SHBF O Annen O kke eksaminert

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

Fluske ~ hey /y//if'z'/ﬁy/’zrc/

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

9 s

2o apotel, Fydely W(/‘?’”’“f
a _brad 0/ kéﬁ4m€/f

Beskrivelse:
ycz/c[ 2roma.
meod CZ@’?‘{M

Begrunnelse for treki:

ertbar_ 5y/{¢? ’romé. /51/{4/ Yl q Ve/

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt,

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

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

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

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

Gjazer: Gjzer i |@sning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: 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
gjzeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Surfsyrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

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

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

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

e slm som jull ot

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

{ b—/ {25)

/ 1 0/ L
TRl it T ot e

Beskrivelse: ,

Be runnelse ‘or trekic: -

Aelcy. Jy/»&;%_a[ "ff Qs/rm/ ens

Fysusk fﬂlelse i mun ;%kropp, karbonering, munnfglelse)

s
o ec/ enn eréﬂio{ré /5/575 -

éngéaf?_ezc}z/o_.

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

& (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

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

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

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



N, &
2

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 p3 a definere smaken eller
aromaen,

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

Dommerskjema
Konkurranse /[//W24 Bryggets kode 3 a] 7450

Konkurranseklasse /2P LACEH € (OCi. Pitype (-
Dommer (navn) ﬁIA}A/.f- PETTER CHRICH Froncen/

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

@ENorbryeg O BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

OV Men LT e&isIA

_L (15)

Beskrivelse: . . I e
T ELL JWESENLT AomA MG OKRSIVENTE o6
LBEMPIET LOTEN

Aroma / Bouquet {malt, humie, estere, fencler og andre aromaer}

Begrunnelse for trekic:
N EERT

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Arcma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, garmmel,
senere vings, blgt bplgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
harnebleier.

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

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

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

Utseende fkryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} ‘4‘ (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgu! | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

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

skum: Ly

Smak (maft, humle, balanse, ettersmak osv.) 5 (25)
Beskrivelse:

UANFIL BEBL V666 Savpll  vmu& JrF (5800

Begrunnelse for treki:

Nt

Fysisk fplelse | munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) ’ (5)

yetot e WL

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

ToTALPOENG L6 (50)

Poengguide

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

2B-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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.
Merkhar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa i definere smaken eller
aromaen,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle | 4
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 sd kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjzrbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i I#sning, gjar som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-13

Dommerskjema
Konkurranse N M lkl
Konkurranseklasse HWRK L-Ab\UZ g p::UK!L Bltype

AN AL HELLE

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

Bryggets kode 3 q 'ﬂ L( (:.O
sC

Dommer {havn)

X[ Norbryeg O BICP 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} g (15}
pestivese:  S1RLIn LOKT - LESEMINLER I
Begrunnelse for trelth: j,N FEKQ&U N R e -

)
Utseende fkryss av farge og kiarhel, beskriv skumfarge og -tekstur) S {5)

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Regdbrun/brun | & Mark radbrun/merkebrun | O Redsert/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

skum: - (WL

_ b

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

Beskrivelse: ‘T\“\f N,,i ,Sk"\,Ql:iL’l,SC[\A V\

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfelelse) 2 (5}
NeYy KARBINTL NG « PEewenDE  INFEKSYOM
CUINN KR

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generelf b:urderir_rg, forslag til forbedringer osv.}
PROSEMRE ~ RENJLLNS Ay IR

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ’ f ) (50)

Poengguide

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

nm 29 39 Fo4 LT

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse 2 ™me r. @ltype j <

Dommer {navn) é') f—-—:7 R 747)" R o

Dommerkvalifikasjon (kryss ov)

GbNorbrygg Q BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske {riktig lstﬂ}lse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng)

SLJ»MML) Vu:;-LCul oe e wr—

r

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

e Jﬁ; 95/ 08 aveuna

L Cher o / L wBPle—~ | O

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Lt e g Bl U] 0

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grinne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Rgdbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: }kKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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Smak {mall, humle, balanse, ettersmak osv.) 7 (25)
_,7,_,,,f,DDH/u il '@V'C [ &é-):ﬁ-_-:______‘a_i_r-/_ /“‘._S ('"0’# L
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Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

S 145(%,(.  °> e "””V"htgcé [
UE') (‘U/f ﬁ/fk' Nt een <r(—cJ D‘J(QUMJQ

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) -:L (5)
SL{_ -

B

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

Cmalis afelopen o PAUs TSl Lo 7

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

Poengguide

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

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

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




N4

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

Dommerskjema

Konkurranse A/ M 2 L/ Bryggets kode 3‘?’; 460
Kankurranseklasse2 M/f/‘( { '-?4/ tﬂ//éﬂé( Pltype \3 <
Dommer {pavn} Fffq/f% %V(/l C/

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
R.Norbrygg O BICP

O SHBF O Annen QO lkke eksaminert

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

Eleske

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

oy W/ /v%/’ /4/6//&

Beskrivelse: ,

2 57/’(&( (2/27/'1@
Yor /'nd

L T

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaarbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjar 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 karalter.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

O Redbrun/brun | @prk redbrun/megrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @XKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partiler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Andre Z?kemeldmger til bryggeren {generell vurdering, forslag tif forbedn ger osv.)
14 Jode ned e g/aq
’/”!7[/[“6/’ mecf 9 &/‘V}f/ L R

TOTALPOENG _{ (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 s& vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 3 definere smaken eller
aromaen.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjr i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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 vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

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

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

Vergjon 2024-01-15

Dommerskjema

Konkurranse A/M 24
Konkurranseklasse MK LAGEA €86 gitype L E
Dommer {navn) QLN FPET7 e CHRISTOH s

HG7420

Bryggets kode

Dommerkvalifikasjon (kryss av}
p‘Norbrvgg O BICP

Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter osv.)
oA

O SHBF O Annen O lkke eksaminert

{Maks poeng)

Aroma / Bouquet (malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer} %’ {15)
Beskrivelse; e
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Av Wi scily

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

O Redbrun/brun | O Merk rédbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Krafuig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

smak {malt, humie, balanse, ettersmak osv.) 9 {25)

Beskrivelse: .

TWsULl e Yrib :

Ay ShRHSHCEDST , MERBAT MEe7ha(SU SnTAK
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Begrunneise for trekk: _ _ o U e
HSTA AT D6 mETALLISK

A AV G KZICT G-
Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) ‘3 (5)
Trun WOPE_ AR KALLGUNG BEELOG
MIFAUISK  ETTchSm AL

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsutfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjer i lgsning, gjer som har
sprukket.

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkohaler/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodult fra visse gjzerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Dommerskjema

Nm 34
Konkurranseklasse M({)RVR L‘AKPE—{’H’ (Sw\%ltype
AN ARILO HEWLE

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Q Norbrygg O Bicp

463440
2C

Konkurranse Bryggets kode

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

OK

Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aramaer) ‘:&

Beskrivelse: 5\.’ AIL \J 1 E)’S - MT_\QW? &Q m Pbi L‘[
. T\!UEL—\(-n ALKD \J‘DL-, -
OVAK _SIRLAREY

Begrunnelise for trekl: SK\QLIM L o - -

3 @
O Lys halmgul | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Xobberfarget | O Merk kobberfarget
| O Rosa | O Rpd
KLARHET: O Klar [<& Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: (3,'0\()‘[ SKUM

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

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

TIELL Gy MALY o AC KOHOL

SNERPEN NE EXTELSMAKL

SUAKL SHRLVLRET

Beskrivelse:

=~
Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonermg, munnfglelse) 2 (5)

CTNNN SWVER PENOE

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

SYRLIGHEY Som TR FOR FREMTREORNE

172
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2 > (50)

Poengpuide
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 gj@res.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiliak kreves.
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



R

¥

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

Alkchol: Etanol og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smegrkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogsé 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, bringeber, pzere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

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

Klorofenolisk: Kjemisk kornbinasjon 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 hpye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, rathe
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 gjzerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Dommerskjema

¥ 2 (( Bryggets kode </3 ;Z ((/1 Z’C)

Konkurranse
) b ey Jeo
Konkurranseklasse 2 mdo. a9 @ltype
il GV A
Dommer {ravn) 6’2 e L #) e
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
/@;Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) {(Maks poeng)
Aroma [ Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer} s {15)

Beskrivelse:

gV y}gv-(b-. ﬂ,\_ zo_Le) yv‘c

J’VI/,Q’:L} beor el

VM:’.J-Q

Begrunnelse for trekk; R

’@M} 5L1~I }//a"xm“&ﬁ& p-—-(;

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

 Rgdbrun/brun | O Mprk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/drunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: /@ Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Jmu / Ll b%_n (= _/g /(u }"fLo("LJ .

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

CAJU‘W * s

T

Beskrivelse:

e Law «w//

ool

La/ /’)L-C_b

5 i s \L ‘:QCCE.‘!"- {0@ LL«‘:J‘Q
_l (5)

Be runne.l’se or trekky
@S l'L o( :.L mt/f ‘7
Fysisk fglelse i munnen (IYopp, ktzfionerlng, munnfalelse)

V,_{‘(&& = u—éJFr
| lavs el om «

#J/sw/)

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

L2 50

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



Qngg/

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 pé a definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en 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 /f/ /"7 2 L/ Bryggets kode 4/5 729/2-0
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Dommer fnavn) /- /“30/#4'/\( /765:1/16/

Dommerkvalifikasjon (kryss av}
KNorbrygg O BICP

O sHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Floske
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Tkl 175 vclfagoma el bammblor e

a v
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ool Cp admo av

Begrunnels H . -
____y/‘[c;/ L A

arond g 1d5Eniblel

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjer i ldsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

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

SKUM:ZE/C 5450‘*7 Som éé//&} Jé)f'/é

/2 3)
é{fﬁq{ | ;72 ool kG, 4bFe~ aL-

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

Beskrivelse:

Toag by vinas e
7 |

7
? /‘if%/ﬁ

Beqrunnelse for trekk:

250% ﬁ/w“/cf ?@f{ / < Qf/w’//é(// 5@6/‘*16 L ,,,,,:7

1

Fysusk feilelse i munnen {kropp, karbonering, munnfglelse) é .3 {s)
Y7 o9 e efe munrydlelse

MCQZQ? 4 CL/\éc?’T mﬂ;’

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 22 (50)
Poengguide

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

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

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




