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Flightskjema "‘

Konkurranse; _ /124 NB! Alle felter m4 fylles ut,
Dato: /ﬂ/% = /Q % leshart

Sted: GK’M‘(;AIO

Klasse, ev. runde og flightnr.: Z MMZ% L/‘I—GE?Z # /q

Navn juryleder: _ JANVS - 16776 C#ﬁ/Q/-OF/:Ef’ZQE’/’/

Navn dommer 1 (D1): TORE  WlcKks TZOM
Navn dommer 2 (D2): Qoﬁ'ﬂ. BREVIKE

Navn dommer 3 (D3): H4NE~ PE7760  ChcToFrensen

Navn dommer 4 (D4):

Deltager / D1 D2 D3 D Sum Rangering |Sendes videre
deltagerkode poeng | poeng | poeng gaé'lg (D1+D2+..) | (1.,2,3....) | (settkryss)
6494873 2% 134 |32 99 2 [l
13971% 25 |25 |84 74 3 L]
$490334 4 |22 |25 V74 4 ]
24 0536 21 |24 |22 65 A L]
849% 40 35 [35 |35 |08 |
6263 54 27123 |22 47 5 [
371970 7210 |2 4- / O
[
[
L]

Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fuilstendig utfylt og at poengene er sammenregnet
korrekt, Poengene er overfgrt il flightskjemaet, og jeg har kontrollregnet summeringen og oppgitt
rangering og videresending av deltagerdglene i flightskjemaet.

Signatur juryleder %




MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pé 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 p3  definere smaken eller
aromaen,

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

konturranse N W] ‘202}{ Bryggets kode
p/lc Cﬁw/,,,/ TB&K e
h) (& \M\ Coede Y

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
R Norbrygg O BICP

L8498 73
3F

Konkurranseklasse

Dommer {ngvn)

(O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert

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

o

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

Beskrivelse:  __ _ _

Begrunnelse for trekk: M}{ e L
T ST WM enwta )’&3‘”

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohal: Etanol og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfplelse,
Diacetyl: Smer/margarin eller
smerkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogséa veere infeksjon.

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

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

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

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

Klorofenolisk: Kjemisk komblnaSJOn 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
grennsaker, sherryliknende,
barneblejer.

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

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

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

Versjon 2024-04-15

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

& Rodbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | BtRgdsort/brunsort | O Sort {| O Rosa | O Red
KLARHET: @-Klar | O Lett thkete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar |] O Partikler

SKUM: O\L

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

_;L@_w:{-_&__} . siz(@_eQ_e_:g_:\:?__ﬂ%}iL_ o

Beskrivelse:

__ Sn,j_v_l

éeg_ j'i..mnefse for trekd: éi #_____ _ ba (_M UU qj' Mﬁ 0( /M gi/k /3{4\/ _ gyi —

wongd - et

Fysisk f@lelse i munnen (kropp, karbonering, munnfgleise)} Lj (5)

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

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

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

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




N A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse ./ //V \,0

Konkurranseldass /

Dommer {navn) /é(}//ﬂ(_/\ /g/Y/

oryspesote 6F 4G 75
” Bltype BF ./v/ / %ﬁd{[/

¢

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

@\Norbrygg O BIcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

oK

Aroma [/ Bouguet {ma!t humle, estere, fenoler g ;andre aromaoer) / 0 (15)

Beskrivelse: 7_7[(-@( 7 ‘/Wi ﬁ?ﬁ.ﬁ[ [_@/\ﬂfﬁ’fl(/ f}/f('é&y /&ZMWJ

Begrunnelse for trekk: ‘%‘7 el _f_WUg

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gignne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjar i l@sning, gjer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blad,

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 gjarstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur,

Versjon 2024-01-15

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

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

SKUM: D/f

Smak {mait, humie, ba.fan e, ettersmak osv.}

Beskrivelse (e ﬁ/’\dﬁcf /M “'&/‘fé/éu,
Zéafi:_. P i 7}6{‘26;/ o

Begrunnelse for treldk: 7/[/{ Kﬁ 42 V/\é Og@{/}?« /ﬁé;\:(;[ H”(j’{
ok Gads, e .

nfalelse)

Fysisk fglelse i munnen {kropp, karboneri/g, mu
¢
arboper{try . .

Lt

‘L@//f‘/r?fé/'ﬁ/-’/yfm "<

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG Zfi {50)
Poengguide

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

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

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



N
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en 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; Kienner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse 4//7 2 Bryggets kode 08 18 73
konkurranseklasse /MU LAGEE.  orype 2 F

Dommer (nawn) =P CARIC T £ 512K G

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@ Norbrygg Q BICP

QO SsHBF O Annen QO Ikke eksaminert

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

OV

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

Beskrivelse: S

TYPEU L WAL TALOMA S0 ApaVEL MER, Ovn JULE
LeEn BTN

Unike (ariwnis) g BdP
euent  Homys L -

Begrunneise for trekk: . I
MANEGL FLaTiC T

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiproduld.

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

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

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

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

Gjeer: Gjer i lgsning, gjr som har
sprulkket.

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

Lasemidde); Aceton, tynner,
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gieeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bglgepapp, ratne
grennsaler, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrunfbrun | &gk redbrun/merkebiun | §&8Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: £ ar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

M 76 A govoent 7

Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.) {15 (25}

Beskrivelse:

TGN SNE

[ LA

A S7AK, GEAL o

Tl LETT HELTPREL AL Q5T 1AL/

MU rvl_’b_(;_/?\/_,______________ L . .
Begrunnelse for trekk: e e A
Had'6LEL A E 05 BIr7etk L177 For

SYAZU G
Fysisk falelse i munnen {kropp, karbonering, munnfelelse} 3 (5)

Ty KAoPP, LITT LETT #SpboVENT | JDALASSTLY

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

OZSye

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

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

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

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



S 4
NS

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
arommaen,

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

Dommerskjema
Konkurranse t\') VV) ;}\O?J/(/

Konkurranseklasse ‘WILP'A{ L“Lj\‘(r bu‘b‘&"/ Itype

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

[ 29913
3E

Bryggets kode

Dommer (havh)}

FPNorbrygg O BIcP O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) o  {15)
Beskrlvelse: | ___ e e e _

T Sk l/uq)u e
Begrunneise for trekk:

———_cide_ pallsk | s Lese e e

Begrepsfdrklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
aoftest gjrbiprodukt.

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

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

ﬁig{ sen nedkjgling.

- Medisin, plast, sprakende el-
Tng, gasbind, rayk, nellik.

#Banan, bringebaer, pzere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

nende farakter.
L¢se|nﬁyel. ceton, tynner.
koltoler/fusel som oppstar ved hgye

gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-13

_ 2 s
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Merk redhrun/megrkebrun | GRedsort/brunsert | O Sort || O Rosa | O Red
KLARMET: @Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

KM &) ,!.a& l\@r‘{(‘

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

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

Kciadd bt e

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

T ek oy s bl sl

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

ok wn chalpied -

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:
2B-34 poeng:
20-27 poeng:
<20 poeng:

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



N
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A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse M/ Z(/()Z L/
Konkurranseklassg// i J
Dommer (navn) Fﬁ/ﬁf g/fj/?/V

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O BICP

Bryggets kode / 5 L{,[(,/ g
Pltype ;E /{ 74(/(’- @l’/

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

[oehee

Aroma [/ Bouquet ( alt, lumle, estere, fenoler og andre aromaer) {15)
Beskrlvelse: 7\75 ? .750.(/](,({ 6(4_/%6/’” LjT Cr‘f P o

/w/‘éézaﬁ l.(ﬁm@/cy/f 77«,&[ g4 me

'\

Begrunnelse for trekk

T et

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer | {gsning, gjeer sorm 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.
Alkcholer/fusel som oppstér ved hgye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjs=rstammer,
avhenglg av gja=ringstemperatur.

Versjon 2024-0!-15

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

O Redbrun/brun | ¥ Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: &0 Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:éZf{ LEZZQ 6\77 g%@'}\@ &Wét/e/“

- Smak {molt, humle, balanse ettersmak ogv.) ,

1L s

Beskrivelse: /e P "a

63 e qé,,_,ﬁ,,,,,, .

bl %%M s, /)z;z;%;;;;;_zuéw 5
o Zfﬁrit( o

Begrunnelse for trekk

‘ty/‘{ Gz/’a./é

Fysisk f Ie z‘n en (kropp, karbonerrng,
0&1 /2:7 0

5? y/\é (quzzf)uéﬂé i~

nnfolelse}
a,m;,,,ﬂfmfz,,,,é'e% zHh Zf éf

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 2; L) (50)
Poengguide

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

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

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



N A

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svalc Kan sd 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 rollei @
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet Klart i smak
eller aroma, og det er en avgigrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 34 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

$alt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

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

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

Dommerskjema

konkurranse _ Y] 24 Bryggets kode
Konkurransektasse 2 VM. LAGCEL  giype 3L
pommer tnavn) =P CARIS 0P 128 SN

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
¥ Norbrygg O BICP

1299/8

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Borec

_ 9  as

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

Beskrivelse:
SUBK. ARMIA Frpa 0IBLT | L1TT REET [REVK,
SyRL T [dBMUSU [

Begrunneise for trekd: . _ ——

MALGUA UMIMATE MALT

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

O Redbrun/brun | O Merk rpdbrun/merkebrun | €Rpdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

KM, 27 06 pasts ALOBATT

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _L (25)
Beskriveise: . o
TYRELIG S 78 v A LAKRIC, P DU Ol SYRLEE,
Svnlls /o/{/(ﬁq A/ M%/Z// 7 M%ﬂ Vonine o
LU77 (EFrEt thee?, BULR UTT m9s

4 LUOHOC PA SLo? /&v

Begrunnelse for trekk: .
Wisrsln LoniE o6 vIni e

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse} 2: (5)
TYAR, kerorP _LI17T LIZE VAU ONCRE,
vBR CApLen T

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

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

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

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 4

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pé alle kriterier. Kornmentarene
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 a definere smaken eller
daromaen.

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

, o/ SioA? 3
Konkurranse A//:/} QUZ"/ Bryggets kode L(ﬁl-/ O 2 (f
Konkurranseklasse W{PVT/ W (.’b ‘Qllbﬁiltvpe
Toee v llegegen

Dommerkvalifikasjon fkryss av)
O Notbryee QBicp

Dommer (navn)

(O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

grter.for sen nedkjpling.
Fenolisk; Medisin, plast, sprakende el-
i@, gasbind, reyk, nellik.

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

Gjer: Gjeer i I@sning, gjeer som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, hlod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodulkt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Flaske {riktig stgrreise, kaps;!, fvilingsgrad, fiernet etiketter osv.} {(Maks poeng)

Veldr
D)

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

A

_ £ s

Beskrivelse;

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

& Rgdbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsert | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @©FKlar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

=

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

il | biod Frared

Beskrivefse:

 Bevl oy ubdbuse

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

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

Poengpuide

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

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

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



O

W

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse W7 7 // Bryggets kode %LI 0‘9 ;L/
Konkurranseklasse é Y LU Bitype ;‘7E %/ %C/'F Ii(/ /
Dommer (navn) /7(/////“ [S/ ‘M/’E

Dommerkvalifikasjon (kryss av}
& Norbrygg O BICP

(O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

CR tren puetyllt

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gj=erbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent; Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgricaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa vazre infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringebaer, p=re, eple,
jordbezr, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjaer | |@sning, gjaer som har
spruldeet.

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

L@semiddel: Aceten, tynher,
‘Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer,

Metallisk; Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: R3tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaringstemperatur,
Versjon 2024-01-15

Aroma / Bouquet (mm't umie, estere, feno.fer og andre aromaer} {15}
Beskrwelse j Ly e __ b T AP o
Gk ,éa/fc@ e e frvde
Begrunnelse for trekk: Q(/L}’,/t MQ}K&{ //fa/‘{ <} /&Z/C {E{-ﬂ&[& /
Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5_’ (5)

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | fﬁ\Mﬂrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

SKUM:A:{_t{ /12%%1{ ,éc‘é/f/ﬂ

Smak (mait, humle, balanse, eﬂersm:li? (5 (25)

Beskrivelse: TY &( (L ﬂ M

semancc et /112 bedbed

L (5)

Fysz;f;alelse i munnen (kropp, karbonering, mlyﬂlelse)

fYI’H’J é/\e?/r/v, ek wvalic ﬁ(nm /

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

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

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

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




A 4

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller 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 s kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer,

Dommerskjema '
konkurranse A7 2 4 Bryggets kode 3 F O3 24
Konkurranseklasse 2 ALK LACET  gigpe DE

vommer (raun) P OARISTFLENSER

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

Aroma / Bouquet {mait, humie, estere, fenoler og andre aromaer) { Z (15)

Beskrivelse:

TY_”_E'@_I_Q_"ZD%/ 'FYLA M//Z% /}@4&7 Mc—fz, VKK
MNENKLOPA  FromT !6&-/—&7 ale SUSHE

Rik 7ET F
SAm7 | Svar VINYST IRCL. | sy i SEIVEC

Begrunnelse for trekk:

WIPNGEN_ DET

MMP/L Kse A@M@@%Wﬁ?

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumidorid, 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 gjsrstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 {5)
FARGE: O Lys hatmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | G mgrk kobberfarget

gdbrun/brun | © Merk tgdbeun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARKET: O Klar | O Lett tkete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM:  J{ L MCW(’( {70

Smak {malt, humle, balanse, ettersmalk osv.} 3 (25)

Beskrivelse: ——

1441 (;/é S/NE szs.:c' gMMf Som Ouﬁnwgfz
MALT szo Free
70n- C?\( WL?IW%

FC s LT, SvALc
S LG SO & Beges

P -

Begrunnefise for trekl: . e
WM GLEL SO E 96 VIKTi e VATRK T 267,

Fv5|sk fplelse i munnen {kropp, karbonering, munnfglelse) Z« {5)
Tnn AL2oPr, (176 patdon @ REAT

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

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

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

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



N A

[}

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trelk 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 a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabhildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

M M 9‘0 Uf Bryggets kode
Konkurranseklasse M(ﬂk/{ asy * ‘DJLL Pltype
“Leve A tle g

200526
3E

Konkurranse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

B Norbrygg O BlcP (O sHBF O Annen O Ikke eksaminert

Begrepstorklaringer

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

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

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
//vm“te_r, forsen nedkjgling.
\J;e;:?k: Medisin, plast, sprakende el-
; ifig, gasbind, rpyk, nellik.

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

Vddoy b

7 N
Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 5 (15)

Beskrivelse:

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

@.‘Radbrun/brun | © Mprk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @J(Iar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Lﬂit 54‘.‘”{’ \D;_,\DH_‘;M

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

[prtwt’fz /QMMV c 3 / %f’ o
____'_:f_:_‘_‘;_""“_"Wﬁ*Fg oy I av sz,

Beskrivelse:

Mﬁvw% khul]}r”w wzia_% S}N

Begrunneise for trekk:

Sv%lc

_ 3 @
- oS4 ‘ﬁfuflrz o

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

“ vhdod

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

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

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

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



A

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, hlod.

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

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

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

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

Dommerskjema

Konkurranse .W 76 Bryggets kode %(2 (1)&) 3 é’

Konkurranseklasse, g{ﬂgx éélfg £/ féﬁ/ @Bltype Bt 4 ibf/@ l!/

Dommer {navn) /?U/L , /@/‘Pééf

O SHBF

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

ﬂNorbrygg QO Blcp O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig st@rreise, kapsel, fvilingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)

Ok pmen puverdy

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: /7’4 éf‘/éé[«, A ‘][*Q FLE! [0 é

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

QRp}dbrun/brun | © Mprk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: €2 Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || (O Partikler

e ie | ctore boble

Smak (malt, humle, balanse ettersmak osv.)

Beskrivelse: (7 t/’u,é b/\{(/ LV /éﬁ PN ‘L%

Begrunnefsefor trekk: C[ L/ };_d;él/#b% f_)ﬁ‘ [‘7[&)[,6;%{ ’_ | ,,,
77&(43{{7 Wt gemeg Y .

Fysisk fmlelse i munnen {kropp, karbonering, munnfelelse)

/, é% ;/7“7‘14466&

Andre tilbakemeldinger til hryggeren (generell vurdering, forslag fil forbedn r osv.}
Aitt Lol 1‘{ v et meske, [hre gp o
;m Mg [&JP .
NBI DET SKAL GIS KOMIMENTARER 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.



N

y,

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse Mjf Bryggets kode
Kdnkurranseklasse Z %//Z/( MG@Z Oltype SE
Dommer (navn} /7/‘ P CA{K/“{;&’JCMM

260836

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@ Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fylfingsgrad, ffernet etiketter osv.) (Mals poeng)
oV LT

Aroma / Bougquet (mait, humle, estere, fenaler og andre aromaer) 8 (15)

Beskrivelse: L D e
SUAKT EENOLSK 0L PA LiT7 s PLAST REXMWE,
S DS ETTER LITT  TemiPRATUL |

Begrunneise for treki:

MV UM pny T,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzrbiprodukt.

Alkohol; Etancl og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, oftest gjerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kembinasjon av
kior 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
gjeeringstermperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstilker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

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

KW L1765, 06 (78 S78ELT

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

Beskrivelse: =~ | L e . o
MENABAIL SHbed AV 478LS men LI77 emmes
JnEt SURRT

Begrunnelse for trekk: . . o o J
sl S0 , AL Fonr (L 7~ mIALT & Lo,
LI7E (27 fon”

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse} 2 (5)
(Y KRong, Le7¢ HALBoA s T, R4 CANERLT

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 2 Z\ (50}

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forhedringer 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.



Ny,

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 3 definere smaken eller
aromaen,

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

Dommerskjema

Konkurranse U *M 7‘0?/"{ g L/(?g &'f@

Konkurranseklasse Mﬁ e [Z“u;t b ¢Itvpe ZE
To @C, WL CrasT)v)

Bryggets kode

Dommer {navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

Q)Norbrvgg O Blcp Q) SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Ia {15)

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

Beskrivelse:

_7 Wﬁ{ﬂ’[ M(%{WW ‘”l /

Begrunnelse for trekk:

_)V?LA/ ﬁ,u A

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Y
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | $& Kobberfarget | © Meprk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftlg takete | O Uklar |} O Partikler

it vy o

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

SKUM:

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

- Brm// /A /¢ /
bqﬁw@f

Beskrivelse;

Begrunnelse for trekk: l‘rekké( 74 /IZJ[ #5()6’[///{ - L/f; /6[1»

>

Fysisk falelse | munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)
7’;/11' 5V 4/3__5* 7_./(,08 o S
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 33 (50}

Poenggulide

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

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

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



Ry

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kienner 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 ///’{’ ZC/ZL/ . Bryggets kode gd'{ 7 cjé{ Uj

Pltype %At— %‘ %j/ﬁ f’v/

Konkurranseklass L il
Dommer {navn) f?“{'(,,/‘ /?/’fé/«(f

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
QNorbrygg Q BICP

QO SHBE O Annen O Ikke eksaminert

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

Wt
/ »/eéa,, cé?%%

Aroma [ Bougquet (malf, humle, estere fenoler og a

Beskrivelse: / 7[/{/ [ / /é¢¢/‘i f77¢

Begrunneise for trekk: TY 5{ .&C- j é&é(}[ 1L £C/C 6¢é gf"’/’ /-L__.____“_

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lpsemiddel. Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hgye
gj=eringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

& radbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Nlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Z\Hle [ #%@‘g é%é&;f— QI (ﬂ/({?f- éﬂ&”l/

_GL (25)

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

Beskriveise: 7'7' ﬁ( @é? /ééa I //27@[(

Bje-grunnelse fér treka;b’,'[L /Q (—3 (é’f (PW{ ¢ % Z:éf "/é,;ﬂ;/f } "'f >/ /’( - .-___ _

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfgielse)
‘[-x//"t 1 ,,{,,,,9!% it

4»&?/.70

Al
h( il /éu’/g(ﬁw'? L) '6"4( .

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Konkurranse M ﬂ ¢ Bryggets kode
Kenkurranseklasse Q« my&% MGQ@ Pltype 8 E
Dommer {navn) 14/" F é/élﬂff 7, £Fr-E26e1/

g4 7% 40

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

@Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O lkke eksaminert

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

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

{3 _as

Beskrivelse:

TYoELiL REBTET Ob cyngls AtomAl, Aovom A FHEL

M CBET Vi E

Begrunneise for trekk:

ot Lids

dom et 157 ) o

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzr, pare, eple,
jordbeer, tropisk frukt, asv.

Gjaer: Gjer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende {kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} 8 {5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | G Kobberfarget | Mprk kobberfarget

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

skuM: L/ 7TE o & LT /-[()DU OHZT

<hr [GIEIY  MERKDBL ASTRINGRT Jpesed

Ié (25)
F//m

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

Beskrivelse:

rYﬂ&C(c

ww@s aé Fdw/z«'é%ﬂaV

NN Sbmis

Begrunnelse for treki: . . I [ .
MANGLEL. SPON G (& (R (/77 FOU @A

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfgielse) 3 (5}
TIN T EO 0 Knofd. LITG WAIBWELT  DBueAneTzr
BEsK

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

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

8_5 (50)

Poengguide

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

28-34 poeng: 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.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé 4 definere smaken eller
aromaen,

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

Dommerskjema o
Konkurranse A" ﬂ/] Q,C} Z’L/ Bryggets kode bz :KO ’; 67(_(
Konkurranseklasse ﬂ“"wlgﬁ*. bolde @ltype 3 E
T, W Ciane g

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl; Smer/margarin eller
smerkaramell, oftest gjerbiprodukt,

s veere infeksjon.
MS-Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.

Oftest manglende avdamping av

~Qr sen nedkjaling.
edisin, plast, sprakende el-
ledningggasbind, rgvk, nellik.
te: Banan, bringebaer, pzere, eple,
jordbaer, 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.
Allcoholer/fusel som oppstar ved hpye
gjeeringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
gr@énnsaker, sherryliknende,
barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.
Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre,
Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur,
Version 2024-01-15

%orbrygg O BJcp O sHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng)
Aroma / Bouguet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) é) {15)
Beskrivelse: _ el -
Begrunnelse for trekk: , o i i i ~ .
il Y i

4 céﬂjrﬂj &(Mdb’-?‘(a 5, ey Wil cpoitq .

e - - e TR R, S R

5’ (5)

QO Lys halmgul | O Halmgu! | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsortforunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

ok.

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

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

KLARHET:
SKUM:

Beskrivelse:

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

( v {/(w\x u, E m&w/—

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdert'ng, forslag til forbedringer osv.)
Chav @w an i/vs zw\'ij {wf é(ﬂ«il/t
KOVJ/-A"L/ ¢7“" - 7 ’L"Jf f(f‘/{pf .

Y a
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.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s vidt kjenne emnet.
Merlkhar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa i 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
aroma av emnet s3 kraftig at det
kiart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjar 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Vemsjon 2024-01-15

Dommerskjema

Konkurranse //5 20 Zé/ Brvggets kode () Z G 3 gC{
Konkurranseklasse%/%/ ((/df‘*[é.(fé ¢|type ; WZ(K{/'ZP
Dommer (navn) ﬁ!“’[&f 5/\?//4(

Dammerkvalifikasjon (kryss av)
Qmorbrygg O BICP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

VA

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

Beskrivelse:

7 /5/ miéaeMoZ@f{ &7 7 fc, :/,éc(:[

Begrunneise for trekk:

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

403 Radbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: 42 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: /ﬁ/y&r (96/'6-/‘%0; ~ /é()’ /7@/‘"{) -

Smak (mait, humle, balanse /ttersmqkosv )
Z!M" € [ er—cz LL:

/ 0 (25)
Beskrivelse: .

Begrunnelse for trekk: 7‘}/[/&&(/ 7 P /409 ‘/// (’u@"/' '4 éﬂﬁlf" "’l )//‘{

Fysisk falelse i munnen {kropp, karbonering, munnfalelse) 7/ (5)
Aclol, eZ—’ /e/xe& 77y /‘fr"a, #Kc / ém»éum e.w‘t(_ (/u/eé/ ¢~

[ wrrreed |

Andre tilbakemeldinger til brvggeren {generelf vurdering, forsiag til forbedringer osv. )
\//L A~ 2_;/44 2 Cecrre  Frier fzﬁ/eﬁ?/ &£/
/u Clasha ... e

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ?\, 7 (50)
Poengguide

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

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa 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 a definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

Konkurranse M 24 Bryggets kode
Konkurranseklasse A M%/?% Zﬂém Pliype GE

Dommer {navn} H'F JAIJZfé FU PFEIZSE?V

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

62 6354

@ Norbrygg O BICP QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyliingsgrad, fiernet etiketter osv.} (Maks poeng)
oK

Aroma [ Bouguet {mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 5/ (15)

Beskrivelse:

TyOELIC A B PR g AL BLawoET MED PAST PO
KVBLT WALT PREC AV BRID yHdn7€77,

Begrunnelse for trekk: L . L Ll
Pns FENOEK | whp6Lel ceAtAl TES

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smalk.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
sm@rkaramell, oftest gjaerbiprodulkt,
kan ogsa vaere infelsjon.

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

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

Estera: Banan, bringebzer, pre, eple,
Jjordbaer, trapisk frukt, osv.

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

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

Lasemiddel; Aceton, tynner.
Alkcholer/fusel som oppstar ved haye
gj®ringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, Inhestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

\

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 4 3]
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | @Hobberfarget | O Mark kebberfarget

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

SKUM:

HOO &Iy T 7 Slcun,
Smak {mait, humle, balanse, ettersmak osv.} 8 (25}
Beskrivelse:

MENBBIL ALTRUNGRT JBESK  SVAV. Dol plmns

Begrupnelse fortrekk: _ . .. . .. e .
AP mIE  DESC | ppanser SRS

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) 21 (5)
TV Aofl, HIYT  KARLes Aty UaA 4 (L e

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

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




VA Dommerskjema

v Konlurranse NJV} ZOLLf Bryggets kode 5-‘)‘ 1(7 ?G
‘ 3E

Konkurranseklasse Wd)‘&- LQ&V’ +b Lu/ Pltype
MERK! TUeE ol (Wit i)
Alle brygg skal gis kommentarer | Dommer {navn}

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

Dommerkvalifikasjon {kryss av)
'@ Norbrygg Q Bicp Q SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske {riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Bruk mengdeordene
Ingen: Under deteksjonsgrense.

Svak: Kan 53 vidt kjenne emnet. &
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

er med pa & definere smaken eiler Beskrivelse:
aromaen,

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

) Begrunnelse for trekk:
eller aroma, og det er en avgjgrende [X/ L%L./
del av smaks- eller arcmahildet. ey

Dominerende: Kjenner smak eller A

aroma av emnet 53 kraftig at det

klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) E : (5)
eller aromaer. FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | /@ Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | © Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk rédbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sert || O Rosa | O Red

Begrepsforklaringer KLARHET: O Klar | §Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: S K Vv (.Ob éflx k‘y) vTJ(
oftest gjaerbiprodukt. 3 3
Alkohal: Etanol og andre hgyere Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.) O {25)
alkcholer, Ofte varmende smak.
Beskrivelse:

Astringent: Snerpende munnfiglelse. e

Diacetyl: Smer/margarin eller

sme@rkaramell, oftest gjaerbiprodukt,

kan ogsa vaere infeksjon.

DIMVIS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal. T e ———— B DLPL

Oftest manglende avdamping av

rter for sen nedkjgling.

Fenolj k.’%/ledlsin, plast, sprakende el- / . ﬂ
hing, gasbind, rayk, nellik. Begrunneise for trekk: . e

Estere: Banan, bringebzer, pere, eple, ] 7 } f/@’,-qfﬁé d)"' ) l !’7 i S‘ o

jordbzer, tropisk frukt, osv. '

Gjear: Gjaer i Igsning, gjaer som har -

sprukket. Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) 6 (5)

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av

klor fra vannet og mikroorganismer. T a o T TTTTTTITI T T T T s e e

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av o o

dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter. ]
Lpsemiddel: Aceton, tynner. Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjaeringstemperaturer

s g i p{ /ﬁ/w‘ 4/ /// é

gen |nnestengt, gammel,

mms blgt bglgepapp, ritne __ o G) &\a)ﬂ’— Z
grennsaker, sherryliknende, o 9(2 (/¢; w f % ”VI 7 6’

barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med .
natriumklorid. kalsiumklorid eller NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG L (50}
magnesiumsulfat m.m.
Sur/syrlig: £ddik, sitron. Skarp, bitter Poenggulde

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

Version 2024-01-15
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Dommerskjema

Konkurranse //1 7 7/( Bryggets kode 3 ; /? ;ZO
Konkurranseklassej ert @itype ;t ,/é/ %K”/‘é llb[
Dommer (navn) ﬁf/[ﬂ/\ /7»“’2%4‘?

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldahyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
stmgrkaramell, oftest gjeerbiprodult,
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, bringebeer, paere, eple,
jordbezr, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: R&tne egg, tente fyrstikker.
Bipradukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

@\Norbrvgg O BJCP O sHer O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
[y /T A ﬁ[ /// cutf*(’_bmzw I 7,[(3’M7€'!4

Aroma [/ Bouquet {matlt, hum.’e estere, fenoler og andre aromaer) ~ (15)
Beskrivelse: I S I o —
Begrunnelse for treid: ///\f( € {[\/ \é eﬁ ](,)/Q /___ e

-

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kebberfarget | O Mark kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort 1| O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partilder
SKUM:

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

Beskrivelse:

Begrunneise for trekk:

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfelelse)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {genereH vurdenng, forslag til forbedringer osv.) L
Deprme €1~ cﬂe % z/eM e~ bde
inlisert o 0g /e/v{f
F/at)ég e Tas Z, 2/‘ étéetf(d,r’?,

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 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 il 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
p4 forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse 4/ M ﬁ4 Bryggets kode

Konkurranseklasse 2- MMW LA’ 6672 Pltype 35—
Dommer (navn) ﬂf CHARIS7O FP'C:@Z{C—:F/I/

371970

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

@ Norbrygg O Bicp (O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert

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

can | ok PE G

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

_ O s
Beskrivelse:

KARETIE Aomb Fria (AL oo GASInG  TYPEUL
SO ACT K 10, FSETLT

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjr i Igsning, gj=er sorn har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
Idor 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
gj=ringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 {5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | &.Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk radbrun/mprkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @®Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

M my & Swom

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

Beskrivelse:

VI In PR Db/ K PR

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) @) {5)

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

Lom ST VL C/lapn QLG AstdeT,
FLASKs 2 [LE Oesn TES7ET O6 4K
Crwe O

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

Poengguide

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

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

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




