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Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er sammenregnet
korrekt. Poengene er overfgrt til flightskjemaet, og jeg har kontrollregnet summeringen og oppgitt
rangering og videresending av deltagerglene i flightskjemaet.
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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 N{% ?_O 2_.(‘* O C gq Ci D

Bryggets kode
Konkurranseklasse [‘t PDltype b[ E

Dommer (navn) V\l’e-l ‘ MCL%}\Q 14J/~Q ( e

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Polke

12 s

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

Beskrivelse: ; e - P
T/ del L bromi  Qu S drus q9 w(—ul/L/WL/
L[ LU Qdembrubt :

Begrunnelse for trekk:
Vil e m et ]/Luw\ ‘QLMO W

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Rgdbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

Molo Skym

SKUM:

[U (25

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

Beskrivelse:» ' - e
Svok L;”rﬁdéd,«, o M@hké;ar\ 51/14(3\%?\/
fin &1 langh hymla o bolansed L ]lerhet

Begrunnelse for trekk: _ , _ -
Tlet drey ;) QY. MO Y Jr\{ lel LG Mvm( O4mal

)

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

e d [y khoiob 1/»\1‘11@14, LMOWHM V)
Roriond.e  guglyining

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
T‘\; o ;’Mr \’(‘}3 G.Cj @O :i (7’/, M On 4%0 M@L
+ydel L2k 2 Ihvw!ebarak e

TOTALPOENG t_‘i ( (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse /VM 202‘_{

Konkurranseklasse L{ : Pltype
Dommer (navn) ?(}CQOMD H Rv"(’)hﬂwppﬂ‘

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@ Norbrygg O BJcp

nesitsan b2 110
4E

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Boks - ok

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) l 3 (15)

Beskrivelse: Tc;l’( an 4?m'k‘“’)$ bz (/IWH-; (é'//CI ‘H’"M‘S’ = Cf’k
Suzb((j M(Ll/(r vl — 0O ‘(

Begrunnelse for trekk: ’ Mg’?V? k'd/m/h‘\.éb'( N

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, pere, eple,
jordbezer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

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 gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: L,,Le

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) I 8 (25)

Bes,krivels¢?: M W (Z l?gu (/LMW <€
Svale vy ab

Begrunnelse for trekk: H W (-Q 5 (’%V[ vtwe M( L
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) L/ (5)

Lett W’ WV,; — Perdin Le

r:\‘cn

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
T‘WX/V) My, c7 W/ 47/( S //Mw//

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

Poengguide

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

28-34 poeng: Godtakbar 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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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 /{/M :200'2‘//

Konkurranseklasse L/

Bryggets kode 0 e S‘C;C? O
PDltype L/ 'L'.
Koy - (Ryeve ~ VARG

g [ 4

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

@Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
720vCS

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) } = (15)
Beskrivelse:

SVAK MBLRROMA + L HUE KA

TYDMME HOALE WV SITRUS , Eubuw ALl
Begrunnelse for trekk:

| EKE WAKA M RKG AA

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | @ Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

Lites 7"/‘1'017’ st

A\ F (25

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

Beskrivelse:
SUAL i srMa ik ., JIKE  merkl Pvnl
MERICTZ AR MOMLe ALO LA
TNDELLG— BCITZER

A M

Begrunnelse for trekk:
B H— Mk, HOMLESMA K

_ 9 (v

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

MIDPDELS WMBIVK e , Let] KHopp

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

GAET  TRENEAR. MEIR  HOMLE JAMMM%(,{)
BAi>S 4 AROMA  p6 SHAK

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG L/@ (50)

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 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 s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
\ M 2024

Konkurranseklasse q

Konkurranse

Bryggets kode (’f 0 O = i

Pltype L, E
Dommer (navn) I(I )’Q / / /\‘( 0“6\ b 2 L}I[Q/Z £

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Q'Norbrygg O BICcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Floghey oh

(3 @)

Aroma  ou éi—J}»vg i ho ket Hrenil.
W gaen yrv

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

Beskrivelse: =
Kratliy
AR ANNE

Begrunnelse for trekk: o
Svinke QO}IQ(J g O WMo

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

Versjon 2024-01-15

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

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

b b & by

SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 1 AS (25)

Dom 1{ h en iy %1~LL@;A9¢

Beskrivelse:

o ldig ho mles mal |
Mok bpro 4ongler

Begrunnelse [o.r trekk:
Fengl om

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

“'\“Q(l/\—u 20 ‘1/1/0}010 “ ‘%Ci kwbdwﬁ;ak\@ . b)“j@

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Blek Obploves son M@Le vbalensel
o My e P! ! q’s:/%o/*/ 10 Momlesmad

TOTALPOENG 223 (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 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 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 /VM 2 OZ-L/ Bryggets kode

Konkurranseklasse L{ Pltype ‘7‘[:

Dommer (navn) Ru‘(j()( \t H l{f C’mﬁQo’V f‘”\f

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
® Norbrygg O BICP

Y00 5S4

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Flbﬁ(b( 054 (/(( {:f)a"”f 957//244(

Aroma / Bouquet (malt hum/e estere, fenoler og andre aromaer) (15)

geskrivetse:  <ver b \/u,vvvy(fcf/wwq = g = WIUVLZ*”/va W
Svake Wwwﬂ - ok

Begrunnelse for trekk: 5 L/‘ﬂ/(f(’/(

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple,
jordbeer, 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.

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

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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

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

O Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM: /-1' L@

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) / 7‘ (25)
Beskrivelse: K N

wm/"? ’~W, i{ L(w
\o@\’;w’()‘l - e i

0(@/\ e {/L(/)[V&W'\/Z Fo~ VV),,VZ brlleyhet ¢ (’L“flfmé/tf/ h‘(
ervyp

Begrunnelse for trekk: M é’/\rlﬁ (004’ Cény‘(/\ k S ’1@

oalamed (5o Yorapnenbtns o)

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonenng, munnfﬂle/se) L/ (5)

Flvv Vnw\/m ,?/67; "V“‘OJW'nu 7 /40;(4&:«. ‘Qm)gd

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
3 ; 4/ 7
GMIL 0{ S ('wwvr Z/b» Sen /‘17 /Qé/\/) g hl ; 4 (nén

lpry ke et oo 4 y her  “shefgof
c,\,::l PN Ve //ﬁ:yi lo:¢ (l@"l/l«l,bwué’

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

Poengguide

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 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 '(//7 w 9‘/{

Konkurranseklasse ;

05 55 F
Pltype Q/C,

Oy ~IRSEY T UABG

Bryggets kode

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

(XNorbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Beskrivelse:
SURK  FIMhWT LI MA-  LEARR N |
ARAFNIC M ie POMIE wv SiTeCS po FOrN4 L
TN MR B RS Feved

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Radbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
KVviiT sdumM

SKUM: - [ (T &

/= (25

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse:
- SCRIC MpPLT gheA(
KRUPTIC Frnic RV (OMAL™
RoA(NEREWDE T2 /7724 L7L T~
BVALL 714 MalKFAR.  FREG BV A0 s

Begrunnelse for trekk:
FOR Y BUITZRIMET 7 3RV ™ Io;” 2lu/ele

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) - _S—_ (5)
Led7 EROP) , IUDDELS ViBRBONEYZ¢

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

FOR rYe UBHLANSE AL Oty J /7R M=t
O Y MLLE SR A 7 Yo Pucic

TOTALPOENG 38 (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 veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 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 N M 2(-) 20{

Konkurranseklasse L{

Bryggets kode % qz qg
PDltype L[ E
Dommer (navn) /(}(8 M Nb‘ﬁ n<e H V]’€l l*g

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

|5 (15)

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

relw L;(‘ﬁ 4 1o ‘,oa'a;, L))

Beskrivelse:

T&/CL]IU) \/\aw\@arowyx
Privatrtule |l -

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Regdbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | & Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

o

VO (2s)

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

Beskrivelse:

Mar 1, bor Wowlegnol o ltin billol
Mo\t smale =

[hin @i .
J s ) bLonle

f\{”lxo,( 1/5\ @ bt Lo ) AN Lmak o
Begrunnelse for trekk:

Qke 'l

_ 3

hoks  moplkl 7

Fy5|sk felelse i munnen (kropp, karbonermg, munnf¢le/se) B
(v byl o gk ketbgner tig -
QJ borg mal

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

Lgliol Lov

E m en vme ‘pbl’ls@.)""fhfjx«b}f ko >2s.
Unhga

O%sy @Qla L Prow; 2

o,
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Q j (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 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 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 A/ M ZOQZ L{ Bryggets kode

Konkurranseklasse [7( Pltype LlE
?u’c( ol ﬁ H Zn" C’mdcvpt/\/‘

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

57278

Dommer (navn)

& Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Fliuhe 0-54  ok.

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

Beskrivelse: l‘j/[d/&?' hwwv& oy - WM / '3 /‘) 7 [W/b{fﬁ

lgen malborimns  ~ ok

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Merk regdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | ® Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: !
Ll Zﬁ
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv. Z (25)
Beskrivelse: /(’1(/\/(/7 blr‘i,r \/luvmé ifma/}f (’1 LZ@,//{\? b/' 4[{/%& % “c’k
]V‘ﬂ% l/vwé/é’/%wa/é ~ ol

Elersymatbien Do Aerarinet Cur Bus erlenyplod Y Wy i
QWV stvn Il Wyh&é{" (L atevimian _é/nj/

Begrunnelse for trekk: 0 %[éffé S d 2’2

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) _’3_ (5)
/Wedéwvm k«v‘tfy,) h ‘@wbmmm? .
Sh \‘W‘[/N& La7)Va2 %%

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

Vol 2 c*( Sown @r 64% Y ek Yy NGy,
%51 wMé o, Ad bby 4@%«% méé%
o~ Ms o/%;éz,f, b e k uﬂé fr

Sy m,,,z e o

loave 4 pw/‘c»e l?/% meld
Slrmame ojopd%’*"?ﬁé oy ey

My pa” & 11/;/)\4%

;

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 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 4/(//1'7 Q,d 2 C//

Konkurranseklasse 9/

Bryggets kode

50199
7 Pltype L/E
;’P oy - Tﬂ‘/é‘V&- M"'& 1%,

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn)

A Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Beskrivelse:
IWCEN L7 oMM
THYDU & MHUPUL AR , TR0 SU

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

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

SKUM: - (e FINT HVITT 36 pe

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ﬂ; (25)
Beskrivelse.i / U\ TNV M/M/,f‘/‘{ 7 ?K
FIELUICTBAR. HO UL St IR

ARRHET (¢~ B [Tz fy 7™

-—

Begrunnelse for trekk:

THOEU L IS¢ per]™

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) .g (5)
a LT saipbets ek
Iy Ao L SE

Leiy Jazepp STILCULN DE™

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
HAR (WZEN MAATSAPAK (FIm ™y Perieei (G
QLET BoR eMsn” oxsS /e |, e pLer
VAR __TUbDL e OIS (>E2 T,

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.

IR ETIERIMAR. SO TUDME R OUSIDEACH
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Dommerskjema

\/ l\/i 20 ?/L{ Bryggets kode Oi 6L{A 2_, Z g

Konkurranse

Konkurranseklasse (’/ PDltype q E

Dommer (navn) Kj{’ ” MQ@M 2 A, I;‘Qfla

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
T3 ke

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

Beskrivelse:

Sviplk l/mei@chW"\

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Be rupnelse or trekk:
for lile oromb 0w howle

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

O Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

W\I‘Q 6/‘/(,[/1/\/\

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

3 s

Beskrivelse:

Siak Amglhg V»/w[\e u%}r.md ey d-

Begrunnelse for trekk:

for lile 4nchk oy L\umiﬁ

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

Lol Jorocbb L(M»H‘c\ kM[,o,«ey“q : SM@f/?O)ti‘d Ui ha —
Hlofs o

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

Bor har hole gﬁriA gale leﬂ) fn/f@%)—\m

20 (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 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 a definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
/V //l JOJ L'/ Bryggets kode
Konkurranseklasse L/ Pltype L”l’

Rodol U Urcmv‘éémcff -

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O BicP

759218

Konkurranse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

{%0 ,(.5 g ((

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 02 (15)
Beskrivelse: S(/?{, @ WW“WW( ) e cUr

avven)nnbe s {70(4’

Begrunnelse for trekk: Im 7’&/», C.l /MW’V"V( %% (‘W ‘[ l¢ JM/)&,‘I’I&M ’/I W

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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: 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) 5 (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | ® Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk radbrun/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

SKUM: M M

7
Smak (malt, humle, balanse, ettersmalf osv.) 10 (25)
Beskrivelse: /Vz"/"’v/ ]2 (O&/r Vv‘\d/(/"irml/g = UL/ g .
Moddocn,  Vworlipnaldy y Svak lo te b

Begrunnelse for trekk: @Q L l’lﬂr (;wﬂ/z( ﬂ/f)lf 5 buml’{ (v
onbhut. Rk gor en eferfmats o Wm}&,
v L.

YWV VI —)

{‘/ﬂf/(l

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) iz (5)
Medilin 7)06 v vyl ooty “g § e
W ean A hende  Pododye ;ﬁ/( oo -

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurqering, forslag fil forbedringer osv.)
fnk o pa wheendy bl Sdty

3 / alr- lf.bfr“ﬁ
Sov I/VU"/}’Z L'/m'mlim@/ ey~ én 1‘/)(3{'4%72;\,, MU

TOTALPOENG z q (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.

; et VWQ/S;\ 56%4,,,“(,/
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
MM 2024

Konkurranseklasse é/

Konkurranse

Bryggets kode qg (—( 2 ‘ g
Pltype é/é:

%m

Dommer (navn) /%y = /,eg’/C Ve

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

QnNorbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Bows > Jn%

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 32 (15)

Beskrivelse:
WLEN fbhLaT 1RO 1T
SR HOMLE HOME  MEV [KRE BV g7e0s

Begrunnelse for trekk:
FoHR  LiTE HOMLERRIMIG AV RMERLZANS

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

MU
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) =3 (5)

O Lys halmgul | O Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mgrk 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

FARGE:

KM ez Sucpnn

_ Y9 s

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse:
SV ] Sp7 7K
SUIPK_ UM SHB

Begrunnelse for trekk:

DLET ViR e H VERE  INEISEVRT .

Fysisk fplelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) _3_ (5)
LEeTT R Ko FIle- MR BAIA2(AE

STIMUENDE MOV For ELSC

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
dlei Viekel SOM (DA &R Bhrli ScrDET
Ldontl IV F SERT
I E BAFERER (K

NB! DET SKAL GIS KOMIVENTARER PA ALLE KRITERIER | TOTALPOENG <D (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.

G B PLEVELUAVYSE
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 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 NM QO 2‘"{ Bryggets kode S/() Lf() q 3
(/{ Pltype q E.

Konkurranseklasse

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Dommer (navn) kfp M /ulaﬁ h. o) M;O !f Le
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg 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) 6/ (15)
Beskrivelse: N

vl Wuw|eortme - Ol et arome
Begrunnelse for trekk:

Q { .

L5 i “L'QA/&

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

O Redbrun/brun | O Megrk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd
KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

Pinl 5l im

J_ (25)

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

Inorkbor Wy wlo 0 Liliehel
Shorpopd olegidorl

Begrunnelse for trekk:

MM\%@% e mles el ar am/\hfo A RUM‘@J

_ 2

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

Lol lqro;g;p . %Qc) karLome)JV»g

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
14 ! { ’ = .
Her hm heko !Jf;eJVLz Jorpé €559y « M¢5~1@1;,Lw

od dob o LH/M gouspe | elle } OLg:J@A Womle

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 251 (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 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 /V M 2002 L/( Bryggets kode

U
Konkurranseklasse L{ Pltype |E

Rodolf H. Ve ondorfe

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@ Norbrygg O BiCP

569073

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Flofe Ot - Lor hay Fyllg.

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) _ 5\_ _ (15)
Svap Ganey l/zzwvg@

c‘f\ﬂo'\q VVML/&/‘(//V&M RE Uk~

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: F()’Y C\\Le a/l/vu?»/}' ‘/MVYV)V WVW‘&ZL/VVW‘ ~ ‘/‘mv) .
O‘wa‘c&ﬂ / J’p@(’fu‘p‘-}f N

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 veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Radbrun/brun | O Mgrk rédbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | ® Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
/Vl Q/p‘[\ U

( (25)

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

Beskrivelse: 5 “‘4/(/8 W WLM (9(4’7’ &) z&\/éé {
R/, lf‘ﬂ/)(:ﬁ”l lohy e ﬁcvéév Srvaher, o0, AR
a4/~ e ;'/,/wv)/yn Ao 0‘(//’/‘4 é&/r[_ e/éz’/n naab

Begrunnelse for trekk: (Z)Zél v 1*7;& {g [,"’&/)1 Z&/‘ bnve St Wu’-W’) t
an

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) o Q (5)
Medlrternn il e, i

oL nn, (s 4 Sthvm ey U %plﬂ*zféf'

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
E:L 0‘(, S \')L' (, AN y) | ) b“’r
C*—Qéﬂ?,’é@n

(‘)—z&'jz{, b~ Lot r(, K/ﬂm/r/me 0 f ‘44/1 //
2 %uz ZI ot Loty 7 pﬁ //2,% Tﬂ{/g
"UW B allh 61 < ey

H“oL . Skal.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 42‘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.




A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse MM QO Qb/

Konkurranseklasse C/

Bryggets kode S— (Q \‘« 0 Ci VS
Pltype L/L:
/QOC:/ - I@h//é ve \/"rTS@

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn)

@ Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
TASUE O, THLLINGSGRAYN ToR Yo\

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) .S‘.- (15)

Beskrivelse:
SO HI & /’?/E’a,‘vwfl PV S/rrovSs

Begrunnelse for trekk:
FDC Syple Hot1s IHRINMAE- R BVIHRUIANYE HUMLE

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple,
jordbeer, 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.

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

Versjon 2024-01-15

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

O Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd
KLARHET: O Klar | @ett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: - @ T UV T seort

_ A )

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

SURR LU r7— S/ UL
Scrpe MHUmtE sprrve. B BIEZUAVSK  HCMbE

Begrunnelse for trekk:

@LeT BAN TG Av i RS 0CS{ DERT

I )

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, muanﬂle/se)
LETT Wvpre  , URAEIT G AT OA P21
[RONNY Fontbs [tz SYERPENMNOE

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

De7~ fRA MHENDE BT DET &R BRUVCT GAMMEL
LR UL DERT HUMLE

TFOR LITE PREE AMEFLIUANS K MOMLE

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

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

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

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

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



7 Dommerskjema

7 conarranse VM 202H —— e
Konkurranseklasse (’f Bitype é’{ =

Dommer (navn) k\'eH Haﬂmu \\PP,“\D

MERK!

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

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

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Bruk mengdeordene
Ingen: Under deteksjonsgrense.

Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. q
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
er med pa a definere smaken eller Beskrivelse:
aromaen. B A L\ . e ‘B) )
A s ! = ro ('Q/}f*
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det S \/(Xk . & \M\ o Cf ni&
er en viktig eller avgjgrende rolle i a .
definere smaken eller aromaen. MA Ok le L;D« r P@Pp >
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende 5‘”""’8’5—"—"1"”%""&
del av smaks- eller aromabildet. LO ¥ I‘L k'a 1/\‘-/ nl QM BIAAK O/»:St l/‘]ﬂl‘ 5é
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)
eller aromaer. FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | &Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
Begrepsforklaringer KLARHET: O Klar | O Lett takete | QMiddels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: al 1

oftest gjeerbiprodukt. V\ O ’U') 6 k/‘/ WA
Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller

smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt, M er L .L?wl— N il © S &/bv _ In ‘/ e g i
edism

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

Beskrivelse:

kan ogsa veere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.

g R AR n
Oftest manglende avdamping av F‘Q/V‘! ) L( 5 l’L S W k e A S Vﬁ/k [( jﬂ/’%
vgrter, for sen nedkjgling
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gashind, rgyk, nellik. Begrunnelse for trekk:

Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple, h\/ ™ \@ 4 i Uk.@/ In “S:QS 5 \/M y 4 W\,g'\ Sgsdm@h Oq t/SW/ﬁ/LVL
jordbaer, tropisk frukt, osv.
Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har -
sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) 5
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer. . 2({ t [* - nd
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av L"Q/K/'L gg '\l }ﬁkp’ . 0 L/ OVMerin; h (’)/PQ% [-6 Wl/h'l;ﬂ /9 }‘7‘3'
dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter.
Lgsemiddel: Aceton, tynner. Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

(5)

Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye

gjaeringsten?peraturer. @ [ O in \Lrg,(:}g v rML l/\u \wV s}i , J# lj% éL

Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, FC gﬁ "}' g (Ll/t’ﬂ 5 "\/0 Oh {/5 Mﬁ,k Q/Jl

senere vings, blgt bglgepapp, ratne ILIX/V\ slﬂ’ 3 s?d \/ (,) i@y Q,(m,k: L(/ 1[ ~\y I d V*@‘/ﬁl(fﬁ mg) )

grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med - Z
natriumklorid, kalsiumklorid eller NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG L (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: Ratne 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 gjeeringstemperatur. <20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

Versjon 2024-01-15
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‘~=l_g'g/
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

conramse N 2024
6[ @ltype L\‘E

Rudolf H. e pmdov or

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
® Norbrygg O BICP O SHBF

U3 L

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O Annen O Ikke eksaminert

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

s
mble

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse: 5(/{4, /2 Ay rng U~ e legn

Nk W ooy . —

(Mﬁm In Q,UWM

Begrunnelse for trekk: AV“(IWL ‘A ,0 CTF / (9] b") %EV\ .

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Rgdbrun/brun | O Merk reédbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd
KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

Mot

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) / 3 (25)

Beskrivelse:
Mg, nidbsonatz. ~ ol
/{/]M b(W M&va "‘i b &M

Begrunnelse for trekk ([ /o / v Fl/"‘ ét /f‘ 2% /j 0‘4/@/ k/wéf h&(ﬂ/
ﬁ(; blpo. Ok bbby b G3H. | hé&;; ey lif

e/ )ﬁ LA/VVVWL/m/é A Iﬁ% QZ—VI(
L

a(/é/«z}
ﬁ//ﬁ lite

Fysusk f¢|else i munnen (kropp, karboner/ng, munnfglelse)

oy e o g m‘%
Dby Jorape et et Bl

ﬁ[é/% [ 1/]/(,~€ h"”
wha et Snipele i Grlidy

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

T e etys m%@ mw’ Al Ded

/ /
] sz(,w a ' KCK WW\/[/(

o kzwnj/ L 0[//' vmu/
76 ey f?q,u(J A 4 gmahe Lﬁﬁdvyé{/% %ﬁfv

2' ? (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.




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 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/M QI‘) QL’{

Konkurranseklasse L/

Bryggets kode

U4 3+
Pltype L/L‘:’

\/ABw

Dommer (navn) /'2()(_'/ - ’IQ\'/(» Ve

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

orbrygg O BiCcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

BoUs Ok

A

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

Beskrivelse:
IWGEN  JA Wl PRI
SUIHC A OAMILL PRI A

Begrunnelse for trekk:
WGRIR B FPREG WV 127 @HeT &

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
gregnnsaker, 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

CESIDRT - FOL SURI reMLLE AROMA

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

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd
KLARHET: O Klar | ®tett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) L (25)
Beskrivelse:
SUIHK AT Sl
SV J Yol o6 Bt
Rl
Begrunnelse for trekk:
SMPK R FENOWISIC TrEWK JE SIESUNCL .

_ S

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

A ?
FADIG Wldpr , KRATTT G UmeiSy isval™
SHLZAENIE H MY ol 62 8E

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

OLET  FRAMITAR IKEE sort THRERIKGG
BT umzwg A HA USMAK. Men
VSR PA tWWAE DT KAV VARE

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG <6 (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.




&Jn o

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 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.

Dommersk] ema

Konkurranse (\/ H L{

Konkurranseklasse

Bryggets kode q \5 ’3’0 O
= Pltype "{ E
Dommer (navn) !(j-ej l Haﬁ‘n e hioﬁg

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® Norbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Flogke 0F

15" s

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

Beskrivelse:

T}/"Lel[aﬁ tropisk bl arom. Feria Miégal’w{.

Ihpen Mmerkbay wiloeroma
Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbeer, 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.

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

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

O Rgdbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Begrunnelse tor trekk:
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) Z (5)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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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.




VA Dommerskjema
- Konkurranse /V M -2 () Z L” Bryggets kode Q/SS C/d

Konkurranseklasse L/ Pltype Lﬂ.‘.‘
MERK! 5 s

) : v
Alle brygg skal gis kommentarer Dommer (navn) l\(" &i(/‘) l'p u Vro m&&\" ‘P‘

pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

o8 forhedringer. Cruntidiltrekk] @ Norbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres.

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Bruk mengdeordene TS ) " A
Ingen: Under deteksjonsgrense. 0 S“é - LC"/ (4 (H’/ é‘/ &[,/( "’[/3 7—)//:;/
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. / ==
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere fenoler og andre aromaer) 5 (15)

er med pa a definere smaken eller Beskrivelse: -/’/{24'46{014/ H'J}., ile - J& - () 2;/3"14/ %/A Svrg fé"d
aromaen. . _—

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det tVlV'/h VMUMW v [C -
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

Begrunnelse for trekk:

aroma av emnet sa kraftig at det 5«/
klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)
eller aromaer. FARGE: O Lys halmgul | @ Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | ® Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: L_ q ‘/{

oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 2 (25)

alkoholer. Ofte varmende smak. .
Astringent: Snerpende munnfglelse. Beshrivelse: V‘Q b 9’ e $m “’k i W"/LL b%«‘
o Herhhth . 51,%/12 an,u’l/w\a, AV ‘m ) ctﬂf‘cbl el

Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt, SWMLWV (J,(,L (ZD¢ 3,‘(:‘,.,# b;ué(WW C{/,Z

kan ogsa veere infeksjon. j g = , N X |

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal. velutrort ‘/&'4/1'”}/ ¢ ﬁ"‘/‘u“c‘( h( l—mg? I \M% ‘u./:%,
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- ; i

ledning, gasbind, r;yk, nel?ik. Begrunnelse for trekk: ¢(v% 2y CW %w ‘/74 MmNy wuv" 'y
Estere: Banan, bringebzer, peere, eple, e NMEIPA :

jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har

sprukket. Fysisk folelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) 3 (5)

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av F%(éll(/, \e 0, [l‘l\’\} \/I«wx/{owvz«l; e ey {/,iHL 67 A

klor fra vannet og mikroorganismer. _ v
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av Wl&r'}oﬁmd UL LZ 4
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner. Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedrmger osV. )
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye @Q F e 6/’/4%4 ) A LO&WJ [7 22 V] LZ M ¥
gjeeringstemperaturer. ’:V"'J‘( b&/l A Wl VV\/(;'L /VL' P/\ ? ' M2 i q
Metallisk: Tinn, mynt, blod. P‘l ) &h ’1,}\ .

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, L4 ML Yy O L/U’L Vbt ypé la [L k’ﬁﬁ (C@Wm é@’/( 2
senere vings, blgt bglgepapp, ratne b’(,vlql) s /U e VM I IOQ l/yzw(a m

grgnnsaker, sherryliknende, ’
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med J Zuz
natriumklorid, kalsiumklorid eller NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG (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: Ratne 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 gjeeringstemperatur. <20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

Versjon 2024-01-15



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 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 /{/M )? o l"{

Konkurranseklasse V

I sS SO
o/
ity

Bryggets kode

Pltype

ZOL’/ -"./PL';/&‘ Ve

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® Norbrygg O BICP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

FLASKE - Kk Ok Pay TALLINGs GRAD

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: 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, 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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) I S (15)
Beskrivelse:
il Ahh e
WoerH MALT Are UA
THORIG HOMLE AOMA AU TRIWPISK
Begrunnelse for trekk:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S (5)

FARGE: O Lys halmgul | QCHalmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | ® Lett tékete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) i (5)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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Poengguide

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

Konkurranseklasse L{

Bryggets kode q 6%73 q‘;
Pltype Lf E
Dommer (navn) té}\te U l\‘l uu/} no 4 ,}9[1 g-

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
§ Norbrygg O BicP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
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Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebeer, pzere, eple,
jordbezer, 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.

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

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 gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Rodbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | € Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

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

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

28-34 poeng: Godtakbar 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 a definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
Konkurranse /V/VI ~1 Oiﬂ Bryggets kode

Konkurranseklasse : Lf : Pltype HE
?Lféédlgl H ; Krcm oec/\f Cé«/

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@ Norbrygg O BJcp

W62

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

064 = for iy bythag
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H170 /sl ( Forgie,)

Aroma / Bouquet (ma/t humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse: ‘7 dd’l j vl %WV) le (/lxw(( im 2(/(
"ﬂ/\«%, HMm AU l/m‘(—“\ O‘(-
lVVme MLHVVLW\ = ‘(.

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple,
jordbeer, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

O Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk f Ielse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) , , 7 (5)
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Andre tllbakemeldmger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedr/nger 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: 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 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 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 /VM Z@l“/

Konkurranseklasse C/

e 248
A=

Bryggets kode

Pltype
/?ac,/ - ‘7/6'7(9 v VAR

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BJcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
FVWAKE -0 | U BALIVES6RAL

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) /2 (15)

Beskrivelse: :
o S/~ (i T _
TALOUMG AUl freomthl , BV RHERIGHASE  AHUE

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
gregnnsaker, 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

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

O Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: - Zay = AT St

AT

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse:
SV gL [<ppfic
TYOh e MU ESLIIR
KEAFH o Br7i&aeded ¢ EB7TER SHA L

Begrunnelse for trekk:
Lok By77em.  L7BITSMF

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) 3 (5)
Ce7T ARC? ; WentEyTs VR EMIL [
SNEZ PCWNE MUy E@LELSE

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
OLET LR THLERIKITE , An) DT MR 22
KCar ilc. Bt TatHMeE]™ Sort ETJEX SN

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 42 (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.




Ry

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
Konkurranse MM ,2/0’2/(/{

Konkurranseklasse l

Bryggets kode 8 ( ?Q 3 é
Pltype Lf E

Dommer (navn) k ;@ “ Hazg\ hWe LQ {.P”-é )

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

QNorbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

}:’c’&s}uf Gl

_ A us)

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

Beskrivelse:

I l;)-au\ wi |+ Ayon i

Olg det Nonle
Begrunnelse for trekk:

%ﬁ\égw Brich humleorome s mulyg 1%1%}0»7 olla

A8 tun

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | QrKobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

Mmye Skywm

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

(/T

Beskrivelse:

Merb Lok Sidye 61 S neh

Begrunnelse for trekk:
Eor | fle M\/Wl‘ggi/uﬁﬁ'

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

2L
Hwifwm laops W\jﬂ Fn/m-}b/ﬁ/éﬁﬁ Slwwmedw

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Uled o (@r%&b Jnld Lard  Wndyy MM{)\@i frighled.
Vil e oy N v nlel art we o4 3 m e

TOTALPOENG 25 (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.



A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse /VM 202%

Konkurranseklasse L{ Pltype

Dommer (navn) ’RUCQU’ “? H - an()\m (/Qc/v P&,—

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@ Norbrygg O BICP

Bryggets kode

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

054 Myl -ole

/£ oa

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
L) é/mh hw/wv& ks,
‘V\f},q va(,(}d;fl/é’\rv\{\ = Ok

Beskrivelse: «Cq 4

Be: runnelseqortrekk MW{ éw Arhng cVZt 47?0514 &Wm"b’ﬂ‘i—ﬂ/)/l(
‘/H,wvvw‘%;ff ' l/); 2on (451@) y ﬁmw/ U

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Versjon 2024-01-15

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

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

SKUM: M 4/{/()1}

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

Beskrivelse: U&/Q l,ﬂ/"{(/éz- o ((
/"?é’qﬁWoa( Wnrdtrimat b“/z,, lo. - theted.

Begrunnelse for trekk: F 12} i

weerrdyjnmte . | Uv7‘e lanin gty .

FySISk folelse i munnen (kropp, karbonering, rpunnf¢/e/se) i (5)
. wﬂ)ﬂﬂ ¢ U /4 he borazanng - /I’ZM%/) =
('H/LW“ Ul Tué[/(% a- l/u/z (Q&u./(o//vu?—,/( ‘g »Mw‘()

7 V'

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

Cb(u ev ok (04 smale, loorinms, pg’
/fw.h/t/lvcl Favped ca- zﬂﬂme’m w’h

AT y
m/# ww;( yh}w Fv—*\u«j ,4/) mtzl? 4\%%‘/27/{//

LVLCY‘

LY (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.




R
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A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
W 2094

Konkurranseklasse 7

Konkurranse

Bryggets kode 8 ( i)’ g g(o
Pltype L/[
Dommer (navn) 7?0&/ s -/_’é‘[é/é; V’?‘L?G"

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

orbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
TLASKeE - o€

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

Beskrivelse:
IWEBLH 7 s
SUBK UL RIMIE. PTEN  LHHE RY Rpdil ANSK
AU ML
Begrunnelse for trekk:
DLET AR licv=" RColM 4 1
AMELIRANS K. KU

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Regdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | @ Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: M\lg SL(C)!"L

IO (25

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

Beskrivelse:
LVBIC 2T S AR .
ALETUC/BE UM EEs SIHGE MER SUic Splizun j3v S TUS

Y Qi UV s Vi SO @ LLT LR OS(XER{™
Begrunnelse for trekk:

DLET— PP SHoc Soml BRGC. PREG 4V
OUs ey . TOR SUAL +HlOML.c sUAL Ay AVUKRILANSK

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)
LEj] ARoP@2 . WERETIG (G Bod/siid
LETT SO Fplps S

3 ® ﬂd/)(

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

DLgT— &2 10k THEOLRIKTG- 1 FT AT
DET IkkE W AMUAAMY HMc ACMA

Z< (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 gjgres.

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse NH 20’2;“

Konkurranseklasse L{

e )

Bryggets kode B L( 06 3
Ye

Pltype

Dommer (navn) JQ)—:@ “ M QL} Nn& l’q}{)/!g 1

1

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

_15_ (15)

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

Beskrivelse:

T—jiﬁf( am lowle ¢ GrO Mg ~

h’) O*Limzw J’LM/OM\

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, pzere, eple,
jordbazer, 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.

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

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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

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

O Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd
KLARHET: O Klar | @Stett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

Ok Akvim
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ZK (25)
Beskrivelse:

Tylel (0 Sderndrvly
Godl Lylpmsat bilyve heh

Begrunnelse for trekk:

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

M@Lt UV Vn k/ﬁ)pp \

Lllb\ Koy Lo M/M . [OC\,\ ansot ollop
S e i

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
A
Dotle vior gsdd Liygge g1
Lite forledvinger hyevos

=
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 55 U (50)

Poengguide

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse /VM 2 0 ZL{ 917’ Oé 55\

Konkurranseklasse L-( ¢Itype L{E
F{)[Q&I(’ H - K./‘ 5/\/\& WC’;V.

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode

Dommer (navn)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebeer, pzere, eple,
jordbezer, 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.

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

Versjon 2024-01-15

® Norbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt humle, estere, fenoler og andre aromaer) ) / 5 (15)
Beskrivelse: 5 vade 122177 K 4#’\/(/'»/\4, "vu%f ‘eMvv‘\JZ/(f( =) (C

Begrunnelse for trekk:

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

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | ® Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk radbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

SKUM: L[\Ze

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

Beskrivelse: é%é& 9; VWILLW l/vu/t(/ {’\4\4‘/‘ o~ Ww-vleﬁ'(
Mevebar Wumb arpns < oile ik,
balirnet g, b@%ﬂln; Za i

Begrunnelse for trekk:

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

/VIP/@QFWW\ \Q’WY/’ g W O PV (/;,vldy

D b.,(’,

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, fors/ag til forbedringer osv.)
/‘4 QJ/M 7 c:/e S0 bhrnvnd~ . s
Aean N oyeda  Vale Ao . \/e»é%? /%4
J/U“(o\»c

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 6 0 (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 a definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

MM 202 8o 35

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse </ Pltype L/ &
Dommer (navn) /gf’"/ - (RS V¢ V/}B@”
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O BJcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
BOKS — ok
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) l = (15)
Beskrivelse:
TS0l PTRT Redn' i} HHRA M-~

TYDI G Hopl &= ppeordit

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, peere, eple,
jordbaer, 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.

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

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 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 | O Gyldengul | O Ravfarget | & Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Mgrk redbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | HLett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM:

MTE skom |, EIVT HU(T

2< (25)

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

Beskrivelse:

¥ TUPLIG  MIHE] Say vt 170 WiprAMELL
T YOI/ /%//f/lzé_ SATIHC # fP2EPUNRNC . AHOPTLE
FIl DBHRANSE HMilion  Hordie & BugkMHES

FIV &Z70R SAL1HC
Begrunnelse for trekk:

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

CeTT Hkpop , (HIPDELS VR ZOMERENG
GO AMOMY f‘b&éfk S&™

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

GOD @ SO TRERHT GooT @4 TR

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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