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Flightskjema ’W‘

Konkurranse: NM 2024 NB! Alle felter ma fylles ut,
lesbart

Dato: 3. april 2024

Sted: Stavanger, Rogaland

Klasse, ev. runde og flightnr.: Klasse 6 (E) — Flight nr 2

Navn juryleder: Jarle Knudsen

Navn dommer 1 (D1): Tor Age Risnes

Navn dommer 2 (D2): Arne Fosse

Navn dommer 3 (D3): Jarle Knudsen

Navn dommer 4 (D4): Kim Rene Jakobsen

Deltager / D1 D2 D3 D4 Sum Rangering | Sendesvidere
deltagerkode poeng | poeng | poeng | poeng | (D1+D2+...) | (1.,2.,3....) | (sett kryss)
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leg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er sammenregnet
korrekt. Poengene er overfert til flightskjemaet, og jeg har kontrollregnet summeringen og oppgitt
rangering og videresending av deltagerglene i flightskjemaet.

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

Dommerskjema

Konkurranse A/ w ZOAL( Bryggets kode z / Z(\? L/,%
Konkurranseklasse (/ \ Pltype //L/ L /P/C}
lor r(-"\é Risines

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O Blcp

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

OK- Bols,

m.'e estere fenoler og andre aromaer)
WM earovn &,
(xﬂ/t/\@ CLT f ‘Z _3 an p

C/c/l/u-m/l &

Aroma / Bouquet (mg t

Beskrivelse: ’O‘/ -

/cch\\
M‘-‘"f\f"/bw— w

Begrunnelse for trekk:

Merlibar o P Mg Peppe—, to {2( o

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 vezre infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaarstammer,

avhengig av gjzringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Radbrun/brun | O Mark radbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | &l Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

som: [, @@49 ‘ ho /J/?-@tﬂ*

Smak (malt, hum.’e balanse ettersmak osv)
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Begrunnelse for trekk: )
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Fysisk f¢le!sepl munnen (kropp, karbonerrng, munnfglelse) gl (5)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiag til forbedringer osv.)
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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.



SN
Y

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

M Yol Y 212943

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 gjserbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjzer: 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.

Losemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
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 gjserstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Konkurranse Bryggets kode
/
Konkurranseklasse OE @ltype NE ' FA
Dommer (navn) 'A\’i/'(,, @5‘5&
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
(ANorbrygg O BJcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Dokes
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) !"5 (15)
Beskrivelse:
Ty;[t, L 5\\ Us o0 \r\,()ol(e_ yl J(,\\@f
Begrunnelse for trekk:
(urm ' \/\o\\\— € yﬂ(/’cft i ]/\uw, /{, U(‘tﬁ
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) _H) (5)

FARGE: O Lys halmgul Iﬁ Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun YO Merk rédbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | © 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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[Y (25)

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

Beskrrvelse
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Begrunnelse for trekk: .
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4 (s)

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonermg munnfalelse)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (g reﬂ vurdermg, forslag tjiforbedrmge/o,sv)
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K }?L Ve / b‘ X M‘) O

4o

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 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
Nm 2034
LLE
Aok Wnudun

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@& Norbrygg O BICP

21843

Bryggets kode

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Poks

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

13 as)
Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk
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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 gjserbiprodukt,
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, reyk, nellik.

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

Gjaer: Gjar 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: R&tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

)

Utseende (kryss av farge o kIarhet beskrw skumfarge og -tekstur) =y (5)
FARGE: O Lys halmgul | ® Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

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

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

;QQ (25)

Beskrivelse:
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Begrunne!sé for trekk: s : ; -
)Eu‘a\ J‘\)’L\.,m' \;‘rth,n,uvc‘LL Lu\i«.«/}u&

mi Ui- Sc @L;\ ,

Ctut‘L.L:\rtwi@)

Bl

- . (5

i Wmn-&»ib %?.L*rttmﬂj

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

m helula g %"\’mﬁﬂ
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
rum e MM mandit ViMeha) |
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TOTALPOENG f z E S (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 gjg@res.

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

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 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.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaerilgsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bglgepapp, ratne
grénnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstilker.
Biprodukt fra visse gjzerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

Konkurranse /It/ M 2 . l

. V)
Bryggets kode i 12 8 o J

b L

Konkurranseklasse &7 Pltype
/ECH { Jr/;/4 P 4 5 CN

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn) K! ad

@ Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O lkke eksaminert
Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
i

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

o4 7 - ; /
Beskrivelse: [7& (/'7 lqmwlfa‘ . “'f'&,"r {J\{ /4“'1;1&{:’ , C\'P(’ MMVI%U

/ [ 1 ! d .
! / .

Begrunnelse for trekk: . [/fj < ,;)t/\ I‘/Z/;/YH FL A Fouma ,;-{m /f(_/: s L 2d e
/5'/( 4l VA r g 5;/)/’)
Utseende (kryss av farge ag kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) b (5)

O Lyshalmgul | O Halmgul | {0 Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | Osort || ORosa| O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels takete | (D Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

FARGE:

SKUM:  _

" .. ld; g
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ,
Beskrivelse: M, f‘ a-‘{; { FupPi) L( 7£ !'»ux_L.\ £. M ng e //J
[ 7///7,-.'7 L,‘Z[\,.»[q'f;,f- 5 g{/grg.«,«m;té‘ er. Sy ol
s/vm./ Esgdme.
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Begrunnelse for trekk: ’ T -,M./v' £
£

Av AN ¢f My mg ?f?’

1

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

Kffmdf //"[(f/['/. /,a.'/LL l{(.u’f:;wl e C

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
‘Ljf‘lﬂfl’i)[/% £ ["E_{ VC: (Z{ (ﬂ/- L‘n’&/
I [(; ty ham /(

LA/_”?L'A/MV.‘} 5 "m(‘l"/c/,,-,

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER | TOTALPOENG “12 (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 veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskijema

[/t/( Z-OZ[‘{ Bryggets kode 2—? w ’?'d
Dltype //(/ & ( ?5
%P Q( H1es

O Annen

Konkurranse

(o2
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lo

Konkurranseklasse

Dommer (havn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O Bicp O Ikke eksaminert

O SHBF

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

O - Bolls

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

Beskrivelse: MkaV J’:!:xa— LQGL/QVL/] A i ‘(/\b\6 C,;—M/!Q
ilra?@ f"’i/af /“o?/ X wilcd
Svall [{7 5 kcera e

Begrunnelse for trekk:

Ealow /o cota| Jeuﬂcc

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerhiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lesemiddel: 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 gjzerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

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

SKUM: J[,(&.H[

Beskrivelse:

15 )
C ’{Vtaf, l/l&/ /&_’5

%*ffeﬁ %V_\ﬂ &) %/Wﬂ@ﬁ)

Smak (malt, humle, balanse ettersmak osv.)

Ve L &/\O
/DVAL( (VN

Begrunne.'se for trekk:

[f'\b‘(-\av-@/ M%Vbc\n/ A
_"3_ (5)

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)
Z/Q/\ & vaw @\

3%\/!/@\,\0@, M%%@ (52

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

hf{ﬁ[& LSWL:'AL( 3006{ C?/
Uv)a{mami \d 157gv(14j?15b\2()

30 (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.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Vi 2024 VD00

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse (7 E @ltype '\}E_[fﬁr
Dommer (navn) Px rne ::s‘;y.,
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

@-Norbrygg

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

\b '\3\(,_"3

(A (15)

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

Beskrivelse:

‘_\_ytﬂc\\g ‘Jru‘s oV SWTUS C"L\\ E\Y\)W“sk

Begrunnelse for trekk:

\-\(v\\ o C;)T\pvmg €Pl-or'

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjaerilgsning, gjeer som har
sprukket.

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

L@semiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Merk rédbrun/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

L’\\«.’_ 6\0(;\/"\

SKUM:

_ 1S (25)

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskn’velse:
\Cmg_:} C:l \/wm le S/ ){, e ‘l fr“es o O\fu‘r' .S)f{
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Bearunnefse for trekk:
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfﬁfelse)
M{li\ Jny \Crd} 0. H’ m )(ﬂi"é._,y){.r':h :
5)’\ br’uJ e N i—g\f‘t[{x A,(;s\ )‘iof’)‘ j)UV‘-’\

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (g«]’nereH vurdering, forslag rf.'forbedrmger osv.)

O\; ¢( l;[hc/n £ N l/o ’5 Jlug -burn 5/9’4*‘ {‘l /’mc,
ryﬁ,)}”

TOTALPOENG 94 (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 konstrultive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 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
Nm 2024
é) .E Pltype

}lfw‘{g .)/LVM—A/D{J\L”\

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BICP

Bryggets kode Q? ?)O :] C
N ewr Efl%?mn/c)\ IPA

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

?) (“}L’a

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

O (15)
Beskrivelse:
‘/\,rct( \_"C'é L\/\fifé}‘?é,\.fww AN AV 7y €47 / %‘«L'ﬂ'« ¥ T{'fshu% (.Bftz“’- )

|
IS dy

O AT kLt\.x'Ct,rcwWCl Luéf\ -;fﬂﬁ.i:k

Begrunnelse for trekk.;\ ! .t : B
— q I o Ve
For svak harde W 6 VX Aomanarands

L ggun,i;nn‘cnrb_ humls  apmo

Begrepsforklaringer

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

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkcholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smegrkaramell, 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, bringehzer, pzere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

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

SKUM:

Lide sham Yallic §oc

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

14 s
Beskrivelse:

 Makler M k1 oy scdime bm mald,
l&m%\,@ i %b\.{b&. éj& 6 ‘)}’

Bl / sedwe e LA ,w%r&mwrl«

Begrunne.’se foritrekk:

/ »uw\umn,s@rmi homdesmal
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Fysisk f¢lelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) H (5)
T | nadionm , ‘muwm" lsin
SMH& 1 :’V\,L,\..w\%c\)&é»

M(u.m"i&f‘ Mlh

Andre tilba kemeldmger tll nggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

M-@ X Lu’"@ U \"‘/\«b m&.’k
Larm,gm { h,m,s Yor a pange M,y-b.ﬁuk

ucg m,c,r }wym)(;.prt%

TOTALPOENG 5?) (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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




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

Dommerskjema
2F# 30 %

bE

-
Konkurranse /v »\ 202 Y Bryggets kode

Pltype

JMAK;Sfﬂ

Konkurranseklasse é

S

Dommer (navn) l;( ) an }2 £y f”

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.} (Maks poeng)
Ok
Aroma [ Bouquet (mcn’r humle, estere, fenoler og ana‘re aromaer) / v (15)
v
Beskrivelse: 7yf )J{jju‘l) ﬂc/ f;f//(/\/\mm,’ IVG} Vv
Lif.}):)!{ /LI"ML\“-, (mm.ql_L[upeMC fum u/ A hana s

Begrunnelse for trekk: /4# sta A rpnptoar [ .ZLE

sﬁl)/) (g [‘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 vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklarid 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 gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-13

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

O Radbrun/brun | O Merk radbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels tikete | @ Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

Ui

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) / b (_ (25)
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Begrunnelse for trekk: L [
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

l/(vu'hf% ,7/0’ LC’H bncbonts b

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdermg, forslag til forbedringer osv.)
i f
Dek blor  for b fr% Vot Smalien. Mevlibar
"’]’j”u\*}'\ _ﬁvf{ffff'ycj’i’f ‘n /ﬂlj

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER | ToTALPoENG  _ 3 Y _ (50)
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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

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



X

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

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 gjzringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema o
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TR daE RISIES

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
&S Norbrygg O BIcp

Konkurranseklasse

Dommer (nhavn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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Begrunnelse for trekk:
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ) (5)
FARGE: O Lys halmgul | StHalmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels tikate | &XKraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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TOTALPOENG

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 &
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
Ilart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
N QoW
bE

,Arhe_,

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 50 @% Yy
E1PA

Konkurranse

Konkurranseklasse @ltype

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

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

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

Gjeer: Gjeerilgsning, gjr som har
sprukket.

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
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 gjserstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

(Norbrygg O Blcp O SHBE O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fylﬁngsgmcﬁ fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
O\ V. \‘ Gy L \ \ \o nGs AL M
Aroma / Bouquet (malt, humfe estere fenu.’er og andre aromaer) _ 10 (1)
Beskrivelse: . »
Ty&t\ks . " \/ww.\(,a rovag V"h’e’-/(
pros a¥ Yrogick bk
Begrunnelse for trekk:
Sovnwe m<ee Vv M\*"—W""Q")
Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) &{ (5)

O Lys halmgul | @ Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Magrk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | € Uklar || O Partikler

Lol
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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 TOTALPOENG 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.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Nm 2024
LE Ditype

ok Wnudsen

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@(Norb ryeg O BICP

Konkurranse Bryggets kode t) C’ ‘__) % LILI

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Uesha

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

10 wa
B eskrivelse:
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Begrunnelse for trekk:

Mb& ,;s)\,R/j’b\.g; j /eru.

Sowrr  mur k@i‘@%ﬁi&&i:

Begrepstorklaringer

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, s@tlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjzer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, 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 gjzeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Mark rgcbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Letttikete |  Middels takete | & Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Andre tilhakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan 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 rollei &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

iV 2¢7 4 b U Gy U4

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse 6 @ltype é’ L
e |y

Dommer (navn) /X. M KR Jal bser
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O Blcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

Ok

Aroma / Bouquet (ma.'t humle, estere, fenoler og andre aromaer) ¢ (15)
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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 gjazrbiprodukt,
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, paere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjser som har
sprukket,

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

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gj@ringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: R3tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjzringstemperatur.

Versjon 2024-0Q1-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | ® Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | & UKlar || O Partikler
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiag tJ!forbedrmger osv.)

[/ l/[[[r'l/ f’u)\ U A £ ’fl’_ L’r'v\ I/f({'{ }rw\m/?f'
),crl u’/L[\{’ (fr.//-’!s"/{/‘y’u_l\[}‘ ’pr{] i—t’r“.’[L[q.f‘/ ng/

NB! DET SKAL GIS KOMMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ’3 v (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 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 gjaerbiprodulkt.

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, gashind, rgyk, nellik.

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
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FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul |- Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

QO Redbrun/brun | © Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
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Smak (malt, humfe balanse, ettersmak osv.) 6
Beskrivelse: ﬁk ["L KA/&[ Ul @ ig/é “n (@wbu\ Vd(/ MC/Q 6(?:1 A
JVKQL'S l/lw( ‘(/[*/-. O?’j[/: ﬁp@({v@\
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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.



MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
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Konkurranse
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)
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O SHBF O Annen

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

12 (15)

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

Beskrivelse:

Eru\u\

Begrunnelse for trekk:
SvaM LA }\u M ‘ Loromi..

\ww\\{, OO VAN AV

V > \’r:: \b’L¢
&;\\ '\\T oV \\U\F? \(_> tu v 0\3 r

TJa

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-13

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) >~ (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | @Gyldengu\ | O Ravfarget | O Kebberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

SKUM:

ln\\ \\'(..« élcw'\

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

KLARHET: O Kiar | O Lett takete | O Middels takete | (RKraftigtékete | O Uklar || O Partikler
# (25)

Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fqlelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) b (5)

M{o\um \cvf@po ]/"ﬂ‘u cnr%)oméfu\l’u‘:}/
\\i‘ob 3\/\&6—0'\5

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {enelreﬂ vurdering, forslag ti f{orbedrmger osv.)
r"\ﬁ ?!1 L‘l'%f\ ) '\\C]ceﬂcﬂf_ vuian / Se€n )f u},u
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG v}'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.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse Nm 2034 Bryggetskode ___n' A\ A Db

Konkurranseldasse __ L E giyee __ Now E ﬂ%in nd_1PA
Dommer (navn) Stw{\ j(lu.‘n,ﬁ'.’i,’ur\

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@Norbrygg QO BIcP O SHBF O Annen O lkke eksaminert

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

'ﬂ% )»33:;

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

M
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e aueliouk

Begrunnelse for trekk:

Munodu an & Ak Je a 6(' ’{mnrw{n:L

Begrepsforklaringer

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

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, pzere, eple,
jordheer, 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 haye
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 2024-01-13

Sx fcx\'\ \r )_ VL, h,h}r\r Jnu mAs ﬁ'\,l‘r’i‘.s nA/\rr:TnLr('

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

O Radbrun/brun | O Merk radbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | '€ Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ‘ N - &
i)\?um”\ JM Ar
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ,,,2 (25)

Beskriusise: !
P mabamak | Kammdh
Siedh MM o shhliindi
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonermg, munnfalelse) : l (5)
M \xcl,vwr\ Barc ‘ N Jm Mhen J{md\,ﬂmmwﬁ oK.
A’\ )L‘?Sk{ Y UM %U»L LC\,\; ,l \}“‘v}\xu \Uu\'

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

’\' \—ur’ ‘[LL,L(]”\,QJ\ A UV / HY\{I

Ar%n’u-ﬂ }Lum&,\,uﬂk / AU VG&Q&- ‘] Scu’hyb.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER | TOTALPOENG 29 (s0)

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: Prohlematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse A/M 2 vZ %

Bryggets kode ("J )— 12 7 C,

Konkurranseklasse G/ Pltype é’ !_;
§ B
. / .
Dommer (navn) //<¢ dd ?'\ e /Mg ;gfé_ 5
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O Norbrygg O Blcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
U4
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaefr) g (15)
Beskrivelse: f )(-:’#f o fiﬁ’ Freg v f[i'! 5 hwmf L JL //ﬁ 3
M’L-V.’f / wealhyl /V’v/ff )UJ\"'\é Wu\fléﬁ"‘”_;é’
‘ § [ I :
Begrunnelse for trekk: /’ Ve fp fux ;'t Ii ¢/ I Qt lr e / / f 7l / o ﬁf

el g

]_f\ 1 l;,‘ u v Q'{(f_,;,l ¢

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lésemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér 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 gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || ©Rosa| O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | ® Uklar || O Partikler

Skum:
Uk
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse: ,E’f_{ ["g , nes {-{ n | rf{
sgdme . SPah  walf pr 4

L e

vvev mgden foaul b - i\/’off/r?

Begrunnelse for trekk: g N A Ll £ 0 !j;f g 05 a v /9\5""; ny . L [ &— /‘ v
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L bitler bl

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

I / i . [ [
/ *'17!.5\?4:"5 ‘/I'«’.@{-E}. L«i {:j\ Z/LM.VEﬁ'»‘If}L’(.

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

| ‘ f | [ f
Vb ihhe vm et 27 humlen 2lfer fwnbae ll
men Akt bl /lrff

I(A 4y N ¢, ‘w\/\— ¢ sdd I’M,;:‘;/rnft
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER | TOTALPOENG _ JJ _ (50)

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

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumesulfat 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 gjzringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

Konkurranse MM 2() d/k’F
s
ToR _dag

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
<) Norbrygg O BICP

Bryggets kode é g 6
A/ (PA

Pltype

T | o L
Kisnw/E>S

Konkurranseklasse

Dommer (havn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

B@L:& ~ o

Aroma [ Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)og 4!_\/

Beskrivelse: V\/LQ/\,V biew (%! LQ/ A1 e
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Begrunnelse for trekk:

Ao kol skl 1ole— este-¢

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

O Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | C Regdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | &Y Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: L@{_( ( [. L{L{Q i rﬁ

Smak (malt, humle, balanse, eﬂersmak osv) ” (25)
Beskrivelse: WA 6 i‘lf' s ?‘Q ':I/I/(_) Py, thé
Te Ul e it KA/\MK
Begrunnelse for trekk:
L\a. burn, b wLQ;Q b o>k l,é&,(}/]g(jg
AD ESQM‘Q }9 nne (2 OKSicfort
Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfrz)le!se) \ (5)

Mdtols V/vopp Aelo ffowbywzf—w |
S encle MMV\(\{’@QJ)%

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Noé = pbbg wied | WQ&L(/M@L(
"5

Sl [ e

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

Dommerskjema
N 20
Konkurranseklasse b E

Dommer (navn) }\M\ < ?\Jb‘:{,

Bryggets kode b‘?: }C( (7 5
WEIPA

Konkurranse

Pltype

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@Norbrygg O Blcp O lkke eksaminert

O SHBF O Annen

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

\bo\tb

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

Beskrivelse:

‘\,"\1,:—\1}90/ \‘\um\twomr:\ ek fr ES av S\,

Begrunnelse for trekk:

Sl wwevd . Suvair pwac \ﬂuw\]-ppft‘%__/

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
varter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner il
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) & (5)
FARGE: O Lyshalmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Klar | O Lett takete | B-Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
NS
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) i \ (25)
Beskrivelse: :
\J\.uf\b\Ovr ' \l\um\{,'b‘mu\\ﬁ., ml& \rﬂ P bf\ pm o\,.- in

Vs Mar S / forv,

Begrunnelse for trekk:

Fysiskawlelse i munnen (kropp,\l;{:rbcgveﬁng, n{mnfalifose) "l (5)
Wedium \(,rb" P WAL dde N Cove an«‘\,\. }
h;‘)s( v WA fbf/v\\“ E‘}W’\ ( d'\(bf, v ]71 \A " \"C\"Lf\t) ‘\J od S \fﬂckﬁmaﬁ&

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
O\ \?[f win Savniyr  me~ NvmiC | (AWVd me Ofi)
ema\e. Var en VLM.\S L‘l?t:'«)cm sl C?“) 5;“4«’

{A\u‘ S &[Q_

LF (50

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan 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.
Sval: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

Nm 2024
LE
Socks

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Q(Norbrygg O BICP

Bryggets kode é)% ‘:,7/—‘/ LL;'
\ :
Pltype }\4 2 Emgn.nz’?

Mnll i,‘:"’;‘v)/\,ﬂ

Konkurranse

| PA

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

< s

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

Beskrivelse: .
' W'Cx &ﬂ’/)’l,w\ i cumz*wms @u_\,%) Iﬁlréfhdj &.uuu
k(ﬁ%ﬂ X s /UCLA

J L 51,'&,\ IY\JCLU:‘QC'CLH\& 1"‘5: ﬁfmb Mzzr)bbc»r a,\,lﬂe«!wl
Begrunnelse for trekk: . !

W 4:‘@4,,&\5 }w,mk,.fua—a% ~ e QoM runaAL

Al »M

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
varter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
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,

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

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | OSort || OResa| O Regd
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | ® Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

\'\(}Qﬁw i[,"ur"?r 4;\)\”,-'1,-'»‘{?’\

SKUM:

9 el

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

Beskrivelse:

Kﬂl&&g& :&.LLM / MAA’LL’} ] CBI&JMSJ’LL}&

A?th ek
o

cw&n%,ms: ogg sk smak 4 Cw@hdmﬁa’%,
Begrxnne!se for trekk: —
?.u— M\a}z %\‘C«. hou A Acm %@nm A

arome.,

el _
J; (5)

Fy5|sk felelse i munnen (kropp, karbonering, munnf@lelse}

%mg kﬂ:mx - OW mmmm% aunk oumm})uw
IR S0 aalilorms s, I kol

avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

A\ﬂrw)&h. ihmrr l\bl\c -
%a,rwwg, UM TR u,f‘ LC oysmmmn,f‘&fu_ \)r:r Ax\km;.

TOTALPOENG 2, éz (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i [gsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
Konkurranse _/V /)70 7
é @ltype
Julicd sen

Al

Bryggets kode (JJ 3 b] é. [7—-
6L

Konkurranseklasse

Dommer (navn) /HM /\/ff/L F

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@_Norbrygg O Bicp O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

AN
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Stihhtnd e alhohef. P F¢g av

(U qs3)

Beskrivelse: V< W b4y 50 {IV\/\_‘: .

_/U'.‘ E v\ A j(-

oV O

ii‘f}{_!{*”‘f’{‘f C/{V\]l{__

Begrunnelse for trekk: ‘\/-1’ ﬁ'u { (' g

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

O Radbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | Osort || ORosa| O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tékete | O Middels takete | O Kraftig tikete | @ Uklar || O Partikler

SKUM:
b

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

__ 7~ (25)
Fruht Mevbibg
vf/c/.‘;'/'—’r‘ f‘l""\*ﬂtq. ;’035

Beskrivelse: ch,f( /;" G Preéc av L J’,.'vl.»' 5 b

Vo H pl’ﬁ’}{f “Sdm TVards
havr e

/
Vi v -’{’V'J(f

i : /
Begrunnelse for trekk: D Ui ey end ¢ o /

2 H'{f h ({ : H"/?fc' U n

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

L{J[T[ { 9'7

“/:t'/{ {/‘; Lf.ruuf:‘p l/(&'\f:ffu-‘lg;
I

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

Ve !',l ( g f? £ /{’ S pin -zl 5 j{:'ul ;{Jf{f

/

!" l{{f"f_ n./vx (N fy v

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2 4 (50)

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



V""

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 mengdeardene

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

Dommerskjema

L R
Konkurranse N M C()Z'L(

(o
JoB ’46712

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode @?g(z 6
(thvpe W ‘1;_( PA

C)/(/;— )

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

2 Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Beskrivelse: L Y\ I‘Q.CV‘W A “l’VOP ’(5 b"/ U
Cifg g%(a/ﬁ/l /
M ,‘,_oma/&/kmu@é/(/( risted 5"/@CQ

Begrunnelse for trekk:

Men-idbcvre
Ko e ute ( (47 e -

feroler , ¢ Uoho (5K«
Svakk Aiccet /

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smegrkaramell, 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, rayk, nellik.

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

Gjeer: Gjari Igsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og k!‘arhet beskriv skumfarge og -tekstur) é’é (5)
FARGE: O Lys halmgul | %I Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Megrk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Mark radbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | & Middels takete | O Kraftig tékete | O Uklar || O Partikler

SKUM: L‘E{;(f N {Joﬂ@é [/lol(ﬁbb{ﬁ‘f

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

sastriviber. W 7 i, 1 M le 4"/0?!5 I 2:@ (25)

C/Hn/ {
f Kl}/@ :gjfxz, L SNk b( 073’00(/1/*(/[ o l(le

1\3- ‘ m%‘(— EV%@ /Vc w@((( {?@\E#&Q

Begrunnelse for trekk
shrseal, ﬁgf" robisw

M@H@&M etlesina o 4
L (5)

s Karbenentug

Fysisk fglelse i munn&n (kropp, karbonering, munnfalelse)

Meobw Kvopp, wec

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

B QuUe < Sec.g [~
L L — wmesk Mf{(/j/@%‘j

TOTALPOENG 2 6/ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

U A0M EL %L s

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse Ut Pltype N \IJ\QA-
Dommer (navn) }* e \’0‘73&/
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
X
\‘j'O\C)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) l 0 (15)

Beskrivelse:
\(\ff\:f\?\}) WMumlearome  med e, A \\rf\rfi\cg/ {ory

Begrunnelse for trekk:

ju\\p nel fi\ Wy
\f\ru\»ﬂ\\w/ Vury

/\rag :.\(_/lo\uﬂ/tw For Wi

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 vare infeksjon.

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

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

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

Gjzer: Gjaerilgsning, 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 fravisse gjeerstammer,
avhengig av gjzringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Kiar | O Lett takete |  Middels takete | O Kraftig takete | O Ukdar || O Partikler

SKUM:

O
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) "Il (25)
Beskrivelse:

(DVL\\L \ \ MC{{\LM »\UV") ]»{,,Sv“"\c\\L v"flf’ck ‘]n 63

O/ \\Uu‘? \Lb/“r Uiy,

Begrunnelse for trekk:

b\(\&)\(;gm)zﬂ f‘}it.)\-(/f-" Waye Qv ‘SV"P&)Q-@'Y\,

I S )

Fysisk l§n,':*)lelse i munnen {kropp, karbonenng, munnfﬂlel e ] L
ikkinﬁ OV‘MU’\‘('),.

v \erp Gt e, o
nyes \c\mS >

Andre tilbakemeldinger til bryggeren fenere.’.',vurdermg, forslag til forbedrmger osv.)

oA\L / e €1 | o L a[qn.r!(_l - L}"IUHVI‘ .
\fr)b‘«\e, 5 d\u Ulg meSte Sovn er [g’ M o
‘gwmb\g, o r ws\rpi/Q5/|U'fU Fr ey

\/Vl 7
/k,-\...-
\\'\j ‘_\"‘ 2N ;

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 24 (50)

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

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Nm_ 2034 (LR 3120
Konkurranseklasse k’ = @ltype !U.i’.u,* E i'“l,;(‘-.)l’ir_zdn/({
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O BIcP
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Dommer (navn)

O SHBF O Annen QO lkke eksaminert

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

,R f’.‘i‘_ljb

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

3 s

Beskrivelse:
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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
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjzer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

L@semiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
gronnsaker, 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 Lys halmgul | @’Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | © Mark kobberfarget

O Radbrun/brun | O Megrk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | Osort || ORosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | Mraf‘ng takete | O Uklar || O Partikler
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Andre tilbakemeldinger til br%geren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

;!m?ﬂx_ku\@c&,n/un@j ’CES Jﬂu‘vqs(fu / ;.jf, T a,vr ST

ACmAainoun .
Mallesc m«kur oK.

TOTALPOENG _;)f}’_ (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.
<20poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 pd a definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
Konkurranse ;V/M 707 ¢

Bryggets kode é] 55 7 70
6 E

Konkurranseklasse ﬂ/ @ltype

Dommer (navn) MUA/‘ { "

i .
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)

© Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
]
U &
Aroma / Bouguet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) C (15)
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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, gashind, rayk, nellik.

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

Gjaer: Gjzerilgsning, gjser som har
sprukket,

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved 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 gjserstammer,
avhengig av gjzringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Radbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | § UKlar || O Partikler
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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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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
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Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)
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Flaske (riktig st@rrelse, ka?sel Jfyllingsgrad, fjemet etiketter osv.) (Maks poeng)
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Beskrivelse:
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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 gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringebezer, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjzerstammer,
avhengig av gjzringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og Y(KJrhet beskriv skumfarge og -tekstur) ) (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | X Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | 2K Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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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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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 s& vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere smaken eller
aromaen.

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

UM 2004 20 6ESA

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 gjaarbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjaeri lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod. ‘
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fravisse gjaerstammer,

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse (] t‘ @ltype N E \\DA'
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)
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Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fy.'.'mgsgrad fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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Aroma [/ Bouquet (malt, humle, estere feno.’er og andre aromaer) o (15)
Beskrivelse:

é\m\\\b\c \/\w’\\-{:fg T icL y o\ vt \v’\br* C’*—\ru\f"u’
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)
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Andre tllbakemeldlnger til bryggeren (generell vurdering, fors.’ag th'forbedrmger 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.
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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

Nm 204 106159

Konkurranse Bryggets kode
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Dommerkvahflkasmn {kryss av)

@ Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
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Aroma /[ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
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Beskrivelse: :
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, paere, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Mark rgdbrun/markebrun,| O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | O Lett tikete | O Middels takete | (I Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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Beskrivelse:

"’\//m%)‘iﬁ‘gj \J\M‘LA\KA 0Ty J&LKCUM,S ;u)&\rv{/%aﬂ

Begrunnelse for trekk:
Tenolsk
Sg;& rj)h;\' (61 v V2 (‘%’ ALI—‘!' 'lﬂ‘)-ﬁ‘-f:r;

Fysusk ﬂalelse i munnen (kropp, karbonermg, munnf@.fe!se)

4w

Tor— 6 \,)-Luia uncy

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

Dommerskjema
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Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn) é{-!."v\ ﬁ Ch ¢

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O lkke eksaminert
Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
/
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LLU/ IL!Y[IM PET
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse: [/<i’017’{{'f7 P/f;// av . r)t{i’ ‘e/ A o [/(LXH{*MCN .

Begrunnelse for trekk: //I/ 4 avy ﬁj j er /{~f t mes E {

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smprkaramell, 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: Gjaar 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 ha@ye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, rétne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier,

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjzerstammer,
avhengig av gjzringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2- (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | & Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels takete | @ Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG {Q (50)
Poengguide
44-50 paeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj@res.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Y/

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, 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
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)
BXNorbrygg O BICP

Konkurranse

Konkurranseklasse @ltype

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

O - Boks
l, (15)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) .
Beﬁ[fvelse: %}/&\ /\_ ﬂ.xb\/{/]f\ (—2/ ] 6 VA K é! Ql‘l,/(e( \I—ch:‘?\g Cf\S
W? (e / /\w P
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Begrunnelse for trekk: - ] .
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 6 (5)
FARGE:  LLys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark radbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rasa | O Red
KLARHET: O Kiar | BtLett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

SKUM: 1{’6 ((/G bcvcé

Smak (malt, humle, bgfan§e, ettersmak osv.)
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\Md( C,.(--{\/—(/tb-)( prg/éfﬂ

cu(/‘(( bf@% Uewewne !

Beskrivelse: “ll%-
opis L
Muz_\ K (_)_O&"ﬁ/‘ Ln

Begrunnelse for trekk:

Tenolen ( eadee
A 5P 5124/14“{ = yove]
Fysis_k f¢|e|5% im nnelb(kropp, karbonering, munr ﬁlel:se)
545 UL o] A Dol o ;
MidAels Karbene— (fv\j
Midde s KvopPp '

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etancl og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, 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,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeerilpsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-Q1-15

Dommerskjema
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Konkurranse Bryggets kode
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@ Norbrygg O BlcpP O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert

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

Doy

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

1O (5)
Beskrivelse: i -~
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Begrunnelse for trekk:
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ) (5)
FARGE: O Lys halmgul | @Halmaul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

O Rydbrun/brun | O Mark rdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsart | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | ®.Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
O\

Smak (mailt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Beskrivelse:
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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TOTALPOENG

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.



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

Dommerskjema
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Konkurranse

Konkurranseklasse @ltype

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Yok

1O s

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

Besknvefse
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smegrkaramell, 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, gashind, rgyk, nellik.

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

Gjeer: Gjzer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

FARGE: O Lys halmgul | ¥ Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mdrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | G Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler
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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 TOTALPOENG 3‘ ) (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
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse /V/V\ 2(/ Y Bryggets kode 77 5 17‘? }7.9

Konkurranseklasse (9 @ltype (9 /:—

Dommer (navn) L( o J’f\7 i ( ‘ /m //ftg rsipn

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@ Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Aroma / Bouguet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) O/ (15)

Beskrivelse: /I’ﬂ( tv i:'( j?ﬁ\ /¢ t Jvivd / . Le H {7 v 70 o

f,’?’r (’j AV

hh;/ﬁfs lie /—r al b,

Jygdel Py

Begrunnelse for trekk: I l?f d /{' /(' pﬁ

-

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér 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 gjzerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

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

SKUM:

[ 3 (25)

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv}

Beskrivelse: Mﬁ”’d"b\ﬂ_, jVuv‘\ A/V /!/i-t’r/f'/t%,(rt\ W’\?/( J—/uxit
i"lJ\M L{H ;gf, 4;!AJ”CA. ’),Hf’p’/lf’zL iz{f/
S wra e -
5 P
Begrunnelse for trekk: >\, » /¢ oy ngpndy p
/ f
Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonenng, munnfﬂle.'se) k) (5)

/t/] M,/f,f/ 4.',1;?’,'10;“’/{'

(Z‘l f'o',l”) !— f’ Ll

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
e /Q“”n‘g{f’fﬂf\rf {Mﬁf’f‘
il { ¢ I - tf /

sVintet .Ih 1 Pr,

y F
\/  F ff( il 8 Jom 0 o R

S hay

3 ?
NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ) | (50)

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

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

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

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



S 4

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

Dommerskjema

Konkurranse //U W( ?02 (’( Bryggets kode g C/ L/é/ / ,6

(,j & 4 Pltype //(//L (PA
Tor ke Ristes

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

QNorbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, ﬁlﬂmgsgrud fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
OK- Llesiée )
I
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, feno.fer og andre aromaer) " \,D (15)
Beskrivelse: P { 6 & o ('( S Ca b(/tﬁ
Svaw Rhewt ©
Begrunnelse for trekk:

CK ST (4¢€4'ﬂf0€€?iyu“(yf %)@mo[/fék, Warcq g [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, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | C Merk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | X Kraftig takete | O Uklar [| O Partikler

gt Noldbent

SKUM: [

Smak (mm’t humle, balgnse, ettersmak osv) (25)
Beskrivelse: ] 5 bi/ .@f/lﬁ'ﬁ \.{/l\e K ( /-
' UV Q@w&m A e VL(//V( (<

(on (W -ﬁu?/t/\‘{‘

Begrunnelse for trekk:
oliol, & obvisoctt (PMS

By C«u-@ij
K '7hufl4
GG

Fys:sk fplelse i munnen {kropp, karbonermg, munnfﬂ.’e.’
L’l \/\D‘ P \b:p/[ @~ ﬁ /
5 @/

[k o dlle wwﬂﬂ
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

Ofb&g v @)Qﬂx
Lol og m M
Peditd. o
[72- (50)

L/\p\.., L~ j'e (':
(WW

AV O o @g

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.



S Dommerskjema

2,
b . ) ”
Konkurranse N \\’\r)\t) )\L{ Bryggets kode [’ir"( 61“' ’:)
Konkurranseklasse (‘)& Pltype \\J C \p{:\
MERK! '
Dommer (navn) J Vg fﬁﬁ"&f‘-—

Alle brygg skal gis kommentarer

pa alle kriterier. Kommentarene e
skal veere konstruktive og fokusere DemmErknlifikasion ooy

Norb P O sHB ksaminert
oA forbedringer. Grunn til trekici & Norbrygg O BIC HBF O Annen O Ikke eksamine

SRl menieres: Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense. D\&

Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet. : p

Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) L7 (15)
er med pa a definere smaken eller Beskrivelse:

aromaen. A : P .

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det \AM \DM \(\V = 1 LA

er en viktig eller avgjgrende rolle i &

definere smaken eller aromaen.

Kraftig: Kjenner emnet klart i smak

eller aroma, og det er en avgjgrende fiﬂuqfersefi:m”,{\% J S {- 0

del av smaks- eller aromabildet. K,k‘?\ b\“-r / A1 / 6\/{3\\(,\‘ < Cm\'\.')l(,

Dominerende: Kjenner smak eller

aroma av emnet sa kraftig at det

klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) *D_ (5)
eller aromaer. FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | © Gyldengul | @, Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Radbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

Begrepsforklaringer KLARHET: O Klar | @ Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: i
oftest gjeerbiprodukt. ()\L—
Alkohol: Etanol og andre hayere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak asv.) b (25)
alkoholer. Ofte varmende smak.
Beskrivelse:

Astringent: Snerpende munnfglelse, -
Diacetyl: Smgr/margarin eller S fo\(_ \r’\ u‘vv’\‘ AN LA ([
smerkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa vare infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, s@tlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rayk, nellik. Begrunnelse for trekk: ; \
Estere: Banan, bringebeer, pzere, eple, ‘Yy& A\ o _f;v-q(,\_\ Qv QD\& e, ﬁ,n (p\(‘} ,i,
jordbaer, tropisk frukt, osv. =>
Gjeer: Gjaarilgsning, gjeer som har
sprukket. o o Fysisk qugalse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) ﬂ (5)
Elg:?::cgllsk. Kjem|§k komb;r?aspn av \«{ W U‘Gpp o8 by ey n & .

nnet og mikroorganismer. | ) , _)
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av \\‘U‘b SH Cé‘ﬂ& ) -
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Losemiddel: Aceton, tynner. Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslqg til forbedringer osv.)
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye Ob\(\' T ? I{}' ¢ ‘}a’./b—) VT (‘)l(, 5 :'L"_‘r" /] L €
gjeeringstemperaturer. \. o So S K " ov NVEIWPA her ) o
Metallisk: Tinn, mynt, blod. \\ \ 0)\34-\ = & M ! A. #—-C 5,‘1/{/ re.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med

Kb, GalakE llor NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER | ToTALPOENG _ 1X__ (50)

magnesiurmsulfat 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 fravisse gjaerstammer, 20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
avhengig av gjzringstemperatur. <20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

Versjon 2024-01-15



V.

o

MERK!

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

N m Q04 Bryggets kode q 'L( 5 L{ |2
Konkurranseklasse AE _ gityee Moy :’1/;3)/(:’"70(( [ PA
pommer o) __ S0 Koudnen ‘

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjiemisk 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
gjeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumesulfat 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 gjzringstemperatur.

Versjon 2024-©1-15

Q/Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O lkke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
i 1
Aosfs e
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) :3 (15)
Beskrivelse:
1ol \.«ﬂl&\b(,& o»}a @U_Jr Lt,\§\u_b\[; \,aﬁ\c\n .
-\JMM J:). AL i yw«r&»&ﬂ.«\ /XLS"(S St CL\?-H\/C‘{.
Begrunnelse for trekk: (
0 \ y tn A
Oh%\é‘({ii—i’ GCQ,\.Q\.{/C&S(;;“ ‘%L oMo j.‘blclj,x{*
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 1 (5)

O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | &% Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || ORosa| O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | & Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Hadd e - Aber Jot

FARGE:

SKUM:

i (25)

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

Beskrivelse:

W&-’kbar‘ o\jm‘) 5.4.»71,( 7 b'\A’L’Cf } CL‘LIZU%&R
\’\ ,g.)pw;— /\,‘C"Sa\l r’v\'C‘dek,\
LS*\ACS bmﬂ / éw&t U VMU‘}\A}

Begrunnelse for trekk:

Wamah ~ sorlichel | abehol

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnﬁafelse) ‘éz (5)

c'L«Lm £t YL OK ‘\.- ReuUpnet .
lmhm\ Oy ivkbu \ﬂwé /Luk.h .“Lv'.r;,rmcicjl

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

A 'Lu'bﬂO { b vuk"’ ;0o dudd M Gleanon
T, Sy A, s

C‘w‘. =X Dngd. 0k %
Rumds deosga Ouc i § RIINGS  JUTIRAD,
—— Lw =i

J L v 5
TOTALPOENG i 52 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 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

7 [y
Konkurranse A/M £ ‘

v

Bryggets kode 7 (’, VM / K

6«

Konkurranseklasse @ @ltype

Dommer (navn) L{\ cm  Kendt J abglser

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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 gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjiemisk 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
grénnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

® Norbrygg O BICp O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) Z (15)
Beskrivelse: \/ i {: 30\15 i > vah ]L A t( t,} I “n “"’it
Begrunnelse for trekk: [/!/l S J'L"'{ er tf

, 7
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) < (5)

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | ¥ Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

FARGE:

SKUM: _
Ui

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 4= (25)

Beskrivelse: 'u"kt' /'Jm D8 B &{y AA Y W‘G'V((WJZ/ VLL& S v :

W AR]

f'i"'/éli('rf'

Begrunnelse for trekk: U f/ Sr .In e .

(// Wi,-\ { o"

avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfeglelse) (5)
/m /ﬁ?{f"‘} I/{f’\///). L{—{. &\UL/ L}Ul[{f
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
4.4 . . . [ i
f)’é’f?n.' vhs U"{.(!’k; Hint av (m/‘fﬁf S)oit.
/ /
-] 'g /

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG "{_‘JZ/ __ (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: Mangelfulliforhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



N\ VA

s L

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 pd 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.

Dommerskj ema

Konkurranse é/\/ : \/t —0 & L'{ Bryggets kode qld) 2/2/2 5_—
— CD("’( Pltype [U‘C—_ (F ‘4
[OR AGE Blop/eD

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

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 gjserbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

Lesemiddel: 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 gjerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

X Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kopsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
N/ _ ;
Dous -oK
Aroma / Bouquet (ma.’t humle, estere fenofer og andre aromaer) / ) (15)

), 11““5‘"4{

t_f(%ﬂu
M/bz”

Beskrivelse: \[
L.\

Begrunnelse for trekk:

Aol oK, BEStone

o /
mﬁh;4{

: Karcoune (fi(jr_{ic-w (@f”

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) _7) (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul X8 Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark rgdbrun/merkebrun | O Redsart/brunsort | O Sort || ORosa | O Rad
KLARHET: O Klar | O Lett tdkete | O Middels takete | & Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: //\/Q/l

Smak {ma!t humle bu.'anse ettersmak osv.) {7 (25)

Beskrfuelse‘e(jjc j l/\U./l/V\ u? {‘Vc% 5 P/\ U ﬂ*}
NN bee e [t LysT brgd

Bf_’grunnelse for trekk: . - " —_— F o [
Mot (9L quﬂ"u{fm ok ichet ( ool ini

N

Fysnsk f¢|eise i munpen (kropp, karbonermg, munnfglelse) |

toldels | I (o lanienin
64-%((:%1@( Lo méﬁ% &L;AMIW {1@5@

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

: \

D53 (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.
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- e

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

Dommerskjema

AW Lod Y QoL Do

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse : (DE @Bltype \\}E " ‘C’),r

Dommer (navn) A‘FV\L i—ﬁﬁb‘g,

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

e

UL (15

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

Beskrivelse:

/“ 3
\(Jm- WB \\w‘-\\tuﬂ) Lag CAS XV |f0{? 44:_, fV\ luu‘

Begrunnelse for trekk:
2 &

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Sur/syrlig= Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmalk. Assosiasjoner til
melkesyre ellereddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fravisse gjaerstammer,
avhengig av gjzringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Radbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | GF Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

'«\\ e S\C»/ AN

SKUM:

19 (25

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

Beskrrvelse

\’ d\ \ 11um] {cw ovvee med o oS f Prey e ven
\,0)3:7\ o 1? es P 1[1/ ry

Qegrunnefse for trekk: ) ) )

\JL\J&(% Malan ‘)—4:‘-\’ })?\\“’U}’ b(,"\r\-w'f, % 7N ,C

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonermg, munnf@le.’se} i 9} (5)

M U{,\L Lroyp O

N \,v\mr\‘f\
‘ue/ 5). \c CeNL "é/

Ag*"r\ 1 \)-Cn

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

O\ 95\/ it A 1N g G 5 L‘ A D\ﬁ u b‘fl ’CU’I ("""*-71‘ T
_(/\\ e Srmalcen., dJovnty~ e~ huml < P {) L Ay Mg
U\O) DMC\\C

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 12) (50)
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj@res.

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

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



A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Nm_ 209X
bLE

Konkurranse

Konkurranseklasse @ltype

Dommer (havn) :}Jt‘;.f‘{x ]/LAM'CL_'}LT’

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BIcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Beskrivelse:
Togulueg abkehed -
C \(;"a G L‘hf‘ \)-lfLu) %&H/\ \_U—‘ 1\15\«{‘ 1/"5, &L’J‘J\z(%
\jou— ,501\\,\.1% fnﬂcﬁ,\

Begrunnelse for trekk:

ji\v\X’qJ’hv UgK ;1%17;&’»%&.( dgmanond

I}'L{,Lﬂ\,lj; CUTiImiR

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
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
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) (5)
FARGE: O Lys halmgul | @’Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfargat | O Mgrk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || C Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | O Lett takete | OYMiddels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM:

1 I f\ S b
H oA Aram - &ah&r‘ foubh

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

J N
10O )
Beskrivelse:

Kt\%&vf J:,w D L}(".‘C J bﬂ,uh)r I L&\(\\.-"\.«L’t'
Jaschidacy qu’w,gum | 4o | boclin | shbhende
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Begrunnelse for trekk:
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A YA (\Lmuun’, (n Ltmmhcwc( :
. A

Fysisk fglelse i munnen {kropp, karbonermg, munnfglelse) ‘}
bA %Y( T {/ VLLJ L ‘*_L\)u &mﬂ@é

T MW ‘?r’rbc
%m ﬁ%h n’\&u‘ld’?ey,c{l,%

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

LA,XX lcv r e LM 3o lf\d._bh_l(qu o —sodere g«l
f\‘ww&g »-Lx,f s j;u.wf\ir s G
Waggennay | agerdygu o i

TOTALPOENG 2 8 (50)
Poengguide

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

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

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

UL‘;S

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER




A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
/V/% 202 "” Bryggets kode (1 63 3 "l ?j L?’
Konkurranseklasse é @ltype é LA

./(/“lél/‘ [3"; Al

Konkurranse

Dommer (navn) [Z\/ N K@m

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fencler og andre aromaer) f (/ (15)

\ I
Beskrivelse: } |/ i L\ Nia (@

(yl. L(H ey v tvuamf\f val F.
H;ul(ﬁ P 9 / ]’

w v uf’lums]«w\,(d{l'

Begrunnelse for trekk: t/( | € wh { 5 LL U{ A {i’ {_/j (/f Al l:y 1'

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

Versjon 2024-01-15

—

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

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Regdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | & Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: )
ol

_ L6 e
}/ ht'f(?rfni‘{‘- Sval sydemt.

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

Beskrivelse: IVJJ|)[1 VU’\!’\% —! tﬂ
K (Ll)q[’\£7 }j ) Y

Begrunnelse for trekk: j e Lt/f € v (S L D‘j J’\ v IJLT w ¢

Fysnsk fflelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) _ 5 5
[r [w"j/)f)' SUihbend larboneiia

J

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

f [ / / | - ALf
L/L{?,-th\_;t m’\ft(um mult oy humfe . 1/-.'1-;";, b H-r

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

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

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

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



