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Flightskjema """VLL&‘

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

pate: D.04.202¢ jesbart

sted: _QOSL.O

Classe, ev. runde og flightnr.: WETE 06 SYRLAG  (F)

Navn juryleder: f)\L.\}"E DAV GS5TAD

Navn dommer 1(D1): _MORTEN) SEVLAND

Navn dommer2 (02): SIL\E  DALVGSTAD

Navn dommer 3 (D3): ARISG MO

Navn dommer 4 (D4):

Deltager / p1 | p2 | D3 | D4 Sum Rangering |Sendes videre
deltagerkode poeng | poeng | poeng | poeng | (D1+D2+ ..) | (1.,2.,3....) | (settkryss)

329653 Y4 |45 |47 |3b \ X
Ue3339 3} |38 |20 || []
1% 5519 Us |4y |4z /31 2
2492.1% 24 |33 | 25 10\, ]
#945%% 23 |35 |32 [0Q [
a4 b 721 |21 |24 {\ ]
541980 23 |2¥ |23 22 ]
bo4U6> 50 | 29 | 26 85 []
d4z242 |34 |34 |24 (02 g

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

Signatur juryleder @«@DMU&%&C{
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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 p3 & definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
Konkurranse K)H LOLLI

—
Konkurranseklasse _{~

Bryggets kode 4“713@ 53
@ltype 1’1 =

Dommer (navn) 5[1-..\}( DAVasTAD

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

Beskrivelse:

duia ladefosepreq syrh + mecl Alorald- ,
T\:{ﬂ njuuc l M@ﬁm{iﬁmdﬁa’& 3,-&;733
,ftikhl‘s\aafa-’c&t\‘ci.

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Merk rédbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | Osort || ORosa | O Red
KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM:

Fast shwon, Woldlanct st
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

20 (2v5)

Beskrivelse:

g (Bivus et smak. Lactost L et s k.
g/\. j.:fw.h[ roichh,\s ba et Woﬁm beterhat-
Poritlo ' exkefsmalc.

Begrunnelse for trekk:

Noe Hak~ 1 et

i S )

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

Lt gy, rmithi tecloons g emek munnfolelt

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

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 gjeres.

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

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




VA

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
kiart 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
smegrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Dommerskjema

Konkurranse N M ° 2 L\ ; ‘lhhg.sryggets kode 3 2— 8 é 5 (Z)
F @ltype l l E Revl 5 W

Konkurranseklasse ,—'
Awne
Dommerkvalifikasjon (kryss av}

Norbrygg O BIcpP

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

Mo

Dommer (havn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

(Maks poeng)

H s

—

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

Beskrivelse: 5 actvwon m evr '{' O
Tydokiy 2 yelbghat /> Mﬂfﬁ

Begrunnelse for trekk:

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

O Rodbrun/brun | O Mark rédbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | O Lett takete | O Middels tikete | GXRraftig takete | O Uklar || O Partikler

Ola

SKUM:

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

7

(25)
Beskrivelse: kms_% 'Jrq d }\Et ° l/\ 17/ @:-“L.VOK. A{ﬁ‘ﬁ
amalg pl:é aldkiq  hw Ml (ﬂ

maby . Meviay
wedx  av MA-UCW

SRS g e

Svalk
Svake ¥

Begrunnelse for trekk: [/

~
5

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

Fuk  Kedzona

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

»fcif h/kcgﬂk ue,QLz/Moﬂ‘ ,U

1]
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.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER
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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 pé & definere smaken eller
aromaen.

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

Konkurranseklasse 1'E 7
Dommer (navn) MOIZ—/E-/é: JM’_@

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BJCP

sestote S2.5@ I 3

Konkurranse

O SHBF O Annen O 1kke eksaminert

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

Bolig ol

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

Beskrivelse:
5 - Su lec
5:7;,2 A ::-l;_ m x %NWJ—@(.

AREND
Begrunnelse for trekk:

Lire Aonir Som GiR LIE 17 TREKIE

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 gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
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 gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5’ (5)
FARGE: O Lys halmgul | 23-Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | © Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tkete | O Middels takete | BiKraftigtakete | O UKlar || O Partikler

SKUM:

ELHET ] b

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

Lo SHLCI& Stk [ TTPEL/ G SR
ﬁumc/ Fa EReHN D E sty

T2 VG I port &

eV NG SYRLI &G

22 (25

Begrunnelse for trekk:

S 6 CER  BAc AE . ~ur SYRL &

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) _S;_ (5)

LN SYRL & pivnN FOLECSSES

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

den e ;7 ernpiG STRAG .

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse _hJ ﬂ ’LO’)_LI Bryggets kode i@%’b ?]—‘l
Konkurranseklasse F Pltype 11E

Dommer (navn) _S\ L-\-‘i £ DALVGSTAD

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

JA

10 (15)

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

hyjs ba kst sqmcﬁw qu‘? APUS o€ essakhia . Noe
630-('?((3 et 4 J]{yra/l aovia. N -}enou. (nellilc).

Begrunnelse for trekk:

se R\ \m'c,e.WtQ\a‘xAh%-

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || ORosa | O Red
KLARHET: () Klar | £ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

VL% ;-kj-ﬂ.bi' s | holdbact

43 (25)

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

Beskrivelse:

Merkloal oWk tan bdhingsuis, syiig eblecsmal
W\!.k.\;.b&btrt-

Begrunnelse for trekk:
se. tl\balce N\.O.So\a‘-r\a),

5 (3

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfdlelse)

(tS Vb?‘;l\'.ﬂbfﬁj ‘c;(laonn_dnﬂ;(.e:k} mmj—d-d%t

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

My Laa}ae;\’, s\ ak den. hal Jredr\’ & swket obade(t
A,

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

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

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

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




R

5

T

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

onarranse JJM~2Y _ naled, L (9 25851+ G

h""-‘e""ﬂ)ﬁmtwe WE Bl weise
Ath?_ Hn

Bryggets kode

Konkurranseklasse F

Dommer (navn)

ommerkvalifikasjon (kryss av}
Norbrygg O BJcp

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Beskrivelse: Mevl,doa,— F@U?j: S\fa__‘/\ :
Me«h‘au WQ.\.W?S){ }’wﬂ Sv N

Eighe

A0
‘ovdals ],(]'dﬂwﬁ

r\a_kdt'j

Begrunnelse for trekk: N{) e (hZ, k.e r \ O V‘ﬂg\
irhar  modne? Laj@cﬂ ’J

/‘

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
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

FARGE: vs halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET:  (Rlar | gLett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

-?\'v;k‘ S«\«\V\w |

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

Beskrivelse: S\f"\,& D\.*WV&W-L(
olis K

%ﬁ% /Jyvbjl«dl

egmnne.fse for trekk: M ‘E

/ 25
oz km& me‘w&a‘f’
W&Vovd\oma. noé. Vl@'l‘hl«fl:ﬁ

4

Fysisk folelse i munnen (kropp, karbonering, munnfﬂ!efse}

F v wk aﬁ@uﬂfqu 7\4{-0—'

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

j_él (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.



4

Q
N

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 kienne 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 8
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 sd kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse /v M Bryggets kode b ‘

Konkurranseklasse * Pliype / / E
MoRFeN Seve Arw

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

QNorbrygg O BICP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

Hlas éﬁ ok

_/O s

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

Beskrivelse: ; .
MERUPPARET FeNolER -~ NVELL ik
7TXOELIGE T2l ES FERE — Btrvris/
SUR I SRS GE J SiTRSN  AlourA

Begrunnelse for trekk:
AED

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
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

FenNoLsece ToNer Seoru DR
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) é (5)

FARGE: O Lys halmgul | B Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kabberfarget | O Mark kobberfarget
O Rgdbrun/brun | © Mgrk radbrun/mgrkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | $lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

FUeL DG

SKUM:

/ ? (25)

Smak (malt, g'ium!e, balanse, ettersmak osv.)

Beskrivelse:

TYdEL 6 BELgE [ THNAINV
MEDEY  BAAA, _
Trel & SYRe o Sper2etN

Begrunnelse for trekk:

PN G (B pEN Rerc
ViRe€R LAGRET

sreise SutiN

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

BESLe CyrE 2<s st e
MHNELER FRISKIHET

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

OPPLEVES Sppe L. T Curpve e EE
ELLER ©Ks DERT

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 7' (50}

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

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

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

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



X

o

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Dommerskjema

MNH 2024 Bryggets kode 1% 5% ’\”\

Pltype 1€ ( 131‘5)

Konkurranse

Konkurranseklasse F

Dommer (navn) =1 L-J‘E DAVGSTERD

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® Norbrygg O BJcP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

JA

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

2. (5)

Beskrivelse:
ordloarsy(eiey o sihus, nee. gressaktio.
ANONT ekktf*%\.nm\.:. \oyt',ﬁ. (\er. %L\'J\‘Uﬁ( cg)or‘iz?c(d_kxﬁj )

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt 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 gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

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

SKUM:

L\.u“.ﬁ“ ‘*\J-ﬂ\.‘ﬁ' suem l\'\bl{kﬁsﬂ\ﬁ‘

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

22 @23
Beskrivelse:

Mas ot sur gl e e \srdloe
Voe. Y L‘ﬂﬁva.%—m‘sm‘cw L‘\\,\s Lot
Frovacnde woambdal eclhes . Noe ‘Be(deli | etes—
swa . 3

Begrunnelse for trekk:

Nol ‘Joﬁ?bkj'tj

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

oy \(/v’b??\\/k%—“éa} \c:f{\ocm_:(,vxC},va\M'Wnﬁ(.ol}.{

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

A R e e

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



2,

774
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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 kienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 & definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
comcurranse NM 2 ninlad@ndS. aryggets kode ) 5519 "

F ope L E_/1BA m, 1obiiom
Avpe. Mo

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BlCP

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

(Maks poeng)

fe
Aroma / Bouauet (malt. humle, estere, fenoler og andre aromaer) _] _5__ (15)

Beskrivelse: ]"}Q,):\_’x_b&( n.elke,s ve ., S VQ.«K@- / WLQM\/Q&A’_ e
W—Eomer, — Swlk Jovdkbco.v-dm Mo

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

~—

searumetc orvee SO Sdckprea oy V{ijhefi

AIOWMG
—

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

>

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

FARGE:  &Xlys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrup/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || ORosa | O Red

KLARHET: O Klar | ﬁLett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

g\'\a}( ’\k/\u\“‘

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _20 (;E';
Beskrivelse: ,Q,L'\‘VU_/) P{ﬂk e v"l/(, ba_\(" . -0 N\ \A a Vv
Jovﬁlom' . Svalk bl het= powa M e

Fm humie_ .

Begrunnelse for trekk: SVGLl/k W‘Q—t ll DWLCL[/! V4 Mg@ oM
U av  ty Wl%
j_ (s)

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

Voe vaunna

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

_L’ﬁ_ (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.



Ay
NS

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 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
M
Konkurranseklasse

Dommer (navn) MO@F@/ .SWA ﬂN,D

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode / 3 5/3 / 9 |

oope 1 E S /3R
24BARBRA [ ToRDBER

Konkurranse

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
vgrter, for sen nedkjaling.

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

& Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Beskrivelse:

TIDEL & AROWA B BER [ RALAEEA
SRl Hopm AY Jodd BER./ G2ESS
Suktie SYLU'G #lownA , SvAle [FRAVAREIIE

Begrunnelse for trekk:

5, 72

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

O Radbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar |,¢1Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

LYst 2 grAFTIG

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

SKUM:

22 )

Beskrivelse: = —

TP L& Smipta 1 JORPBER [IoRp8ERFLL
MNORE TREMTREDENDE FABARBAA
TYPELr & SYEE ) srRonNSHRE

Begrunnelse for trekk:

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) & E (5)
BEHAGEXI'G [ MONNEN JLED EN HALovwA
©G Smr e Son WV AER SE&

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

ET SPEANENPE O L o~ TS ER
sL ea JILSETANG Godr

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 45 (50)

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

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

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

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



YA

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
MM 2074

Konkurranseklasse 'F

Dommer (navn) 5\1.:‘,\'; th\)b&?ﬁg

Bryggets kode 7_‘[ °( 2 1 2)
A1E  (ABA)

Konkurranse

Pltype

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® Norbrygg O BICP O Ikke eksaminert

QO SHBF O Annen

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

VA

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

10 (15)

Bf;akrl SN aoma an U
g »\ﬁm MCX e\c_s?wa‘k‘ . . b’

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

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: R3tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Rodbrun/brun | O Mgrk redbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | O Lett takete | & Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

HA‘A*.’\W*’* s‘um

A3 (29)

o) et ™)

Smak (malt, hum/e, balanse, ettersmak osv.)

Beskrivelse:
fevne)
e il

Begrunnelse for trekk:

A ornN

m/\rtﬂ?(c,j y

e\ et

e SR ()

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

Madiam \ope t“f%\’“‘j b—,ﬂammnj

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

21 (0

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse N H ZL‘ ('lAuLQ Q Bryggets kode 2 q q 2, 15

Konkurranseklasse

Mo

O SHBF

Avwe

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bxdorbrygg O BJcp O Ikke eksaminert

O Annen

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

~—

_fiQ (15)

Ne\kesfmmm.

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

Beskrivelse: -T‘f j Muumm SVZLJ/(

eapumebe orreks S GAAWIU s&eon J{&
) S?‘\;{oﬁ\x&:\. VOV W 3

—

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og - -tekstur) b (5)
FARGE: O}s{haimgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete |p§xrafug takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: o\/\

—

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ’9 (25)

Beskrivelse: T M"‘J\M , S’V&lff OQ&M-Q- o

Mm WeU« )a/;mzcl_ SV

v&zﬂa\
i " fthere wnale

Or’ _j
)u ol mwow\«\&

Ll/f;\?\ab Ayma

Begrunnelse for trekk: 6
Aonuunere  hoe
_‘b_ 5)

Fysisk f¢|else i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

Kordeo ver 't

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

P o
[
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 5b (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.

P hoete + fvmltype | E Bod: W /12A Muuer




MERK!

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

/\/M Bryggets kode '2/9 ?2 / 3

NI VA s
Mo reN SetmuD M cieER

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

2 Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Y -
FLASKEE o
Aroma / Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 63 (15)

Beskrivelse: . -
Lowite (=T &Arpmerr / ows perys -
FeEnMolLsxe WNPERIONER / Mg

Begrunnelse for trekk: -
GAnEC ) et €L [/ s

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
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 gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

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

O Radbrun/brun | O Mark rgdbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | & Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar |] O Partikler

SKUM: (’eﬁ_ (.?,s (A‘{%

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

_iL (25)
Beskrivelse:

Sunk Smbu v s, TER | MEN Deri
HAR For  paN GE &' — s ACEL. SM
SEycrmmeR.

Begrunnelse for trekk:
For. mANCE TENO LSET TIVER IOt
S TULER M LTENE

A

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfolelse)

CETT SER PENDE

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

UAN SIeEt ' & 1 BEQRIMNNG H#V08 Br—Shte
lconenER  FRA . AV (JARE GITERNG .
e VARE Sles 2AST SV

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 34# (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:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




YA Dommerskjema

Konkurranse ‘\)V\ 2.02(4 Bryggets kode q’q qsﬁ 3
Konkurranseklasse F Pltype 11 € ! e-Yai
Dommer (navn) _ D) L-\\jg \_‘)A—U&SI}D

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer

. erier. i o
pa alle kriterier. Kommentarene Dommerkvalifikasjon (kryss av)

skal veere konstruktive og fokusere o) .
H
o4 forbedringer. Grunn til trekk i ® Norbrygg BJCP O SHBF O Annen O 1kke eksaminert

poeng skal dokumenteres. Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense. JA

Svak: Kan s vidt kjenne emnet.

Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) A0 (15)
er med pa 4 definere smaken eller Beskrivelse:

aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, ogdet | __ .
er en viktig eller avgjgrende rolle i 3 } W\DL A

&)
definere smaken eller aromaen. Sl s © - 5\;-
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak b] :)(
Begrunnelse Tor trekk:

eller aroma, og det er en avgjgrende

del av smaks- eller aromabildet. W'h\“:d‘ﬂ&ﬂa‘) I‘jw"‘@uj_ Ur (»-'H— Lg'er

Dominerende: Kjenner smak eller

ion samt solbar solbesblad, n
o g %omu.'nf”’

aroma av emnet s3 kraftig at det
Klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) _5___ (5)
eller aromaer. FARGE: @R Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | C Ravfarget | O Kobberfarget | O Magrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O sort || O Rosa | O Red

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

SKUM:
Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, <
oftest gjeerbiprodukt. Lust, \LMG}J san l\nolnlbaﬂ‘
Alkohol: Etanol og andre hayere Smak (malt, humle, ga.‘anse, ettersmak osv.) 15 (25)
alkoholer. Ofte varmende smak.

Beskrivelse:

Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller

smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt, \J\p\(ka.n:\’ j-qr < W VV\.QGL am.k_ an) rw_‘b‘iogruﬂ"

kan ogsa veere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal. miz\ctaco! 0 s o¢ selbar | o€ Lu‘s b

Oftest manglende ayd-amping av W&(UIOQL 7 . %‘C_ & kﬂﬂ— e (s mq,b
vgrter, for sen nedkjgling. 6[41" W%L-\Q,‘r =S4 \ C ‘\ ,#(\.AHW le‘YLA.-m_T\-S.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rayk, nelilik. Begrunnelse for trekk:

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple, PorUNLTY ﬁ\%ﬁv\‘\) i Wﬂgp(_gj— W U bg {e.
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) 5 (5)
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av Lext- W? ( m%’ka kﬂf ‘CD(LQ_ﬂ.f*j
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.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med

natriumklorid, kalsiumklorid eller NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ’_%i_ (50)

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

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

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

Versjon 2024-01-15



A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pé 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 p3 & 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
kiart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse N M "2'“\[‘
Konkurranseklasse P

An\e_ Mo

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
gyorbrygg O BicP

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

EV‘MKO&___ Bryggets kode }q L}S_ 86

Dommer (havn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

(Maks poeng)

—

Beskrivelse: - \“\e.r \/\\DM' o Avroma. | g\/ a—k
S\i\-\.«b)\o}h ed &merb;epg . Svak o» )’V{ﬁj Lefc

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler o? andre aromaer) { (15)

Begrunnelse for trekk: Sa.we\,r Oyvl_:j\lﬂ_-}t { adrowa,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
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: R3tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

i
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) l (5)
FARGE:  XLys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete IQ’Kraftigtékete | O UKdar || O Partikler

\/al{Lj \u]‘e Y] \'(uuw\
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

T% Stah ayowgtm&i‘. T}{M(Q

cx\l nebeev, S _
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Begrunnelse for trekk: g@. yhlay~ W / £ C}"VU';‘ M
hsdc

SKUM:

Beskrivelse:

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

Nee veaaoleis

of‘AfB |
\_\5. _Tow

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

DL o

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

= k e
Pltype n E /&VLU—QV' UU ]%fmjonsw

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 p& & 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

v M esions 77 95 83

Pltype (1 E //3:4
moR e I S/LAND pa sTory

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Morbrygg O BJcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 8 (15)

Beskrivelse:

TNDELs BARACona - FAsTor [3o-BrER /RS
Sd Tre T )
LeneE Lungel | TRiSee
Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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, gasbind, rgyk, nellik.

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ‘7‘ (5)
FARGE:  §2Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | © Mrk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | GQett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

EsiRTMS £PRRBoNE RL

SKUM:

/8 )

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse: =
eAE[ / & SHEE
YIECA' G  PrIToN

Begrunnelse for trekk:

SPPE 0a PASToAN DorcnERER SHMALeN

FRrAVARENDE Mueispre [ S/7RoN

S

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

SMReAN 2s n NERER

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

REDVLEL SRt Grrere

33 (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
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse N M 2.07—4 Bryggets kode o\-}g q L{é

ME [15A4

Pltype
Dommer (navn) _SI L—j F_DSUVESTAD

Konkurranseklasse F

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BlcP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

34

_P% (15

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

Beskrivelse:
FeroUsk o Lolig oidadt) ordbars ydaay et

Begrunnelse for trekk:

Se_ —B.\knkﬂﬁmldinfl-

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || ORosa | O Red
KLARHET: ® Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

A sk

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

i, S )

Beskrivelse:

Fend U\ Lavade Moo ol dett Dessvent
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Begrunnelse for trekk:

5 m

Fysisk felelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

Le~ Yropp | Uike \cQﬂoom_S'if\C:)

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

Dessweye AARC olot okl el o adr den e
GWM&—K\.&GX/\F\P}-

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

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

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

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

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




VA Dommerskjema

Konkurranse NH Z‘L_{_J___ {‘WALOOQJ_ Bryggets kode q q_ 8 LlL L’. 6 :
\ Konkurranseklasse '\— Pltype “E— /)3A Be«l\X/ m Jp\fu&ﬁ
MERI! Dommer (navn) AWLZ ND

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene

ommerkvalifikasjon (kryss av)

skal veere konstruktive og fokusere .
o3 forbedringer. Grunn til trekk i orbrygg O BICP O SHBF O Annen O 1kke eksaminert
poeng skal dokumenteres. (Maks poeng)

Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.)
Bruk mengdeordene
Ingen: Under deteksjonsgrense.

—

Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. g
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle estere, fepoler og andre oromaer) A (15)
er med pa & definere smaken eller Beskrivelse: \]0 Y ! )»‘ZLQJ-& o

:‘:/(;ZI?;'nI'(jenner godt emnet, og det i ; —t r% %
er en viktig eller avgjgrende rollei a &/‘"7 % &OMA.M.QH"&V&B 0 V‘C\b% L—l ﬁ“o lksl(
definere smaken eller aromaen.

Kraftig: Kjenner emnet klart i smak - -g {'-—)/JL:'? k m w‘

eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet. 024'6% .
Dominerende: Kjenner smak eller |
aroma av emnet sa kraftig at det

klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 1T (5)
eller aromaer. FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | B Ravfarget | £XKobberfarget | O Mgrk knbberfarget

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort | | O Rasa | O Red

KLARHET: O Kiar | Blett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: 5 m\/\* D \/\\L\N\

oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv. ) { L(ZS}
alkoholer. Ofte varmende smak. LL » k’ (}VW
Astringent: Snerpende munnfglelse. Beslaivelse: = ‘3 7o \)

Diacetyl: Smgr/margarin eller Fezho\l\/) (&.

sme@rkaramell, 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, nelfik. Begrunnelse for trekk: S)W w
Estere: Banan, bringebaer, paere, eple, _5) W Q >( VK& \j

jordbzer, tropisk frukt, osv. =

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) Q (5)

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 belgepapp, ritne
gregnnsaker, sherryliknende,
barnebleier. =

Salt: Overdrevet vannbehandling med .

natriumklorid, kalsiumklorid eller NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG (50)
magnesiumsulfat m.m.
Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter Poengguide

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

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

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

Versjon 2024-01-15
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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

/\/ M Bryggets kode 7 ZX (_f lfb
Konkurranseklasse @ltype //6’_//3'4 JO’QP B,E)e
Dommer (navn) M O&Eﬁ/ JC_VWD

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

O Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv. ) {Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 5_ (15)

Beskrivelse: " ;" -
LUKIER BewtAiG S OVERNMODAE J/RATAE
PER  MED HAND AV GrreeE ToRPEAER

Begrunnelse for trekk: _
LVaTERL. GCAryr78~

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
vorter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

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

SKUM: —
(ETT Steun—
smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) / (% (25)
Beskrivelse:
Begrunnelse for trekk:
~EVO L Sec / ote ) 0ERL
Fysisk fplelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) Z (5)

Bere-nocli Qui S  SHMRL AR §

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

21 o

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 4 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 smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

NM_ 2024 Brygeetskode 59 19 $O
Konkurranseklasse ¥ oiype A1E [ 1A
Dommer (navn) S\Lﬂf{ DAL 6 ST AD

Konkurranse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® Norbrygg O BIcP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

JA

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

B s

Beskrivelse:

D acedu\ nwoe \oakst, noe o Lnalc ((gaslaud neM-;k)
Noc.mdk\)oﬁ&m wa{:’ia?\ofaﬁ v\oc? \mﬂ‘ﬂ%@
Begrunnelse for trekk:

S ﬁlmwﬁ\dmil.

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || ORosa | @ Red
KLARHET: O Klar | (& Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM:
Resa .‘LQJA’ slcecnn

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

A0 23

Beskrivelse:

St,ar\-:..
net S

tcdee

e e i LT

0 e Luse , men
m MAZ( kant sow a.{bwta;\_cno "

Begrunnelse for trekk:

Se. *&l\o&tﬁm-ﬂdinﬂl

4

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

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

Tl devisase S ovel c\jmm’\@(dﬁ smalk_ bedrc
enn A

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 23 (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 il trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 & definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

Konkurranse h} M 2&{: ‘[VM@ . Bryggets kode ng {(‘\ E?O
Konkurranseklasse T Pltype H E / l3A QQVQ . w T L% bk}@/—
Aae Mo

Dommerkvaiifikasjon (kryss av}
orbrygg QO BICP

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

—_—

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

Beskrivelse: Mmyvee AXOYWO— y F}?j
(-]

blab G.

-

.
(15)
v &a@_&/‘ﬁ

Begrunnelse for trekk: gw 5( 2] )(\(}:«3( /}C"VUQ Pb?j & « 2

}

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfelelse.
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, bringebeer, peere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

er ‘}VPMH\‘B x

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

O Redbrun/biun | BMerk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | Osort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | BXMiddels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

O~

SKUM:

|

‘Z__ (25)

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

B-E_fn‘velse:(* u‘/_;be/oke,\‘\kw@ﬁ)\‘ d’ V\A.G.;L( CQe\(- j .
2O W2 v .o
. 7 ovockey—~ }

Sulie| ol

blibormldiq “owmalz, Suain leckedddc

Begrunnelse for trekk: .S)MW"" &-& OL‘{'VL)O G‘L-['\jf_ ¥ S')( P‘LL' j Q-

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

dm:jp@ soue fllpre— Aoue @Hﬂ@m. |
Ol I/(D-v"kuj -L‘L_ ?

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

l/‘t"“'l
TOTALPOENG [ 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.



N,
NS

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 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

N e 99/ 750

Konkurranseklasse Dltype /0 E// 3 '4 E(_ﬂ ZM
Dommer (navn) m@k—/\/ —Kél/bﬁ_@

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

&Norbrygg O BIcpP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv. ) (Maks poeng)
Boes oK
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 7 (15)
Beskrivelse: . . : —t
Al prrd Sa P nNETE om p(}zgc(-;?‘?’é-/ MEN KW VAR TEIL
SUAlL BrERARom kK Sprer BEAA&GEL AV S

;. gmpR S Dipcerte/

Pcrl KArrqF ERLE
SY AVvPRE (viwJER

Begrunnelse for trekk:
D ACETf

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smg@r/margarin eller
smgrkaramell, 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, gashind, rayk, nellik.

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og ~tekstur) :7‘ (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

LRAFTT & RPD7 SKUM

SKUM:

/37 2s)

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

Beskrivelse:

MELle Tar PerABERS ra i '
Smrweey ER  VEBeSTemirat (6 .

HEDE 7, vb PASFER DRRUS L4 reper/

Begrunnelse for trekk:

GROONN PLE]  FoRI Ve VNVER

2

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

SAeRPe N DE

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

WS et PA Ot D67 ER FeC A7
Q»e?‘; ECLER. Hnt zﬁa;/“ o BRrR
He ! T F&C EopBivisy

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Z g (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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Ly, o

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 & 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 s3 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: Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

‘J M Q_OZ}-\’ Bryggets kode Qb L{q é)qi

Konkurranse

Konkurranseklasse F @ltype 41 G/ 1A

Dommer (navn) _3\ L—u\}f %}6517\'0

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

P Norbrygg QO BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

VA

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

A0 (15)

Beskrivelse:

Vet vian GeloaCAmps L el merte ber
v\oe,\mM[bAM— M%'W‘ Md‘“ v\)xa,l;i'!m\jh“mu.’
Begrunnelse for trekk:

Se. 1\ MW(\@.

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

O Redbrun/brun | O Mgrk rédbrun/merkebrun | O Ra)dsort/brunsort { O sort || ORosa | % Red
KLARHET: O Klar | @ Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

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

het noe e/nme,n\/wl’, WuALAaL
ﬂtﬂm? Noe_Lys ek
Begrunnelse for trekk:

S bﬁ«k@ﬂmj

10

(25)

Beskrivelse:

%vs

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) ‘r:[ (5)

\ o~ UOW middeds lmflcnmzﬁnj

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Z_ﬂ (s50)
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.



N4 Dommerskjema
= Konkurranse N MZL( - l'b\ukﬁ - Bryggets kode éé L"Lt é 5

Lrprtboar
Konkurranseklasse _F ¢Itype” E/ \3A w\}U ™, %ﬂ—«

MERK!
Dommer (navn) AWC_. HO

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene sveibugliflkasjon (ikryss av)

om
skal veere konstruktive og fokusere 2{ .
o3 forbedringer. Grunn til trekk i Norbrygg O BlcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

poeng skal dokumenteres.

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

Bruk mengdeordene —
Ingen: Under deteksjonsgrense.

Svak: Kan sa vidt kienne emnet. ]
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouguet (malt, “~~'~ ~tere, fenoler og andre aromaer) (15)

er med pa & definere smaken eller Beskrivelse: a!/\ ' W m\/f? \’V\o\-_.,
aromaen. =

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

Kraftig: Kjenner emnet klart I. Gl Begrunnelse for trekk: SM ANy~ \g‘f“?lff_ )/\f{.l'. \d QW
eller aroma, og det er en avgj@rende - i S) j w "
del av smaks- eller aromabildet. g(‘I‘VUD a-(’ld‘ﬁ _Plf\'j , asuvey— extla_.

Dominerende: Kjenner smak eller

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

SrRedbrun/brun | O Merk rédorun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | Osort || ORosa | O Red

KLARHET: O Klar | SLett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler, SKUM: On 2 L\\ku_\

oftest gjeerbiprodukt. \

Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv. I ( 2 (25)
alkoholer. Ofte varmende smak. seskrivel SV k_k

Astringent: Snerpende munnfglelse. Beskrivelise: a keé'r

Diacetyl: Smgr/margarin eller L,L!QQ/)(,?_U\A V—Q,Qa\: \8 / /9] “V\O...(A 0!4;/_—
smegrkaramell, oftest gjeerbiprodukt, 111- o ’30 vg

kan ogsa veere infeksjon. j z ¥

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gasbind, rgyk, nellik. Begrunnelse for trekk: W
Estere: Banan, bringebaer, peere, eple, NS bM\{?{ )42_./’

jordbeer, tropisk frukt, osv.

O)/VQA;QQQ_ EW ippej

Gjaer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har

sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) éz (5)
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet belgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,

barnebleier. 0 /
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

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

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15
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Alle brygg skal gis kommentarer
pé alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

Konkurranseklasse

o4 63

Konkurranse Bryggets kode

MORTEN  Seveppp VANILTE

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av})

R Norbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv. ) (Maks poeng)
—
Flascs o
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) J" (15)

Beskrivelse:

SUpLe BIPENEBIFR. . FRAVE2ENVDE VAL TE
JAVN cocteE BER

Beqrunnelse for trekk:
JAtrens FReSEHET
MAAN 6 (ER GRUNNTIPEN ([ E

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

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

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

Gjeer: Gjzr 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 hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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) S (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | 2 Red
KLARHET: ® Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

skum: _ —
ekl o0 (€17

/9 (25)

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

Beskrivelse:

SmAaUues) ER [y 7 €remerY
MRNVEGCER. GRwAN T PEN
SmrueR ~MER SAEir e Be

.

Mep Tie seEvx-nN 6

NE u)

Begrunnelse for trekk:
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Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfplelse)
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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.
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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 p& 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.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre h@yere
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 nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lpsemiddel: 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 fil
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-01-15
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Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn) S\ L‘:}'F

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

& Norbrygg O BJCP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

JA

Aroma / Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
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Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk:
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) E:t (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || & Rosa | O Rad
KLARHET: &-Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

SKUM:
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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o e boiddeC va-k LalAs | edessmal.
mmw&@a (\Joe_t,u\s alest

Begrunnelse for trekk:

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) q (5)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG f)fj (50)
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 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 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.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Dommer (navn)
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Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv. ) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (ma!t humie, estere fenoler og andre aromaer) ‘ [15}
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Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til )"orbednn er osv.
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Poengguide

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

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal 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 p3 & definere smaken eller
aromaen.

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

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

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) / o (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, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) “S- (5)
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Fysisk felelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)
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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.



