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Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er sammenregnet
korrekt. Poengene er overfgrt til flightskjemaet, og jeg har kontrollregnet summeringen og oppgitt
rangering og videresending av deltagerglene i flightskjemaet.
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet kdart | 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
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Bryggets kode

Dommer (navn)

QO SHBF O Annen QO Ikke eksaminert

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

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

Begrunneise for trekk:

Sunfe ares

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest-gja=rbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Rétne egg, tente fyrstilker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur,

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | ¥ Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (klar | O Lett takete | O Middels.takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Andra tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG L{O (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: Mangelfulli forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart | 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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Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15}
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Begrepsforklaringer

Aroma av grgnne epler,
oftest gi=rbiprodukt. Z’
tanol 0g andre@
skaholemOfte varmende smigk.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

Fenalisk: Medisin, plast, sprakende el-
lednigg, gasbind, rayk, nellik.
€stere:’hanan, bringebsr, peere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i |#sning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal 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 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 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer,

Dommerskjema
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) | ! (15)
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Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Sur/sytlig: 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: O Lys halmgul | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O, Rgdbrun/brun | § Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ?{ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

B lypebed Yo orsud owibldind

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

SKUM:

B e
Beskrivelse: \ m U&&m @R OJQ_%_&;;\_

Suld naslag. j\ﬂ@\w, M“W@@L

H - homlo |'\e“\“€3\ e g@& P
e s PR uf&(’ﬁw 'M
ngq%;’se& mk{‘\ormh\)\ kerhdt = na %(deQﬁMSQ

Fysisk fglelse | munnen {kropp, karbonering, munnfalels
LQ%&’ UI u\p e 73

v gy R o g v i

Andre tilbakemel mg
Lt m
K obaton g

N e kerboneing
St oppt GO Vakap

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

r til br ggeren lszenere.f.f vu a‘enng, forsiag til forbedringer osv. J

by Her hak oj, mnmj Samt
howfr'vabxﬂ«v%d wille bmb‘ deﬂe
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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 | 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 kienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,

oftest gjm=rbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere

alkoholer. Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnfglelse.

Diacetyl: Smgr/margarin eller

smerkaramell, oftest gjeerbiprodukt,

kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mals, kal.

Oftest manglende avdamping av

vgrter, for sen nedkjeling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gashind, rgyk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, pzre, eple,

jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i [@sning, gjeer som har

sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk koembinasjon 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,

tallisk: Tinn, mynt, blod.

Cgéde_rtﬁggen, innestengt, gammel,

senere vings, blet bplgepapp, ritne

grénnsaker, sherryliknende,

barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med

natriumklorid, kalsiumkdorid eller

magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter

grunnsmak. Assosiasjoner til

melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstilkker.

Biprodukt fra visse gjserstammer,

avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (5)
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) _:3_ (5)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

I’Mt."% ﬁ/ﬁ/{f/’g( gﬂmé -

L((‘L/%%[é’ %(‘/ (m/ F&;/},p/w( 'ﬁf’)l@/ﬁm)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 2 fj {50)

Poenggulde

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 typerikiighet, 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
»a alle kriterier. Kommentarene
skal vazre konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres,

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,

oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere

alkoholer. Ofte varmende smak.

Astringent: Sherpende munnfglelse,

Diacetyl: Smgr/margarin eller

smerkaramell, oftest gjeerbiprodukt,

kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, stlig, mals, kal.

Oftest manglende avdamping av

vprter, for sen nedkjeling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gasbind, rayk, nellik.
stere’Banan, bringebeer, paere, eple,

J r, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjzer som har

sprukket,

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av

klor fra vannet og mikroorganismer.

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye

gieeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Hggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Sait: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumkiorid eller
magnesiumsuifat m.m.

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15
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Dommer (navn) Ef« rlﬁ( Gl S)t//c'l)%/’,d/

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbryge O BICP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

OVER PV T TiKe
Aroma / Bo Q}-'Z’et/(;n’; ’;'{218, ester;/eno!er ogdm arom (e / / / / é@ /é, /c__%/% ﬁ)
VL) /ﬂf/eﬁ %ﬁ’ mﬁq VIR S

Beskrivelse:

__/5_,'

. y T
ey ggﬁ < MAT wc’a AM ff”W KEnts
H UAUE, U
Begrunnelse for trekic: o - o
/
QUK olgpeliie o
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun IKerk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd

KLARHET: S Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

o LML (o ‘6 U

&
Smak (malt, humie, balanse, ettersmak osv.) /)[,KU o l

Beskrivelse: ¥\ /.r 0 V 4 A///Z/§ Fgﬁyf,/?ﬂ' /] 1
HUmC}ﬁri’élL/‘ﬂ-‘”/ DM{K /(d’f Ytz 8,

(25)

Begru;rs;-;s: t-;r trekk: _/!" 01/7 /L&/% @Eﬂ Mj [ ‘( r %“L V

_OM_DET &A/ﬂf“fc’?fz Gl e Ve plgre prdt !4)/7‘7‘?/3‘{6

Fysisk felelse | munpen (kropp, karbonerin munnfralelse) (5)

L
/Vle/l/ou/ _-.:\/;*ﬂ[;éczﬂ, W LEGEEL &% )z,, TuACY

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

Hé?y&ﬂ“’ Fo oe ([imﬂﬁﬁfﬂf@ﬂ/)o%ﬂrmﬂ
M&x A LR E /crjo/b - o

;(9 {50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

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

) Godtakbar I typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poerg: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20poeng:  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.
Svale 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 s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

UM oY H12483
conkurranseklasse o~ £ STout Bitype _ I badtisk  Poyrier
Tor Nidw Gyp

%mmerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse Bryggets kode

Dommer (navn)}

Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig starreise, kapsel, fyllingsgrod, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

s, fln \‘M\\ _ 5an\3€l' A\

Aroma [ Bouquet (malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer}

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Allkoholy Etano! og andre hgyere
alkotioler. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
sm@rkaramell, oftest gjeerbiprodulkt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjar: Gjeer i lgsning, gjer som har
sprulkket.

Kiorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer,
Lysskadlet; 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, bl@gt 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 gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Beshrivelse: o S o N

r&ﬁ;) WS 0oMa « el aoMa ov K _?__
Begrunnetse for treki: . _ o
Sy __(bka_u@uk S
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) b {5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O, Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/markebrun | & Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikier

SKUM: OUR %‘\V\ |

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

Beskrivelse:

iﬁu %EW\@S b*mok MHV)&J\U
@bng \{@q\uﬁx m@k&té\nf\& \a; hatdimo

Begrunneise for trekk:

Fysisk fﬁlelse i munnen [kropp, karbonering, munnf@lelse)

Yo ke W‘@ % ‘L@QQ

Andretilb meldmgertll bryggeren {generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
AR .S law. vdsdms |
-ruvf\ k@.ﬁ MYe

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Il/ ﬂ{? (2'0 Z’Lf Bryggets kode ;é ‘? 0&\? 92
Konkurranseklasse P (% ’4"‘/?\ S_\ébJ& Pltype 6?
TOLE (A (LAY

Konkurranse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

&PNorbrygg O Blcp O SHBF O Annen O licke eksaminert

Flaske (riktig st@rreise, kapsgiﬁ!ﬁngsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)

C‘Q Vér— {?)CQD/S

LY 74 —
Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) b (15)

ke 1ot el o5

"fff_’f__ " mw{c L 154{3‘&? L

Begrunneise for trekk:

Beskrivelse:

0‘41% ﬂl”r"ﬂfﬁ fﬂc[ 2 1»’ 5]’,@’[ ﬂ/zww( z? /cw..—

grepsforklaringer

AN
Acitaldel'lr/kﬁ)roma av grgnne epler,
feestgjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
allkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smé@r/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veare infeksjon.

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

~far sen nedkjgling.
FenolisigAviedisin, plast, sprakende el-
edning, gasbind, revk, 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 larakter.

L@semiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gieeringsternperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling rmed
natriumklorid, kalsiumklorid eller

nesitisulfat m.m.
Sur/syrlig: Fddik, sitron. Skarp, bitter
gr ak. 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 kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | LRgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: §Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Ular || © Partikler

SKUM: i%“f\')\/( B b UA- ft'é/ 74)‘ /"Z
f v

I F e
W

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

i il | el

12 /c o %(/-sz,

MML% b Z{W'Qé« 0y @ QZ@"

Beskrivelse:

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

e Ad{;@&,,,ﬁz R

7% 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
pé forbedringer. Grunn il 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 | &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kienner smak eller
aroma av emnet s kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse /L//t { 909‘% Bryggets kode % ’}g@ I
onkurranseldasse | VLIE Lt oo Bltype 0567

vormer an) Z MK (G4 KDY

Dgmmerkvalifikasjon (kryss av)
gNorbrygg O Bicp

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

CYERFETLT DoAD)

Aroma J*Bouquet {mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) EJ (15)
e 1 QDL KFIG CO KIGIET 1T 1oy,
Domiseendl FOMCOR ETH DECYD,

searumetieor e [LALA R CUSEPGVER ALT

Begrepsforklaringer

Y
dcetaldehyd:}Aroma avigrenne eple
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, s@tlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vorier;for sen nedkjgling.
Fenolisk\Medisin, plast, sprakende el-
ing/gasbind, rayk, nellik,
stere)Banan, bringebaer, pzre, eple,
prabeer, tropisk fruld, 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 haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Y e

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

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | (8 Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (XKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Ukar || O Partikler

MM MYE shom Com Wﬂ%c/////V&VC. Lecpre RASA T

Smak (malt, humie, balanse, ettersmak osv.) l 5 {(25)

sesness: KEAETE O 70K, QUa JETEY 65150 Eelells)
B DALK GG MECLOM ...{.}%?{Jéf%' AT A ol D8
BT ER Oy HOMLE BTsEIET,

seqromaie tor et DT LU VAN © 4 [ a0l EF EHEY W AT
DA EEnatel mMm o Reel 0&!94_‘_ NI o20T e

L RS A

Fysisk fglelse | munnen {kropp, Iﬂréaoneri;g( munnfelelse) L// {5)

Al v Gerr, L

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

DEPRE KUTEAL Py Iy 6> OW[iLitTew | cro

CEy G Aok eopl

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG '9—8/ {50)

Poengguide

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjprende rolle | &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
efler 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 bﬁ Q-B?}'l
Konkurranseklasse (POAW_L STOU*
o Nidos Qg

&ommerk\mlifikas]on (kryss av)

Bryggets kode 1? GQOO\Q
Bltype ’g G\ M&\Qﬁ (\)G'j@’

Dommer {navn)

Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O like eksaminert

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

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

wrter, for sen nedkjgling.
: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere; Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbaer, 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
gleringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, 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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

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

%(3 SQK&%’\ LA qer

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

Beskrlveise: \‘\
sr \\‘J

_ g _as
i\még endv Madbar apma 6 Koomell .

\ LA VAL <) IR

Begrunneise for trekk:

B e —

Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) g (5)
FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | ﬁMark rgdbrun/merkebrun | O Regdsort/brunsort | O Sert || O Resa | O Rad
KLARHET: Wlﬂarl O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
En de) Soc

SKUM\ D Seonn - \a“ r\w\'ﬂd&)is I Samamen. oo
15 B-ps)

ok (e atkdd) .

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

Beshrivelse:

jr\\)?"\l’l\oi Henef 03 W‘D*?Scbdme o Mﬂ{nl‘d il asbwj«/ﬁ
T et

Fysisk falelse i munnen fkropp, karbonenng, munnfeleise)

o Lropp Oj kodoone

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

(e 1o ~ o
Peirtgiel e R

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

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

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

Dommerskjema

Konkurranse /{/ i Z,UZ/‘J |
Konkurranseklasse }D‘Jnéb’? gKH) L:r
e

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
ﬁ Norbrygg Q BICP

U b&SHO
4

Bryggets kode

Pltype

Weddh

Dommer {navn)

Q SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

ol Pk

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

T figr sen nedkjaling.
Fenolisk:jMedisin, plast, sprakende el-
edni'n‘ﬁgasbind, reyk, nellik.

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

Gjaer: Gjaer i Ipsning, gjr som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gizrstammer,
avhengig av gj@ringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

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

Beskrivelse:

_S_ (15)
5w¢4” l“q9 73 "__Zz_/FE/T‘_Z_"i;_ T
. _Swu‘fc WA qroma. G iU éf@__

Begrunneise for trekk:

M boud_Jeme

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

O Redbrun/brun | O Mgrk radbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | AR Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (&) Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikter

Floas sl

SKUM:

A

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

- Petd/ sk ézfm o2
Vo Showp  Sawn /m/fgud«e
R A

it el el P o

Beskrivelse:

Fysisk fglelse i munnen {kropp, karbf?g, munnfelelse)

i vy g,

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

NBI 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 gjeres.

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

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



N A

A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pé alle kriterier. Kommentarene
skal veere kanstruktive 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 | &
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 4’//4 426 ¢ 0/ Bryggets kode ('/6 496/ (//&
Konkurranseklasse .PLP/Z'/‘&L& ¢ Aoy ) @ltype 3 (37

sommes nam) LUK STEN SYFRIEN

Dommerkvalifikasjon (kryss av)}
Norbrygg O Blcp

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

OV R LT Poke,

Aroma / Bouquet {mait, humle, estere, fenoler og andre aromafer) ‘ _ 6 /(15)
pesaese: ' SUAK L mEHHR Reki Ale 4152 FEAESS

Ny Ay rake mEp 'E/.mz*ug@é__sz LIHET ] e 4

seunnete o et KO 6G FENEARO

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer | Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | £XSort 11 O Rosa | O Red
KLARHET: %Klaﬂ O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: O }C

Smalc {malt, humle, balanse, ettersmak osv.) N {25)

sesianese: LK T [KARAK ek o e fb!gpm(l@[ff e
A r_u%g'/’ & i BEIT AT A GENG ]
"NapEE- oK 6k, TG 0BT IO 0
Foll Ny NUa1c LT eicHET é\F@IZIfééﬂ_ JZ
LoD, ol G ECrweet6l T

egrunnelse for trekk: Fg/&"f&’éﬂ_ L I . -

B

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karboirering, munnfpielse) ; . ,) (5)
AL ee hT.. KRAEPT 6. VAL B DT LI Skl -

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

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

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

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

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

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Sval: Kan sa vidt kjienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p& 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
cller 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: Sm@r/margarin eller
smarkaramell, oftest gjeerbiprodult,
kan ogsd vaere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

h: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, reyk, nellik.
Estere: Banan, bringebar, pere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.
Gjaer: Gjeer i [gsning, gjer som har
sprukket.
Klorofenalisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Lgsemiddel: Aceton, tynner.
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 gjaerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur,
Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

P LY
Konkurranseklasse QO\A\QF 2 S)"BU'\‘
v \ido/ O

Kmmerkvalifikasjon {kryss av)

Bryggets kode Ltb %% L\O
@ltype 86\ M-\lsk ?@)(Qf

Konkurranse

Dommer {navh)

Norbrygg O BICP (O SHBF O Annen O lkke eksaminert

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

ks K ol

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

_ a9
innﬂﬂﬁ N }wn)l;( HeAanf ‘mallapra

Beskrivelse:

Sual M Me&bok
0 mﬂm’n‘i}fﬁ\ A _

Begrunnelse for trekk:

Siak ol SWC rodcooma

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | & Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: 5 Klar | O Lett tékete | O Middels tékete | O Kraftig takete | O Uklar |[ O Partikler

SKUM: LSSQbVULA. \(v(rv\d éuwm “Q]\f. \\ﬁ\ﬂﬂSlﬁﬂ\ M&CW
1D w9

) ede roke, Hekbar mallsmpt

Smak {malt, humie, balanse, ettersmak osv.)
B_E..:kﬂvels‘e e e e
Wi, ykem

Hvldoaf Lw\dsk o

L\m&hmwf‘t \\(bu) Blehd Mﬁ& i\ RD*S@\JM&

Beqrunnelse for trekk:
btc)V'-«ﬂ

Fysisk falelseimunnen {krop ikarbonermg, munnfa!else] L\ {5)

OF_loopp c}j nszrm3 ANE Q w\&le mom}aﬂ—

Oj LQVIC)‘C'Q __ L -

Andre tilbakemeldinger til brygfvren {generell vurdermg, forslag til forbedringer osv.)
Yk o inets e ig\qt %Mﬂ Gj g
LAl okalance (so\uAV T

TOTALPOENG 2 i (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Paengguide

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\ VA

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjprende rolle i &
definere smaken eller arornaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgj@rende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 5a kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer,

Dommerskjema

N i Quy 509469

Konlwrranse Bryggets kode

Konkurranseklasse P('\"‘E_w\?‘s w”k Ditype S C’I

Dommer (navn) ME_ TN g 47

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

S MNorbrygg O BJCP () SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

b us
Sl n;\Lf/K Sy Sl prsinsi T

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: } B R R _C"

Meeic P~ 7/0/4 Sé - c’/f/ L‘vzr =

[ A /3/4—14’(( (},,
m C/V!'( 5 A +u.w

feerbiprodukt.
Alkohot: Etanol og andre hayere
alkoholer, Ofte varmende smalk.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sap nedkjgling,
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
lednifg, gasbind, ravk, nellik.
Estere: Banan, bringebr, pzere, 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
iknende karakter.
L¢semiddel:?\ceton, tynner.
choler/fudel som oppstar ved hpye
gjeeringstemperaturer.
etalllsk: Tinn, mynt, blod.
@éUggen innestengt, gamme|,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklcrid eller
magnesiumsulfat m.m.
Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjonet til
melkesyre eller eddiksyre.
Svovel: Rathe egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjasrstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

O Lys halmgul | O Halmegul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | Bort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: 0k

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

Sk

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

Y m/‘t /Qm—nlﬂé// d’ A TA'#W//

L

Beskrivelse:

sy fd, svak Sl sude il ull,

vi
i

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfgleise)

CesMeatS Oy """””L

Z/U( {(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 farbedringer kan gjgres.

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

20-27 poeng: Mangelfull i farhold 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
pd forbedringer. Grunn til treklc i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

Begrepsforklaringer

A cetaldehy 3 Aroma av grgnne epler,
se-gizartiiprodult.

Alkohol Etanol og andre hgyere

holeg, Ofte varmende smak.,
stringent) Snerpende munnfglelse.
Dia : Smegr/margarin eller

smgrkaramell, oftest gjerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

enol’ Medisin, plast, sprakende el-
gasbind, rayk, nellik.
stare;Banan, bringehzer, pxre, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller

esiyrnsulfat m.m.
(gurlsyrzlfngddik, sitron. Skarp, bitter
ak. Assosiasjoner til

melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

Konkurranse ./’//M Z}C”?Ci - F // Bryggets kode BOC///J‘ 6 (/(
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ommerkvalifikasjon (kryss av)
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O SHBF O Annen O lkke eksaminert

Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fyilingsgrad, fiemet etiketter osv.} (Maks poeng)
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Aroma / Bouquet {malt, humle estere, feno!er og andre aromaer) (2 {15) B
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06 Forcter. 0 ﬂ

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

O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | #Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | 08 Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

sow LT S1f6 bl 6K
Izzrvtzzlt-humle, balanse,/;;smzz;gl ,}( Kﬁ"‘q_// 0@ /[7(46/- l !047%

OV B, Mc; A FOR _Aye /%/ //Voow [l ,
HUWC B/n/’frﬁr ) Wﬂrz&é [l /) %fé/)mr

scamssetorsn LAY %M <l w,wmﬂ#ucc
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Fysisk fg e/lse i munnen (kropp, karbonering, munnfaleise)
W 4 Oc:/vo, WZ& S

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

WIS FUPCE, i LEToe0m 6 26 Kospioll
%4.@%7/&//0 L

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER ?/ L

TOTALPOENG (50)

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
. Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
m Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjprende rolle i a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
de! av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
conarranse WML LOZY
onkurransekasse N & ot
Tor \idw Oy

Dommerkvalifikasjon (kryss av}
Norbrygg Q BIcp

Bryggets kode 60"\4 bl'\
@ltype %G\ M’\i&k QQ\A_Q(

Dommer (havn)

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Tde A

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

Tx@ ._ansjmpw'}z dew dorra 0 Vommel
&) vactede. mo‘w we
Cb&wvxt (Lﬂ:)\Mﬂ\

Begrunnelse for trekk;

L@ew&éi\_m

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

jordtzr, tropisk frukt, osv.

Gjaar: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

liknende karakter.
.gsemiddel™ceton, tynner.
oholer/fusel som oppstar ved hgye

gjeeringstemperaturer.

Metalljsk: Tinn, mynt, blod.
@ ggen, innestengt, gammel,

enert vings, blgt bglgepapp, ratne

grannsaker, sherryliknende,

barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med

natriumklorid, kalsiumklorid eller

magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter

grunnsmak. Assosiasjoner til

melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.

Biprodukt fra visse gjaerstammer,

avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

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

SKUM:

Tl \!mbmﬁ Vemal Sea . WY "m*@cu; aw Yo v

Smak (moalt, humle, balanse, ettersmak osv.) ' (25)
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Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk: =~ . ) o e R
Ocsydst . P\s‘tv_tqse__a% Omlanse L Sghg T
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3
3

Fysisk fajli;m munnen (kropp, karbonen unnfczjlelse) L’( {5)

Andre tllbakemeldmger til bryggere (g nerell vurdering, forsiag til forbedrmger osw.)

TRV A T T g

TOTALPOENG Q'H_ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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



Ny, &

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt,

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

DMS: Dimetyisulfid, s@tlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av

vidrter-for sen nedkjeling.
C‘F%Iww Medisin, plast, sprakende el-
Edning, gashind, ravk, nellik.

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

Gjeer: Gjar i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Olsidert: 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 fyrstilder.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Yersjon 2024-01-15

Dommerskjema

L2009
P © (;.\_CJ?\ S‘\wu" @ltype
Tl Nl L)

Bryggets kode ?/ Z & C/’/
£6

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

orbrygg 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) 0 (15)

e n 52 e QCCL . Laret ”Y{ mé{‘

Begrunnelse for trekk:

ke fendsh

__L (5)
O Lys halmgul | © Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | © Mark kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Mark rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | $¥Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (FKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

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

o b\ ooy wddy fove

Smak {malt, humle, baianse, ettersmak osv.} " lb (25)

_',',,_,',:,, Sfok’esL&g(Z( )/9 (_u/ Skt

Beskrivelse:

—bﬁﬂ o s ook

Fysisk falelse | munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) L?l (5)

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

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




R
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

/Q Norbrygg

Dommerskjema

conamanse W1 92~ qgpensiose 212667
Konturransekiasse ICILIEI O T onype X

Dommer {navn) _E N /ﬁ[( (72?‘; g 9‘//(/7% F{///

Dommerhwvalifikasjon (kryss av)
O Blcp

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

oK

Aroma / Bouquet {mait, humle, ;-(stere, fenoler og cmdre aromaer) 4 ’4 7_ ‘% I (15)
Besitrivelse: DU 57 OQJ A F?? (j YC C)’ / C }/77
Mcvﬂb Z &P Frféc___f[__ Ve fi "?;

/fm; LA i L, SR = /;/Zﬁ e /}fu’m& o Lifek

[P 6 ks ,ma % Hﬂr wren..,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjearbiprodukt.

Alkohal: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogs4 veere infeksjon.

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

Fenaolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rgyk, nellik,

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-15

Begrunnelse for trekk: e s

FereG K O leiis aie R _ R
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) i {5)
FARGE:

O Lys halmgu! | © Halmgul | O Gyldengul | O R%get | O Kobberfarget | O Mprk kobbesfarget
O Regdbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | @Mgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | Q Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

N ool Lol Bk GO Edita KT

Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 'C[ (25)
Beshivese: fﬂrD %9 hetre]” 0 ¢ it = 2 nf/’ GUART [t el
FROKT. ACE T8 WV IR, a7t UEHE 1]

Mcﬁ/re;z O’EW/W A//ét; ZC/MA fawmw /é/rff wel

Begrunnelse for trekit: ﬂ@(? T Yﬂ/d/ a‘faff 0 OWIC ( /Vd& /V7 ” 7,

alelse) ) % . {5)

fjlfﬂ @(ﬁﬂ'/? o

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbon ering, munnfg

TN | mf‘ﬁw 2

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

e Igci C8 WphE CIAR s g Tl

TOTALPOENG  _ 2 5 (s0)

NBI 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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A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
contarranse Y AU
onkurranseidasse  X&Rer 2 Sk
v \dof Qyg

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
}8{ Norbrygg O BICP

Bryggets kode

RN
@ltype %(3\ rh\ﬁ.\s\( 90‘*@

Dommer {navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

oy K

12 s
\%&Q\ﬂ o w) Yeamdl

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

e\ \u{h_ci\éf

-?hb

Beskrivelse:

k.

Begrunnelse for trekk:

noer

—

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

(5)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,

oftest gjerbiprodukt.

Alkohol: Etano! og andre hgyere

alkpholer, Ofte varmende smak.
nerpende munnfglelse.

Diacetyl: Smgr/margarin eller

smgrkaramell, oftest gjerbiprodukt,

kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal,

Oftest manglende avdamping av

v@ or sen nedkjgling.
enolisk! Medisin, plast, sprakende el-
edning, gasbind, rgvk, nellik.

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

Gjaer: Gjeri lgsning, gjar som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

SKUM:L\!@)MAT Son . \alk X‘QJ\ SEVWA \mnﬁaﬂ\ o) ﬂ?&clﬁbln/

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

Besknvelse -

Sad lendd . Mﬁhrwmﬁsomﬁ%d(ﬂmﬂl
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Begrunnelse for trekk:

W“%@Q- N

Fysisk fgl Ise| munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

noe A_ R, OF  Kvbsnedng

Andre tilbak eldinger til bryggeren Rg':;ereﬂ vurdering, forsfag til forbedrm er osv.) Sl{d
Inne holde Mot {end j s g‘( AL

DQ‘{ b’kl\ i} Krow.er\

-

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite elleringen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typerikiighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 53 vidt kjgnne emnet.
Merkkar: 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 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet kiart i smak
eller aromna, og det er en avgjprende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

conarranse N 01 R0/ 3?'8 “ 29
Konkurranseklasse p““{‘""’%gb“& Bltype g G

T8 \UI(ATRY i

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

C?"Norbrygg O BJCP

Bryggets kode

Dommer {navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

£y

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

J)}'é l‘uﬂ( S Peade VV&J&WL(%

Beskrivelse:

ée‘ ':un-,,en'-se- orit_r;l:; . A{D[ G/l/mie J Aoﬁ/d = (: (/./wmgé [‘7’ A

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

Vi -erTfor) sen nedkjgling.
enolisk: Medisin, plast, sprakende el-
lednipg;gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, pare, eple,

jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjer i [gsning, gjeer som har

sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av

klor fra vannet og mikroorganismer.

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter.

Losemiddel; Aceton, tynner.

Alkohaler/fusel som oppstar ved hgye

gieringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

(?ksid?ﬁggen, innestengt, gammael,

enere vings, blgt bglgepapp, ratne

grennsaker, sherryliknende,

barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med

natriumklorid, kalsiumklorid eller

fhagnesiumsulfat m.m.
( Surﬁ?rlig:’?ddik, sitron. Skarp, bitter
smak. Assosiasjoner til

melkesyre eller eddiksyre.

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

_Y
O Lys halmgul | © Halmgu! | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/mearkebrun | O Redsori/brunsort | @Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (B Klar | O Lett t3kete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM: O]C Mo &pf&% ({'N“L

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

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

Lt tgfle Sinkled)

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Siic

u aq_ q?atf”l V'/ltfft/!CJD{..V Sytlg,

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

‘/‘7/47 ée a«/‘bd“"%‘*%

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 4 (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 tiitak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves,




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

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

Dommerskjema

Konkurranse MH 'ZBZ,L'L Bryggets kode 0)1 @q 26
Konkurranseklasse ?Uf\‘if 2 Q\B\y‘( Pltype 26 MB)( ?G"*ir
“lor Vider Do

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Narbryeg O sJce

Dommer {navn}

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Thde &

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,

oftest gjserbiprodukt.
w tanol og andre hgyere
alkotioler, Ofte varmende smalk.

Astringent: Snerpende munnfplelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon.

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

B edisin, plast, sprakende el-
edning, gasbing, reyk, nellik.
Banan, bringebaer, paere, eple,
jordisEr, tropisk frukt, osv.
Gjaer: Gjaer i I@sning, gjer som har
spruklet.

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

L@gsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjeeringstemperaturer,

Metallisl: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Yggen, innestengt, gammel,
5 wings, blet bplgepapp, ritne

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

Versjon 2024-01-15

Aroma / Bounuet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 8 (15)

S fﬁe eI Tl g L Mekbek baddeglec
\ & :
L Sl oy i

Be runne! e for treki: . e
\‘ln ; O SW o R

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 Mprk kobberfarget
gﬂﬂdsort/brunsort | O Sert || ORosal O Red
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKOM: L\IQ\NN'\\' df_gy\ Som e f\,e?’\&BSUD lmﬁv \méiaa W ﬁO‘C hﬂgf

smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.) l 3 (25)

Beskrivelse: “n@s a&k&\d]ﬂo ébn WM& Q_leohol
m%‘ U@i:;% W o) kean a o\mgled{mer

Mkt
Hvkm?kwg( ,, Q}L Tgnn (lm) W)We) > Obalangert,

“HeweA -

Begrunnelise for trekk:

Q\csup

_’b_ (s)

falelse | munnen (krOpp, karbon ring, munnfalelse)

‘&\wf‘

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genereli yurdering, fors!ag tif forbedringer osv.}
OS}MaICU sona Joht S@\ Comnee et .

TOTALPOENG 2 l {50)

NBI 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 gj@res.

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

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



N

-ng/

A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kormmentarene
skal ve=re konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres,

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

' (
Konkurranse /p /Vr) /‘O ?‘[/ (/ ( Bryggets kode 5; 59 ;L'-/
Konkurranseklasse 2] /f f £ /L 66]9/60 / Pltype g@“l
Dommer {navn) 52/‘721’{ (.7?(%//‘/ /&)\//nyé // /é/

Dommerkvalifikasjon (kryss av}
RNorbrygg O BICP

Flaske (riktig stprreise, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.)
Ok

Aroma / Bouquet (ma!t humle estere, fenoler og andre aromaer {
Beskrivelse: K [3'6 /V(_/L 9 jZé é///‘; (pé C)C"'
Y[ () 5. Hp iy, K M ___Mfféf/ FMLM __kfwm,
o) wﬁt/( )L@@fﬁf ML f7l//71 Y 4,9(, ©@ [osre

Begrunnelse for trekk: . FE /f/_ JO‘)’K 06 0%7%&[—

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

{Maks poeng)

15)

by

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

__ Ly (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfargeg | O Merk kobberfarget

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,

sgjeerbiprodukt.
Alkohot,Etanol og andre hgyere
a er, Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnfdlelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgriaramell, oftest gjzrbiprodukt,
kan ogsa vaere Infeksjon.

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

vgrken-{or sen nedkjgling.
@ Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

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

Gjeer: Gjzer i l@sning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Aetallisk: Tinn, mynt, blod.
w' Uggen, innestengt, gammel,
strrere vings, blgt balgepapp, ratne

grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumidorid, kalsiumklorid eller

magpesiumsuifat m.m.
Eddik, sitron. Skarp, bitter
grummsmak. Assosiasjoner til

melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-01-15

O Redbrun/brun | © Merk radbrun/mérkebrun | O Redsort/brunsort | BSort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | Ei Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKuM: (*) [<

Smak {malt, humie, ba!anse, ettersmak osv.) , éi (25)
Beshrlvelse: /VUD Kﬂ}éﬁﬂ'//_?_ﬁﬂ-« U @ K‘ ¢ﬁ37 ﬂ?% r e
(/f‘?ﬁzt?&’f//’cﬁﬂ,/(of(()é __.é__l/a et o
@rwrzz"@é 4yLL/G~ ‘QVW’ PP

egér;nnzse[nrtrekk ﬁ}(f;(Ué/M’ ,ﬂ’c/t, U/;%A/Lﬁb!(,/ &/ﬁf\(jé

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

Sy RUG aa/%mmym

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

Pgpits Keprill 09 0hovotn UG ClEA 16

TOTALPOENG i ¢ {50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43

noeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
&y Godtakbar | typeriktighet, men krever forbedringer.
f: 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 kienne emnet, og det
er med p3 & definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

N w2 3015 73

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse @90"4-" ‘L‘; NUK_ * @ltype g G

Dommer {navn} .—D Q/F/ \)*-‘ L%m sl

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

§bNorbrygg QO Blcp () SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske {riktig starreise, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.)

U'LLCQ,U\I M

(Maks poeng)

repsforklaringer
A

chal: Etancl og andre hgyere

alkoholer. Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnfglelse.

Diacetyl: Smgr/margarin eller

smprkaramell, oftest gjeerbiprodukt,

kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.

Oftest manglende avdamping av
@rter, fB‘r\sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ing%asbind, revk, nellik.

Estere: Banan, bringebzr, paere, eple,

jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gj=r: Gjeer i lgsning, gjzer som har

sprukket.

Klorofenolisk: Kiemisk kombinasjon av

klor fra vannet og mikroorganismer.

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi

li nendl_fk‘arakkter.
Lgsemiddel: Aceton, tynner.
som oppstar ved hpye

gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller

agnesiamsulfat m.rm.
Sur/?r}g’l,ﬂddik, sitron. Skarp, bitter
runrSinak. Assosiasjonertil

melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-01-15

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

_ 9 s

Beskrivelse: 1 4 £ /£ . I e
& kc ée/

ey JndSH | Fug lospidl snk ot

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

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

SKUM:  r, ) , -y
Ol wnn La Sep ot

v
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) / 7 (25}

laars, sprelede Oy bamudh

Beskrivelse:

W
N
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=
X~
§
SN
w o
3
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-
NN
f‘\%
w
©

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfolelse) (7f (5)

_,&%}5ﬁy@>f;

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

Gesbostosp 5l

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 2’ (50}

Poengguide

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

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

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



V2
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 avgjerende 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 s kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse /4//1/)‘2{7% FK
Konkurranseklasse Potlkfzmér(/(//

- =T
Bryggets kode 50 !S’ /)
Pltype 3 C’J‘

Lokp L -~ , i -~
Dommer (navn) & ﬂ{l/[ GIE 4 & ‘/K’?{%[y A
Dommerkvalifikasjon (kryss av}
Norbrygg O Bicp (O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

O

Aroma [ Bouquet (malt mie, estere, fenoler og andre aromaer} 7 , {15)
Beskrivelse: /)7 ? F'{-—fzf/éﬁ/\ (/0 ﬂhﬁfﬁéﬁr bL”M\
H&/i/ & 9fC M %T(/O kters

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

arter, for sen nedkjgling.
@ Medisin, plast, sprakende el-
edning, gasbind, ravk, nellik.

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

Gjer: Gjeer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, bled.
@Uggen, innestengt, gammel,
s ings, blgt belgepapp, 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 gjzringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 9 {5)
FARGE: O Lyshalmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | OO Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | X Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | ﬁLett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM: @K ~CrT f/f(/ﬁ@dw&y{

Smak (malt, humie, bolanse, ettersmak osv.)

1% s
Beskrivelse: 5]/ K R j/jbmi %Z_ [’/4/ K’ 0&__
™~I& O(J OKer 1)&’[’_/_5_’_/57 l/r/f/! <, HW. ’Cflb/?ﬁ”/fffﬁ
ovm&oHLMwﬁef/me/ﬂ(/é/w/ F 0,9 W‘?
V@’b?f’ﬂ/éﬂﬂ'ﬁ e -

Begrunnelse for treld: O r\(7 p&KrO(/ A/L)L U%{j /‘/g E‘/

Fysisk fplelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

5\/(&,‘6 &We?i A eoh]

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

CHHKRIFTEW MA SHIUES () 77/‘0»4//’49/1/ PK‘O o
P4 [a:mu: OM;/’////

-

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

29 50

Pogngguide

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

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

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

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Dommerskjema
onkurranse M QY
Konkurranseklasse ?OAQF £ S\b\k
Tor Wor Dug

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Morbrygg O Blcp

Bryggets kode %Q) ]5 q?)
Pityoe _ B0, ?Il“lfk Yoie

Dommer {navn}

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Tlode O

_Ci_ (15)
\wk*te’lw{ —

Aroma / Bouguet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

Begrunnelse for trekk:

\ander, oksiae

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

verier, for sen nedkjgling.
: Medisin, plast, sprakende el-
edning, gasbind, rgyk, nellik.

Estere: Banan, bringebzr, p=re, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjzri lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert; Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) LI {5)
FARGE; O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

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

sKUM:u“ l ; ot S‘(AAM ‘ M\W\* k@ﬁ/\blilsw\\g l(esj\

s

Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.)
.fB‘Eskrive!se.' e
A\ d&uﬁl‘ , \QV\Q\SM . 1ka£‘
Mot saalc

Uimde 08 alldel .
00 ommedl Gt

d(’, 4 KS, ,t,ej (I‘”M
*
2 _5 WIGA’?QI\A\[ ‘(t/J ﬁl’“'-—q—— | a \\bﬂ-la/)%{

Begrunnelse for trekk:

Toolr, Osibet mm

Fysisk fdlelse i munnen {kropp, karbonering, munnfalicise)
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Andre tllbakemeldlnger til bryggeren (generell vurdering, forsiag til forbedringer gsv.
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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 gj@res.

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

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





