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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 sé vidt kjenne emnet.
Merlkhbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé 3 definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
Koenkurranse NM RO 2 cf

T2 E3LY
Bryggets kode
Konkurranseklasse Pbm?\g{_"“

S5H- 12¢C

Pltype
Dommer {navn) : ! oL \'U\LW
Dommerlkvalifikasjon {kryss av}
€ Norbrygg QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

9 s

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

f”ib{t‘/‘z MM

Beskrivelse:

skeg. ).

Sms/%/’

Qflf

Begrunnelse for trekk:

. ﬁ{dwt L4 Wt{

az w 5% 04/‘_ I

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjer i [@sning, gjer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grpnnsaker, sherryliknende,
barnebleler.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.
Vergjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 'f (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Haimgul | © Gyldengul | 3 Ravfarget | O Kobberfarget | O Mdrk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Mgik radbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | @ Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Ukdar || O Partikler

SKUM: ZW’WL §/Cd "

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

Beskrivelse:

ey _@;/é‘a‘ﬁf%“"%fw/w&é_/_s_r_ya ]

Begrunnelse for trekk

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

,'"_"_'__Zubn,én' // /, Wg,( 7/{” -

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

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Zﬁ' {50)

Poenggulde
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen farbedringer 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.
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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 mengdecrdene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse _/1/ /1 Q,C) i(f Bryggets kode :S 2 “g B! 1?-
Konkurranseklasse U, Pltype l‘(’ / / 3 C-

“/vm Vs thedoele

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
LO-Norbrygg O BicP

Dommer {havn}

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaeer, paere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv,

GJeer: Gjaer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt 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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15
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Aroma [ Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
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Bearunnelse for trekk: W; é],,_J L _/ ¢ .

AT

O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kebberfarget | O Merk kobberfarget

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

KLARHET: L3-Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

skm: fo ([ Fe ’ém/‘/'[

Smak {(malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 11 (25)

Begrunnelse for trefk: /b{l J

ne

PL ch o
rayca 91/ (5 ,{cﬁ?l

avu 12./\ 2 T /«
_‘L (5)

Fysisk falelse i munnen {kropp, karhonering, inun fa!e se) /
_ 1( _L( L vasmer 7& J/F((olf)

Andre ilbakemeldinger til bryggeren (ge erej:t:vﬁngéforslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG M{so}
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.



MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/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, bringebazr, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjer | Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt; Overdrevet vannbehandling med
natriumidarid, 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 gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

Kankurranse M 2¢ Bryggets kode 32 g527
< POLIGETO0Y  gieme

H-¢ CARE perenget

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbryge O BicP

Konkurranseklasse

Dommer {navn}

(O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Doses K

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

Beskrivelse: - - ———

YGLIE LVRT Al A O6 ALKOBC  menerNT

LOKRIE Sl AAILE | Jvba BumbT

Begrunnelse for trekk:

EIK vy FOL STeni .

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

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | §& Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:  [75 or )7 HULeroRIL O

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

Beskrivelse: _ ) e
LAAPI G S CIKSATIL . Do U
UprakEN  PH Y, Use WIERE SEBeC LA

Begrunnelse for trekk: . ____ . e R
LIk G st o, VA SO T
M7 ALAOHD],

Fysisk flelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse} :’J (5)

M BEk KoK Le77 wWiebrere?. St

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjoneit 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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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier, Kommentarene
skal veere konstruktive og folkusere
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
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjer; Gjer 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 heye
gjeeringstemperaturer.

Metaltisk: Tinn, mynt, bled.

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

Salt: Overdrevet vannbehandiing 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

Dommerskjema

Kenkurranse NM KUM .
po )“"' %= S'kQuA . Pltype

Dommer {navn) —T'OKJ: YN WXPQCP"‘

79k FY
SH-13%

Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

P Norbryeg O BICP O SHBF O Anren O Ikke eksaminert
Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) f ) {(15)
St ' /‘ :

. Rem et brettMal N
Begrunnelse for trekk: A - ,,,,,}, . Y N At A
ke femelsic Chlsena,  Pemaness

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | Asort || O Rosa | O Red
KLARHET: /@ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Ular || O Partikler

SKUM: 0{

smak (malt, humle, balonse, ettersmak osv.)

Beskrivelse:

Bﬂﬂ'@.%"ekka, _ Gggi S B /_{
,’ 4 m vl Lt~ . Ie % fd{ 'f
Fysisk folelse | munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

T e halwse.

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

TOTALPOENG ZH {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 gjdres.

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
p4 forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 53 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 avgjérende 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 kamufiere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne 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
varter, for sen nedkigling.

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

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

Gjaer: Gjer i lgsning, gjser som har
sprukket.

Ktorofenolisk: 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 appstar ved hgye
gizsringstemperaturer.

Metaltisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
Konkurranse /l//l//( ﬁ()/ﬂ/,{/

Konkurranseklasse >? ﬁltypg
\/Vt“l Sy f/ ),f\f;(ﬂaé/
W) reen

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode QCZ é) ? £
H // /dc

Dommer {navn)

G Norbrygg O BIcp (O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fvilingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
/ .
ol
_le us)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fez:ler og andre aromae

peseiveis: Cpl ey g pon, /‘¢ Jtz:f 7 aft
* o ot T, ed s 2 /L(q,a»cw

Begrunnelse for trekk: {1 [)1'7/@/\«’ /Ly"l 629 Wikt /\-'QJ e -

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

O Regdbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | @-Redsort/brunsort <€ Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @lar | ‘O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ,Lyézf M,,/t(» @u_isﬂ

75 (25)

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

Beskrivelse:

O b el

'
vk ledyris g,
’j\/ lfm;‘b)’g ,,,,fﬁj"'\ﬂ‘ é

Begrunnelise for trekk: e ) . S

Fysisk felelse i ppunne (kropp, karbonermg, mu f;zﬁ!elsz
ol g A8 ] / Ci—ur e 5

Andre tilbakemeldinger il yggeren (genereH urgeringyforslag til forbedringer osv.) ,
ﬁ(} o-agl?z )/1)@ Alag eq )L;,/‘A#%'r‘

/‘—\-‘7/;1 jﬂ,q

FAN T S

70 Qﬁ}m /l[‘{' L/M(L{ﬂﬁ{ﬁ

flis s oliclade sl @ siliber ouke mntt
Lrewk, dbels 5 aLleolbol [3lpeten

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



Q;.n‘._gg/

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,
Vlerkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere smaken eller
aromaen,

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

4/ﬂ4 24 Bryggets kode Z?é 724

Konkurranse

Konkurranseklasse 5/ @ltype gﬁl /:S(/

Dommer (navn) H-F 5#4/& 7o - E715sYU

Dommerkvalifikasjon (kryss qv)

£ Norbryee Q Blcp O SHBF O Annen O tkke eksaminert

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

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

s
Beskrivelse: e .

TNOSUl ANOMA FRA LK ROM 6 spr PPE TN,
Svmic poFT pv BRADOGL NVAL Zenmip gken UTT
Sl Dme (6 ALULo b, //vgc?\ Hopn .67
Begrunnelse for trekk: . _ N

AN Homils

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer | lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel; Aceton, tyriner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert; Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleler.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriurmklorid, kalsiumllorid eller
maghesiumsulfat m.m.

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Siprodul¢ fra visse gjerstammer,
avhengig av gjzringsternperatur.
Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | &Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

KM L(TG &6 LiTe dolPBold]

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

_7_ (25)
Beskrivelse: )
TVIEL L SHIAK Qv AUIOAOC G LAURIC,

VAENKAIVE ASTILIK 6905,

Begrunnelse for trekk: o R -

NGl Homil o6 fanal 76%

Fysisk felelse i munnen {kropp, karbonering, munnfalelse) J (5}

IV STl IGTN Y _AORY, . LETT AR M

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

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

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

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

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

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Nh/l Qu?,‘f Bryggets kode q ?' C? { 7 3

Konkurranse _

Konkurranseklasse PO“‘(’W (lz §J\~OU}{ @ltype 8 tf( ’f- l Z E’l

Dommer {navn) -ﬁ REQdic OU%TQ,(P W\

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

W Norbrygg O BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

i (15)
Beskrlvelse: . e el e .
el T

oMl

@;;_HMQ

Begrunneise for trekk:

__..chcb,wrllm)wljlft p,,u(//k ‘éﬂ“’l/dafw

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjaerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, oftest gjaarbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mals, kal.
Oftest manglende avdamping av
~for sen nedkjpling.

é:ﬂjsk‘. Medisin, plast, sprakende el-

edning, gashind, rgyk, nellik.
Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordber, tropisk frukt, osv.
Gjaer: Gjeer i lgsning, gjzer som har
sprukket.
Klorofenolisk: Kjerisk kornbinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Lgsemiddel: Aceton, tynner,
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
gjeeringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, inhestengt, gammel,
senere vinds, blgt belgepapp, ritne
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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Vemjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | §sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ¥ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

e

SKUM:

Smak {mait, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse:

M bk matt
- s m oy ek

“e runnelse for tre} k agmml ywk 7{/ W b( ‘ :

_ 2

:ot, 79/// S

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonen'ng, munnfglelse)

bl gl

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig efler 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 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av greénne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
gr@nnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Dommerskjema

o Lodd
X H ditype

\{/lg, VaS @ f*/!j WL\/

Dommerkvalifikasjon (kryss av}
§orbryeg O BICP

Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.}

Bryggets kode CZ ?'C? {/}?
(13 ¢

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer {havn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

(Maks poeng)

_ % s

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

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

© Rgdbrun/brun | O Merk radbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | & Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar |} O Partikler

St 7[%# 7222 /7"}14!«‘./ A

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

Beskrivelse:

Siil}lu ner h
/I/I 6/‘(/ .Licf/'_ ) C‘v

/“f.? s -
[ %M/‘ ‘i), i

bee

Begrunnelse for trekk:

S Ly O

Fysisk Wlse | nen (kropp, karbonering, munnfplelse)
Ur 0/)/7 93 Ve~ . T

4&( ()
ooy ©

Andre tilbake

AR/

Idinger til bryggeren
Q&d
. 4«,9/14 B

genereﬂ vurdering, forslag til forkedringer osv.)

ﬁae Ay

7’3/ er

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

4
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.



A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjérende
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 gjserbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebger, pere, eple,
jordbazr, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjzer | lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, garmmel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barmebleier.

Salt; Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiurnklorid eller
magnesiumsuifat 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

/M/Z’¢ Bryggets kode 97‘7 /77

Kenkurranse
Konkurranseklasse g P 7ER LS Pltype SH+ 13 &
Dommer {navn) #‘[P LA & 70 FAERLEHY
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
£ Norbrygg O BICP (O SHBE O Annen O Ikke eksaminert

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

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

_ % s
Beskrivelse:

TIOCLI & AnomA #RA LAFFEGRUT | SURIE DUFT
AV MALTSPPy1E o6 ALodol

Begrunnelse for trekk: _ e

WG UL Ho L6 % IKARATE  FiL CTou™

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

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rédbeun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

Smak {malt, humie, balanse, ettersmak osv.}

B
Beskrivelse:

KRAF((E £mArw By LIT7CUR V4 FrAE,
TypElle | B

Begrunnefse for trekk: e R e
AN CE Hem(e, DEFL L WAV ((Ahe

fres Sroor

Fysisk falelse | munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) _Li_ {5)

Andre titbakemeldinger til bryggeren {generel! vurdering, forsiag Ul forbedringer osv.)

(AU TYPERTL

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



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 53 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 4 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei 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 etler
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamufiere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse N Fv’ 2'0 Zy/ i Bryggets kode Q?M? 5252
Konkurranseklasse ‘@ ‘:""’*W 8/’ %J\— @ltype % H - I?) E
o A\ KATEY M

Dommer {navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@Norbrygg O BICP O SHBF QO Annen O lkke eksaminert
Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng}
Aroma [ Bougquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (.7 {15)

Lt enle

T

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiproduld.

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
vorter, for sen nedkjaling.
Fenolisk:ABdisin, plast, sprakende el
edning, gasbind, rgyk, nellik.

Estere: Banan, bringebar, pare, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel; Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
giseringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
matriumkdorid, 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 forge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5— (5}
FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Rydbrun/brun | O Mark rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: §@ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

o

SKUM:

L
Smak {mait, humle, balanse, ettersmak osv.) { 6 (25)

Beskrivelse:

o Qﬂﬂéﬁmmﬁ) _wé s,aw@'asz

Begrunnelse for trekic

e

e ot //g% = e

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) 5— (5)

| __7411 I

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

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

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

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

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




\ V4

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 p4 & 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 gjaerbiprodukt.

Alkoho!: Etanol og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramel, oftest gjearbiprodult,
kan ogsa vere infeksjon.

DMS: Dimetylsuifid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk; Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rgvk, nellik,

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

Gjer: Gjeer i Igsning, 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 bplgepapp, 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: Rithe egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
Konkurranse ./L//M }{.0 '(’LL(

Konkurranseklasse }7 Dltype

Dommer {navn) \/I/Lﬂf e @iﬂé@ Zfé(

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode L{ Cl C: ZS 2
Y

& Norbrygg O Blcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma [ Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 0 5 (15}

Beskr{velse:

/ U'{/Lr_r’ﬂ 3/‘ /17;:0‘4”;! Ha(\ecj/f ™

k; jé/g g opted oo

Begrunnelse tor trekk: ;.

(-

__(_.m J, P e

ravk /e g leb v oy

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun |42 Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | S Tett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: +¢,(¢ A= é}—e:?a

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

E
TfM 9

WA=t
M:v_b‘{ / Pkcﬂ;’{-\ C ‘Dauobﬂ‘?'

e Sirvp m[%avl ___;_'f_ B

[edf vosrrvie

Y

leoptis laropp T

Andre tilbakemeldinger il bryggeren (generell vurder) g,/orsf g til for?edn gero
Omen \fE ﬁftf\)e,.\ ;@ R [t e 7y
//2/1 I/H./(Z—;L Fen

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENGLY ig: {50)

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves,
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

Poengguide
44-50 poeng:
35-43 poeng:
28-34 poeng:
20-27 poeng:
<20 poeng:



N

,

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Sval: 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 d
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 sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse A/ M ﬂ\ 4
Konkurranseklasse g £ 0’27(:’-%/ FouT

Bryggets kode {/? 52 Sa
oiype GH AL D&
R-P CHrn1S70 Frmise?V

Dommer (navn}

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

ﬁ-Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Haske{riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humie, estere, fenoler ey andre aromaer) T (15}

Beskrivelse: _

TYOECh LywT Ay KHe | Seh SPUT LRALTE]

Sl +

Foea.  dpoo Homes

Begrunnelse for trekk: . I

Wk w bt JomilT Ot K716 G UHRAKTOLE FOQ_ )M ST

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

Fenalisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, reyk, nellik,

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel sorm oppstar ved hgye
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 6 (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 | $Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: & ] 7(; 5&((}‘},\,‘

15 (25

Beskrivelse: O — g
T SwmAk jromimeh FRET SA B

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

ARAR(L £PT Smpk _
TYPECC LRI AL OHAL |, 0688 NO~
PIGE Buml T

Begrunnelise for treklc:

WIIPL O s oo BngTl UTEL . FOA
Im € &rout
Fysisk felelse i munnen (kropp, karbonering, munnfolelse} 4 (5}

IO Ko . LITE  rannluven™  NUusey7

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

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 6[ (50)

Poengguide

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

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

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



S 4
W

MERK!

Alle brygp 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
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse N S'VI 1‘4 ZL/

_\\O u)( Bryggets kode L/E gg_s 0
Konkurranseklasse P (;NJW- 9 GO

oipe_ bt 1 IBE

~ e N Yy 'y ' o n
Dommer (navn) Fh)\'a\c: (S AN et ‘NE‘(P
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
J Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fylfingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng}
Aroma / Bouguet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer} k’ (15)

Beskrivelse:

kit y et | albelol

Begrunneise for trekk:

7%& N

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjerbiprodukt.

Alkoho!: Etanol og andre hdyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smatkaramell, oftest gjeerbiprodukt,

AR 0gsa veere infeksjon.
DMS; Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
est manglende avdamping av

verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjr: Gj=r i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | &Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: g&mar | O Lett takete | O Middels t3kete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

oY

SKUM:

/5 (25)

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

Beskrivelse: -~/

____%(//G’/* 4‘,173 hlada

Begrunnelse for trekk:

TZ (s)

Fysisk fdlelse | munnen (kropp, karbonering, munnfalelse}

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

29 o0

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:  Praoblematisk, 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 a definere smaken eller
aromaen.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfplelse,
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogs4 vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjaeri 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet blgepapp, 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 gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

Konkurranse - 4//1/( Q«U:L(/

Konkurranseklasse @ltype
Dommer {navn) K\PM 6\ SeS ﬁ/"dJ g,é(

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode C{Qy(‘{r go
/11

SfNorbrygg O BICP O SHBF O Annen O ikke eksaminert

Flaske {riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
'ﬂ o (/( >

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

Beskrivelse: o

LW/:‘;

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

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/mgrkebrun | ©Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Tett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar ]| O Partikler

SKUM: /,':lfgrjl,»,d . g = e

smak {mait, humle, balanse, ettersmak osv.)

Beskrivelse: I
- Lon~,

G ki o or ik
m_//& Q Z (5)

Fvsi ;alels 1] unneukropp, karbonering, munnfelelse)

‘) app et

edringer osv.)
_27}@/_ e

{747 RS

Idinger til bry;gferen (generell vurdering, fo sl‘ag til f

(WWZ .U‘Lu‘-vr

}f(wé_;

q/ 9/\6/1\4J

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.
<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 |
poeng skal dockumenteres,

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 53 vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

il rvegetskote LS Y5 F O
Konkurranseldasse 31 OETE{VS 70T giyee FHA 136
bommer (navn) 12 CARUS 70 FEEHGT

Dommerkvalifikasfon (kryss av)
R Norbrygg O BICP

Konkurranse

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

o ke

Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) g (15)
Beskrivelse: R

URAET, Onmg//m/ f_;11"7‘*9195;?4___@321@#? 1 Anermg)
i o Ao fopis, GLLEN Kby Ton A

P Sour

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjmerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbar, tropisk frukt, osv,

Gjzer: Gjar i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumldorid 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.
Vergjon 2024-01-15

Utseende [kryss av farge og klerhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengui | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Rgdbrunforun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | &Sbrt || O Rosa | O Red
KLARHET: &Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: /7 & cfb(()m/\

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

Beskrivelse: e
Krhr7 L Kowbs FLEMST | §mMAKS KLPE,~

L VAR NAFFS,

NIBr Lty B (e

Begrunnelse for trekk: . e mem -
HentC e A LENOE LI TEL

Fysisk félelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse}
TIVW S mepion KloPr . Lire WARBIETTT,
77  UB% AV SER T

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

T/SERA AN LPAFTIG.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Z (c0)

Poengguide

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

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

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



Ry,

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 4 definere smaken eller
daromaen.

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

Dommerskjema

onarranse WM 2 U1
Konkurranseklasse Pthv ?s“mui Bltype
Toe Sk

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 3 b":" Z 33
gH- RE

Dommer (navn)

@ Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O lkke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.} (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer) L (15)

Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

wprter, for sen nedkjpling.
CFenoIisk: edisin, plast, sprakende el-
ledring, gasbind, reyk, nellik.

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

Gjeer: Gjeer i l@sning, gjesr som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksldert: 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.

Svove!: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

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

O Rredbrun/drun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | &*Sort 1] O Rosa | O Red
KLARHET: ‘P Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig t3kete | O Uklar || O Partikler

s 7o v 'S [w,,,,\

[#4 ’ -
Smak {maft, humle, balanse, ettersmak osv.} " (25)

et VEJOIL o

Beskrivelse: _

Begrunnelse for trekk:

ot gl sl

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfelelse)

M 5 /beske T

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

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kienne emnet, og det
er med p3 4 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 i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse M 1- M,"’f Bryggets kode g“( ?2 ?‘ 6

Konkurranseklasse g Dltype _, ’)Z /( jc':/
\7//6,/ ed d @9

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg QBlcp

Dommer {navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

@{rﬁg starreise, kapsel, fyllingsgrad, fijernet etiketter osv.} {Maks poeng)

a {15)

Aroma / Bouguet [malt,hum , estere, fenoler Epndre romaz J

Yy /1-1 777776{&/\4‘, -JM /z’

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,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjar i lpsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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 2024-0t-13

S 5)
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | €rSart || O Rosa | O Red
KLARHET: O KIarI OLett takete | O Mlddels takste | O Kraftig takete | O Ular || O Partikler

L(/‘C/\-\ 6,/*./

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

SKUM:

Smak (malt, humie, beilanse, ettersr‘n? osv.}

Beskrivelse: "¢ Vﬂ%& J&@ _(_ ‘-’f (%o s vy
. JJ')K{«//'
__ T -

Begrunneise for trekk:
&

j munnen (kropp, karbonering, munnfplelse) 3 (5)

Jm - l,,,(s,@ok__,__ <
(79 “”{,{’,,E,

Fysisk f?el

Andre tllbakemeldlnger tzz'yggeren {generell vurdering, forslag til forbedrmg
e _7[/a : 13z o jyl/l‘
_ , el bLeseole / f

er Qsv.
j AR AL

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG
Poenggulde
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.



A

by, ot

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller arcmabildet.
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 gjarbiprodukt.

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

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

Fenolislc Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rgyk, nellik.

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

Gjaer: Gjzer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Ijemisk 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 bplgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Dommerskjema
onsarrnse __ VI 2A
Konkurranseklasse & JTDV?/FOKLTEJ’L Pltype
Dommer (navn) A~ _CHARISTO FFEIES

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg Q BlcP

Bryggets kode 34 7 2 3 3
gH- I5&

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

fols

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

Beskrlvelse: . . -
TI0EUG LUKT AV JUUE ELP66
SuRK OmS  IVECL bemE

Begrunneise for trekk:

MBNGEL D UKL TS Inp STouT K ATAKTEZANS

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

O Radbrun/brun | O Merk radbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsart | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

SKUM: M\{L:*SKM/%M&_— %pﬁ%r

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

Beskrivelse:

1O (25)

UAAE T DESk EMAK 1kom G FAIT Ay ediT™
AV ik | ASTRIN 6T '

SNArsber UBLAKTE A A ()P SOUT

Fysisk folelse | munnen (kropp, karbonering, munnfelelse) 3 {5)

AEP I . LoD, PLEOLR v _UMUON UL SIS
vepeasar T ] S

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

TESE T Ak Gl PEUKE L _Fom 06 AHTESY

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 gj@res.

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

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



N,

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

omaranse IV 407 agetskode 311 795
Konkurranseklasse Pob/rxvfr;(‘wél Dltype 8 fH _/3 E
T8eE.  phpoeet—

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
%) Norbrygg QO BICP

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O |kke eksaminert

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

_L_ (15)

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

( g eles Lete.

Beskrivelse: ;o /

Begrunnelse for trekk: 4, .. .. _ (, . _ R
o t/wtﬁwaz__ 24 'f°"¢,(7 . _ ,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjerbiprodult.

Alkohol: Etancl og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.

] t: Snerpende munnfglelse.
Diace'ty/l:quwr/margarin eller
gricaramell, oftest gjzerbiprodukt,

kan ogsa vazre infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, 1al.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Acetan, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjzeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vinds, blgt bplgepapp, 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 fyrstilker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | © Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | ¢7Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ﬁ Klar | O Lett tkete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: 6/\</

Smak {malt, humie, balanse, ettersmak osv.}

sy, whilih ped madd
Magy@w il aﬁ' WVJL Swk

arbonering, munnﬁale!se)

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: Godiakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

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




A

MERK!

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

Dommerskjema
v fol

. i
Konkurranseklasse Y Bitype

\/MCJ/mf & féﬁ;aﬁ

Dommetkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BlCP

A )

Bryggets kode

4//]«:

Konkurranse

Dommer {navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

83 LC‘J

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

% I &;’02 /,, e
”H Al e el e

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gizerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjear | lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barneblejer.

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

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

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

Versjon 2024-01-15

[

(5)
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark rgdbrun/merkebrun | < Redsort/brunsort | & Sort | | O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ett thkete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: lag‘{/:/éﬂf éjj%e 5&(//-—\

Utseende [kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE;

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

¢ sobine Aacel] ke al&?;*****
/Vl_su’bﬁ e P e/le:mfhif\/g(?’—\ P[/\ Lc.«;(w&

Y/_szmj /mﬂ//

Beskn'velse: -

Begrunnelse for treig: 7/75

6e~x¢¢/_ ;4;

Fy5|skf¢lelse| nhen (kropp, karbonering, munniBlelse) Lf (5)
a-'\IQ/LQﬂzLj Z< ﬁﬁfj ‘/0/5'/1/@5/ Le g,

7g befe gl VAL
/LI\AS/QF L)9 y LJ’J l/./lfsf)

Andre tilba emeldlnger t;;ryg eren (genereH vurdering, forslag til for edﬂr‘zger osv. )

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG °2/('( (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 typeriktighet, men krever forbedringer.

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



Ny, g

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 53 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 avgigrende 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 smal eller
aroma av emnet 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforldaringef

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodult.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogs4 vazre infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringebaer, peere, eple,
jordbzer, tropisk frult, 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, kalsiumidorid 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

Dommerskjema

onkarranse _ VY 24 ryggersioce 5/ 773
Konkurranseklasse & T 5*2767?/ S7oU7  dwe BH L 13

Dommer nawn) -2 CARIL 7O/ G2L2-

Dommerkvalifikasjon (kryssav)

> Norbrysgg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske {riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
o

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

Beskrivelse: e ) . e P
TI0EUL it okt i LUKT  SUIHCT VAN ECS
Blen bire —

Begrunnelse for trekk: . . S
Al oA

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

O Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/markebran | O Redsort/brunsort | SSort || O Rosa | O Red
KLARHET: Sar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar |1 O Partikler

MM LITE @ Lire HLOAHLT

(2 @5

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

Beskrivelse: [

Knapils LAl s _RE (AKRE som DU

PEBK_ETTE bl . QU LALILSS O
GPN. | TSR SR USKST

_____ n Ass I S }
Begrunneise for trekk: e I e I _
Bl O NALA T Pt Ipfcioe™ i
Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfglelse} *3 (5}

Tt/ oo WKlas L7 HaRGuhr T

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG aé (50)

Poengguide

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

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

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



MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgj@rende rolle i d
definere smaken eller aromaen.
Keaftig: 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

Konlwrranse N ‘Vl ,; OZ/‘{ Bryggets kode / 0 L{ 5 é.‘}/
Konkurranseklasse P()\‘i(f/ 2\ S-‘b)b‘-& PDltype 8 H - (g H
Tole W\ (ks Wy

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn}

P Norbryeg QO BICP O SHBF O Annen Q Ikke eksaminert
Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyliingsgrad, fiernet etiketter osv.} (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (moit, humle, estere, fenoler og andre aromaer) b {15)

Beskrivelse:

T Get qitwa B0y

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av greénne epler,

oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere

alkoholer. Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnieglelse.

Diacetyl: Smgr/margarin eller

smprkaramell, oftest gjeerbiprodukt,

kan ogsa vaere infeksjon.

DIIS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal,

Oftest manglende avdamping av

vartersfor sen nedkjgling.

Fenoligl® Medisin, plast, sprakende el-
ing, gasbind, ravk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paete, eple,

jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gj=er: 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 gi

liknende karakter.

Lpsemiddel: Aceton, tynner,

Alkoholer/fusel som oppstar ved haye

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: Ritne egg, tente fyrstilker.

Biprodukt fra visse gjaerstammer,

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 Gyidengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | 2 Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: 8 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

ok shum L st bobble

Smak {malt, humle, balunse, ettersmak osv.) 8 (25)

SKUM:

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfelelse)

T ey g

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjoneit 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.



N
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 a definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

Kankurranse /f///'/( 2/0;}-"‘/ Bryggets kode ,[19 L( g g 5\

p
Konkurranseklasse f Dltype / 7L / {3
— : e
Dommer (navn) \/Vtsm Ve {A/\M(
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@ Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Aroma / Bouquet &fahumle, estene, fenoler og andre aromaer)}
Beshrivelse: . / v 7_17

"""“"'SVW&____giv,f’ Fai

Begrunnelse for trekic: (/ é M,Z AP IV £

Begrepsforklaringer

Acetaldahyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkoho!: Etanol og andre hayere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl; Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa vaere 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, bringeber, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

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

Klorofenolisk: Kjernisk 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
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt bglgepapp, ratne
greénnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

Sur/sylig; Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmal. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

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

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

O Rgdbrun/brun | @-Merk rgdbrun/merkebrun | M Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tiketa | @Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikier

SKUM:

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

Beskrivelse:

tll bryggeren {generell vurdering, forsia

Andre t;nll'h_jemel
6./\— A 4o é[,? ]

)—C,d e,— . 12

[
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER 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.



R, g

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 p4 & 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
Y %

¥ CoRTRALTIVE  Pitype
Dommer (navn) M- CA(STp EEENE -

Bryggets kode / (7 é} 3 35
IH-13E

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

#F Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

- %e

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

_ 7 s
Beskrivelse: -

Svmve s@77 st CA Anong 8 EevosK.  SUBK
oS KBe . bUAK _sSksT 1 BAKKAT

Begrunnelse for treick:

L7 _Paps BRSSO e HemeE

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

Fenolisk; Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, ravk, nellik,

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

Gjaer: Gjeer | I@sning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumilorid, 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 gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 6 {5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Radbrun/beun | O Mark redbrun/merkebrun | O Rgdsori/brunsort | @ sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @PKar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

WM LTE o Lite Jocotid

Smak (matt, humle, balanse, ettersmak osv.} ” (25)

Beskrivelse: . . o [ _
TIPEU G Sanbic FAA RA - LARUS | AWSTRINWGAT
ST ST reaneE men s FAA  L02

Begrunnelse for trekk: _~ __ o [T o A
AL LbnnUl 7L Fra )y SS0UT o

Fysisk fplelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse} . 5 {5)
e _ BN AT AL LT VDA Ay FVT .

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

BUSISH I BT pren flemmdov

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 914 (50)

Poengguide

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

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

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



MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
M g2

571192

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse (PU‘A_‘V % @ltype 5{1 i { ’S @

Dommer {navn) 7_0(0: U (o Nezdr

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

_fo_ (15)

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

ﬁeskﬂvelse - 3__ dw L 547‘ Pe/ ) b_w;l-p‘/v;,

Begrunneise for trekk:

smtato /;-e‘w__;i‘v@ﬂ U

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzr, pzre, eple,
jordbazr, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjzer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert; Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt 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 gjaeringstemperatur,
Versjon 2024-01-15

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

O Rodbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | 3 Sort || O Resa | O Red
KLARHET: @"Klar | O Lett tskete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar |} O Partikler

SKUM: *]LCD—H' QI'CQ P

_ 9 o
P—— 5,‘»53(@@ ﬁrﬂf/b’/ o

I 3‘*}’7 v lkewve o

Smak (mailt, humie, balanse, ettersmak osv.}

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

: //g/fl *?45‘/5/ ﬁ%fﬁa@’m @ev/’('_mﬁ(i‘(\g/

_5_ (5)

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, murhfalelse)

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 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.




R, o

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 53 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere smaken eller
aromaen.

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

Y Norbrygg

Dommerskjema
| Lol
Konkurranseklasse g

M CVa—
Vi

Dommerkvalifikasjon {kryss av)
O BIcP

Bryggets kode X ‘2// / L/ "Z

oee 1+ /131
Dreboel

O SHBF

Konkurranse /I/ //

Dommer (navn)

O Annen O Ikke eksaminert

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

L

Aroma / Bougyet (ma.'t hum.fe estere, fenoler og ndre aromaer)

Bestrivetse: )0 L . Sef e =P
B s T e el g Tt e L arw,)(
. RE, ,zi“‘z’jﬁi?r;mf e

Begrunnelse for trektk:

T/ b3 cﬁ‘!ﬂ /\,W

oo e

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkoho!: Etanol og andre hgyere
alkehoter. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfilelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smegrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DIVIS: Dimetylsuifid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

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

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

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

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkohoter/fusel som oppstar ved hgye
gjmringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Utseende {kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S (5)
O tys halmgul | O Halmpul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kabberfarget

O Radbrun/brun | O Mark rgdbrun/megrkebrun | €rRedsort/brunsort | &5ort || O Rosa | O Red
KLARHET: &@@Rar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Pariikler

FARGE:

SKUM: lc,éé{ .«\—\ﬁ;’gk L‘%S;?/L(L(um- f"uu:_L{/uf’L gL

Begrunnelse for trekk:

ering, munnfglelse)

Fysisk f¢|e|se| munnen {krepp, karbo
j / A Vet ende

E-_’_ _é_”___MJ Vit

Andre tilba erneldmg

OI‘P |Ibry re gen;reh'vurdffln%-f_r/f:(ggliffti?iz}%erjafj) A /tq/LLéif o
Her 5Z(/ L/aj 5{55& J‘““VQ 'Ul d%'wﬁi&(ddf

) —
NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG A S (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. Ornfattende forbedringstiltak kreves.



MERK!

Alle brygg skal gis kornmentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veaere konstruktive og fokusere
p4 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 | smak
eller arema, 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

/VM Q’ 4 Bryggets kode gé/// Z—/Z
Konkurranseklasse & foﬂ-‘?f?ﬂ\/'; vt @ltype 8H - [ 3 8
Dommer (navn) /7l 'f 6//‘ﬂ/c(70[:f:€“72\('d‘1

Konkurranse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

£ Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksarninert

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

59 (15)

SRK ks

Aroma [ Bouquet (malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse:

TRELIL BROM A FRA Gk 06 AL,
L JMPT__&_(_E_’__‘_/_‘_’___

[ ETTET DILPC'(

Begrunnelse for trekk: e .

AR GE KABE T O Efs ,r.n/e/

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
spruldet.

Klorofenolisk: Kjernisk 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.

Olsidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet 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 eddilsyre.

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

KLARHET: O lar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
KM: 27 Shumt, 11 HOULPEAZT

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

Beskrivelse: e
T\Mc:c:c, (:m/(;::LMEQ c9cm FHLe s 4:/&. @'—(_ o
WG SU PREC. Jvec syl FA (SIS

NEIRBFT  RESIC ETTENSnIAR | nport§ JOI IANE

Begrunnelse for trekk: - o 7 WV
TS STAT6ET e GUIA  BsIS

Fysisk fglelse | munnen {kropp, karbonering, munnfglelse)

WIEP v LZoPT . et LARI0NVET,

(5)
Mpmdc’/&mr

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

THET AN O BLT ER Yol ERDUAT

26 e

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

Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjares.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

35-43 poeng:
28-34 poeng:
20-27 poeng:

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pé alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekl 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: Kienner 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.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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 gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-0t-t5

Dommerskjema

Konkurranse ”M ()\02/0{ ,
Konkurranseklasse q)/)‘lr“qgl“u-k’ Pltype

Tove  IACK TR LM

Bryggets kode Z C?% 5?’%
gH - [36

Dommer (navn)}

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

@ Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

K o
E24274

Aroma / Bouduet (malt, humle, estere, fenoler ag andre aromaer)

‘(‘c N 77b/bu47/ 50«./ »7/7/114_?{

Begrunnelse for trekk:

-t bl Bosdae—~

Beskrivelse:

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 Merk kobberfarget

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

l"\%w», 51cwm

Smak {mailt, humie, balanse, ettersmak osv.)

SKUM:

[0 s

Beskrlvelse:

Begrunnelse for trekk:

Tode L @/Wvém/’

aéf/f-gz{z/évv, Ko m;
Fysisk fglelse | munnen (kropp, Imrbcurrer.v'ng},j munnfglelse) 3 {5)

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

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

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 & definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

Konkurranse /‘/M LO ‘(Z'L{

Konkurranseklasse

Dommer {navn)

?

@ltype

\/ g ved™ u@f@éaéf

Bryggets kode 'ﬂﬁ‘g b_%

# /19,3

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@ Norbrygg

O BICP O SHBF

O Annen

O Ikke eksaminert

Flaske {riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.)

/

{Maks poeng)

Aroma / Bouq 1}et (m

20 e
B AV A L/Z/ fee

Beskrivelse:

Begrunnelse for treki:

s

15 e ,ﬂ?,Q/‘)LL/ g,/a/u"f -

humle,

Ly

NP oy

sterg, fenoler og apdre azmaer} '

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Sgr/margarin eller
sme@rkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vazre infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjser som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kornbinasjon av
klor fra vannet og mikroorganistmer,
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
grpnnsalker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstilker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av forge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget

FARGE:

S

{5)

O Rodbrun/brun | O Mark rédbrun/merkebrun | € Radsort/brunsort |4¥Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | & Middels takete | C Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

KUM: n T+ ey A

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

Begrunnelse for treki:

S¢S onme~

Beskrivglsg: .

i myunnen (kropp, karbonering, munnfaielse)

(,g,q,, -

1

leropp! Vaur~en

‘a | P —

L

Andre tilbake J,eld nger til bryggeren (genereHvurdenng, fe r:l'cj?m forbedringer osv. )
N/r 7pe§2%7 /3/ (e ofed frse

é L’Q//Wl@ "L.r

5//&’) en w&f

pr\ V%—ema(

NB{ DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG Q l {50}

Poenpguide
44-50 poeng:
35-43 poeng:
28-34 poeng:
20-27 poeng:
<20 poeng:

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
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 avgjérende rolle | &
definere smaken eller aremaen.
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
llart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

konkurranse _ /M A Bryggets kode 299574
Konkurranseklasse 3 %OQTQ/( ToUT giype _SH-13 B
bommer (navn) - CHARIC 7D FEGRED™

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

@ Norbryeg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.} (Maks poeng)
Aroma f Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) rd {(15)

Beskrivelse: e

TIPlsL 6 AOMA LA TOVUA Soma 00m/A/GRER.

TAPEC G SPRIT . Sedun Hobrnl i SU PR

N7 VA%

Begrunnelse for trekk: el
MAN GO _KbraUTen nn [ mf

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DIMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer | Igsning, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Olsidert: 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 gjaerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur,
Versjon 2024-04-15

3
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Mgrk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || @Rosa | O Red
KLARHET: {BKlar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

SKUM:
JNVE O St

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

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

_ 7 s
Beskrivelse; e I S e
KRAELG STT SERIT Smosl , MERKBNE

Kok oS 06 VAMLIA- TOLE (714 Towilt
begumemetorteke
MGG SwIBL FRA_. BHSIS ,
Fysisk falelse | munnen (kropp, karbonering, munnfgielse) 2 (5)

WIEI 0 SPT L-OPP, (76 \CARZROA e SYT

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

Iveoe BASg b

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Q/ {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.




R

1

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: ian 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 1 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 sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse UM KC) ZL{‘ N
Konkurranseklasse PD V%"’A ? $£ﬁ u} @ltype

Dommer (navn} @‘l UJ\CDQW

Bryggets kode S\ gg 6280
SH —138

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

GPNorbrygg O BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

(Maks poeng)

Flaske (rfktrg starrelse kapsel, fyllingsgrad, fierngt etiketter osv.)

Aroma f Bouquet {ma!t hum.'e, estere, fenol‘er og andre aromaer)

arty bk ped

el 25

Beskrivelse:

Begrunnelse for trektk:

o 5#71,

=

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiproduldt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjar som har
sprukket.

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

Lpsemidde!l; Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksldert: 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 fil
melkesyre eller eddiksyre.

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

_"L (5)
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | © Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

} O Redsort/brunsort | $#Sort | | O Rosa | O Red

Klar | O Lett tikete | O Middels takete | C Kraftig tikete | O Ukdar | O Partikier

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

KLARHET:

SKUM: é{/@ gl’fahﬂq

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

gille it 05

6'0“7{$~JG&&~/ o 74;&4/ M>(u>{'la,

Beskrivelse:!

s

fj //Lw w& 3/71 e

Begrunnelse for trekk:

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfﬂlelse}

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

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse M /VL Qj/iu{

Bryggets kode

Konkurranseklasse

S6E0

Dommer (navn) \f'/l-‘l VierS f%

//;

Dommerkvalifikasjon {kryss av)
O Norbrygg O BICP

O Annen

O Ikke eksaminert

Flaske {riktig shJ;relse, kopsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.)

brM

(Maks poeng)

Aroma / Bouque {maif, urnle estere, f noler og andre aromaer)

Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjmrbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Olsidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grgnnsaleer, sherryliknende,
barnebleier.

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

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assoslasjoner fil
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)

LA

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | © Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | & Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | & Tett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: {’C,H? / [i1e oo

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

Tdels ""ZDVDL;(

Beskrivelse:

L __._____/f/le/é\(ac‘.f g/

. g\’ .._S__ (/A/tr

} //1-5)2-/[ (,447

Begrunnelse for trekk:

‘L (25}

hobal

Fysisk fmlelseﬁzmnt< {kropﬁ(/rbo ring, mg

ol kot

Andre tllbakemeldmger til geren, (generell vurdermg, forsl
ad e |, s

For ad

s B W"/{/

L

_ref Tpedsf

t?V-"Oa'.S. bt

g til forbednnger osw.)

(M /lzm% M

13 sl H é/mw oo o

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG /{Q (50)

™

Poengguide

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
28-34 poeng: Godtakbar | typeriktighet, men krever forbedringer.

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

Pasgy
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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 rollei &
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 s kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse M Q 4 Bryggets kode

Konkurranseklasse g by 70U7/ Fonzc Bitype g /4 -
Dommer (navn) A‘Péﬂﬁ (70 Fr (728t

583680
136

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

@ Norbrygg O BJcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

LUTT LAV FHLiveS 6nad

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

_’.,7_ (15)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkoho!: Etanol og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfelelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i l@sning, 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 heye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Beskrivelse: B o e I
WAL, ALOWI AV JAPISK CRYTS /ofz/,z;up&
SUESKymmw, st Hin 7 A/ Chref o
Begrunnelse fortrekk: . R S
MArOER JAM m/ﬂ 2 rrc/a ¥3 L)g 5. WLW,,,*, o
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (5}
FARGE: O Lys halmgut | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

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

SKUM:

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

Beskrivelse: el

TP (s Sn7Be LU SORLITOMNL | LIDNEST

Aeiripson~ ., SUHAe  Itan R w1 T
Begrunne!se}ar treide: . L 7 7 -
bl hArsira, il P ST
Fysisk fplelse | munnen (kropp, karbonering, munnfaleise) 9 (5)
I AQomt, LITE _Ls@Oheo T . BALANSAYT

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

__frcsca455-%érz ERRET ;%7

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 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.




