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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse NM 202\( Bryggets kode 3 2 g L{?—'}

Konkurranseklasse 9 @ltype 'I%
Dommer (navn) K(&M& G"q“; SVWWSJS"\

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

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

‘BosS
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og gndre aromaer) 'z l ) (15)
Beskrivelse: I\é_egé%oézzpbp / &'KWNS’K«EQ
=eripae (A
TOELIA OVERMODEN DANAN | SNLTETRY
TVIRad KRUDDEE. Neluk R 6EgNN PePpee

Begrunnelse for trekk:

SIFEMM=S AV ocTEPoP/Eepunkarer (RokTe)

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Poengguide
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 veaere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnf&else) (5)
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Poengguide

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

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

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)
&Norbrygg O BJcP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

S

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

Beskrivelse:

SVAKK.  FTR@PIER /{KoeN
RoTrUa SR (TorRWANT
MERIGAR oS TEPOR/

Begrunnelse for trekk: ’

A MANA(E MALTPRER Y Teu FRUKT

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

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

SKUM: —
O  TalLee RErT

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

K (25)

Beskrivelse:

CH
TRMEULE S ITRON /SHUCLIE YRUOKT
QAKT  PLACETHL /AL

Begrunnelse for trekk: -
CLATE  Mkly | TEEMINE Sakt

T SYELact O
SR

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

O KeoPP
v KARDoNTEelNd
“ MWONNTRLESTE

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

TOTALPOENG 2 2 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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



VA

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse I(JM ZOZ7 Bryggets kode X 2’% :72"/ r

Konkurranseklasse ﬁ L&l—/ éé/é '/f.éltype ﬁﬁ
Dommer (navn) @7 I/LA /(/k) 3 ‘“‘é‘—/7 ’_-S;LMVL\

Dommerkvalifikasjon (kr;ls av)
O Norbrygg O BJcp

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 61 (15)
/_\_/\&-( 7a__. p.j((L\' ; e Svz hf~
P, “@M
(o tt Y15

L popp (g e dy) ™

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

/
SR

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

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

SKUM: LL‘-LIL /\/ @/%é,\/_{*

b e

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

/Ll/z‘péd.c L S?JL«_:\
T | 574—'5‘—;{ i

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

(Lde 747{"44'7&,7‘7%

e

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

J?m/ o O T T

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

Ké)tﬂ

AR

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 2 2 (50)
Poengguide

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

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

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



YA

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse [\j \‘\/\‘ 2~O 2/(\/(
Konkurranseklasse q Pltype

Dommer (navn) S\C\j (\& ﬁg

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

e 15 456 9
TA

Norbrygg O BJcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig st7lse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

\/x&\ouj A0 \@

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

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

SKUM:

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

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

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

eodelig NGSert

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

Poengguide

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

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

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




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 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 N H ZDLY Bryggets kode ‘*gqg b 9

Konkurranseklasse 9 . %w % Bltype ?“— . -EL-ONBE
—

Dommer (navn) uﬂ-‘bl"\fﬂ-l Owbvﬂ .S\) LM\J.IA(S.‘\

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

orbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

POMINERENDE  DACETYL
Begrunnelse for trekk:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge Jg -tekstur) (5)

O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM:

FARGE:

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: : '

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

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

.

TRl \NFuTer

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

Poengguide

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

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

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




N, L
NS

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

/\/ M 9»0/5\}7 Bryggets kode ('f_g (’/ 3 é ?

Konkurranseklasse C? LMJ Ael‘][fl*{mtype 9/4-
Gy o eoel R = S

Dommerkvalifikasjon (krys/ )

Konkurranse

Dommer (navn)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

@\lorbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fijernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

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

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd

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

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

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

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

/A//’\'Laf{‘

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

Poengguide

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

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

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




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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

Konkurranse ’\J M %Z"V( Bryggets kode Oz.q 3 ' %

q
qA

Konkurranseklasse C{ @ltype
v o, =) K =
Dommer (navn) %\,CN\ A ) g
U
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
/S Norbrygg O BicpP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

S )
e

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aroT/aer)
L) J CQ/\;

Beskrivelse: %C ' M OW (K &U r\
[ru g 3 e ANUp w

Sualt L gﬁ; .

Begrunnelse for trekk: Cj\)\

PSSP AL

e Ce/:uﬁf (
e

i )

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | BKobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

ke Wold Youst

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

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ; (25)
Beskrivelse:

Soale cpde v paaltpreg oy
ecc el — blie 0\1\6%4” S\Qt(j (ﬁ\/)

2 g&ﬂk\cig%u L

Begrunnelse for trekk: ,LS 10 5 \L : - L{ , :
SR LA T S S e

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

) . (5)
cLSM‘(\g@cMr .l e holSke — ok def¢z

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

e
&%Lg <Kol

{

Legs (e A S :
e > ‘ oS i T 3 T
\\JL\Q \\\63 ) (\ & 3 N (<

_R (50)

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

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

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

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



VA

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Dommerskjema

Konkurranse ]\JM 202\( Bryggets kode 2—9 L{Z (L(-

Konkurranseklasse ‘3 @ltype A .
Dommer (navn) \NDW—S OM S"Qﬂﬂ‘/‘b&se&\

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@& Norbrygg O BICP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

BoKS FoLo

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 4. i (15)
Beskrivelse:
SVACT  MALT
MERIGAR ATRELS T 'awszbekewqc—“w?
TNIEUd HoMLe

Begrunnelse for trekk:

TESCFeben MALTACIAE

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

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

OFC |, FALLER UNMDDEABARTT

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

SKUM:

i

Beskrivelse:

DPOMWEREN (£ .08 EHAATLIA SMAL ¢
, : MUK N ((oNS:r\a SpTNING
NTELG + PEDPER

Begrunnelse for trekk:

o SHART S oRFY,

L E

Fy5|sk folelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

okt K&OPE
STIRKER/KLee  PATUNSA

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

00 o

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

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

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

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



N4
N

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

ommerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg O BICP

Dommerskjema

Konkurranse /\/ M ZOW Bryggets kode 02(? (74 3/ (75
Konkurranseklasse ?{ é?ﬁ/ A'e/;]/{k PDltype ?/4-
Dommer (navn) (@7 U’l"—»a// ML‘JL-"/'” W?z/\

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

<

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

o

_ 7 as)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
% i ber
5‘_\_6 Lv\/ ?(7_/OZ'C/¥3L M/&f&f}(rf%
[ g !

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

S
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | éfRavfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Megrk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

e L Ll

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

No—€. d’p?"&a(ibuf'“

('—&f‘"—u-—-t //

iy
i B S
Begrunnelse for trekk: / L(zé/« ﬁpm L/{'L d

Beskrivelse:

Y PNRCT W we—

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

Lo #t »OLN(’/ A AA/'M

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

ﬁ&-ﬁ-&f cﬁwfu—«n/n f)r-ej A~ W\O«A'uj\//q\/

TOTALPOENG 2<> (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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



R,

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse t\} M 62{02'7 Bryggets kode z L( g 762;

B

Konkurranseklasse Pltype

Dommer (navn) S\ % \f\[j Kg

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

B Norbrygg O BIcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

s

MOW/\/w\ o L qu

¥

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

Beskrivelse: N ('C" (W \’k C

avalkt \eqydeeg hu e of
SoNNe bf’ﬁqﬂjijk €é*f)

Begrunnelse for trekk [,\Oe_/ 4:\/ V\/ Cm M %\} \[/Q(/c M/L L
NOC. ek

l/\() 7 "’(;\(S\C% 1 \
No€e_ y? fumwsaff\PP ,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Rgdbrun/brun | O Mgrk rédbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd
KLARHET: %Iar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

hate Skomn — Ute hald et

Smak (malt, %ﬁmse ettersmak osv)e/ k_ y / : (25)

Beskrivelse: ¢ A ol C waer \00'@ (/\-(
Saller r‘\f(ér{l\p?v\“'/r@/no&k— Rkt
me,rk.(ac . \lon het . S\W{\u\c i/ (ﬂ()uﬂé'(//)

el gy

Begrunnelse for trekk: 9/\/\0L &Q O\)\}

“bW&“,gﬁﬁL_el‘ 2.

c L E olisk
A

%
W AT Uit B ol e,

Fysisk f¢|e,js i munnen (kropp, karbonermg, munnfglelse)
mideds, Fadbone a:e.
MoC GStinged t-

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

no Yoo (antet — okg, %mnd
S @& @U&Uang‘oﬂﬁm

TOTALPOENG Q’ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



N, Dommerskjema
Vg
Konkurranse [N M ZO‘ZL(' Bryggets kode 3\(91 7}

Konkurranseklasse ?_\ Pltype A -

Dommer (navn) l\hm 8“”"\5 ‘Sue-hnvuy;\

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene

skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@-Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Bruk mengdeordene
Ingen: Under deteksjonsgrense. %
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ‘{lL (15)

er med pa a definere smaken eller Beskrivelse: V\W?@ Db’ad

aromaen. . r AA gs MS
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det ,.SVK K 5 l PKM D

er en viktig eller avgjgrende rolle i & Hce’«w ad KA%NELL

definere smaken eller aromaen. ’T\(D"a_\é (8 P(?PE(_‘ ‘M g MBDE” E}*N M PE.P?Eﬁ
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak /

eller aroma, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk:

del av smaks- eller aromabildet. No‘: bP\S L—\ ‘ ( L“ l t hM—TPPEG

Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det

klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ,s (5)
eller aromaer. FARGE: O Lys halmgul | B(Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

Acetaldehyd: A v gre ler, SKUM: M
yd: Aroma av grgnne epler, F\m— S ‘Fm FoeT

oftest gjeerbiprodukt. .
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 1 2 (25)
alkoholer. Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnfglelse. Beshrivelse:

Diacetyl: Smg@r/margarin eller —TQDQ,\C: w—r HﬁL—T / EszSKOﬁ?G

smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,

kan ogsa vzere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal. h%m*«— \}A/‘ ?A?P/Dm ‘ W
Oftest manglende avdamping av F_(q H\) MLE B \m

vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

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

Estere: Banan, bringebeer, peere, eple, : : ?DK— R ['TT%E_ LOMLA }K@T)
J'o_rdbaer., trqpisk frukt,'osv. % lD.E.-Q__r-

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) jk__ (5)

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av H——ep l\j H m‘\)?

klor fra vannet og mikroorganismer.

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O K KP(QSD N’E&L Ud
c‘!agslys. Visse humlesorter kan gi No? sm_?e‘&b E_ ,/M'TB( MGE,I\J“—

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

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med 2 Z
natriumklorid, kalsiumklorid eller NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG E; (50)

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

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

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

Versjon 2024-01-15
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse /\/ M 10 {L l/( Bryggets kode 37% ? ?3—

Konkurranseklasse q L(,,S’ ée@!k Pltype QA
Dommer (navn) @ N \—RQ &‘)“\’ r’éﬂ"z WL

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg O Bicp

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

O

MU (15)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
1,', f/ Z 7 o—c/ ba. co

Begrunnelse for trekk:
/\) ¢ DM J’

Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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~% @
O Lys halmgul | O Halmgul | @AGyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk regdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

SKUM: bk{,./ [/(H (A'é_e ma(é/\ﬂ J’L«.uu..

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

TZ e
=S =

AP

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
(\_M'(L e alld L&{;—P’l

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

No—e WWK‘?‘

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) .t %’I
=< qua

Mool o Fore b%f it

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

%0

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

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

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

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



Ny, g Dommerskjema

Konkurranse l\/ M (ZOZ’(J/ Bryggets kode }\//Z% 0
MERK' Konkurranseklasse C\ PDltype q /q"
) . Dommer (navn) % k%\(\& Q‘S

Alle brygg skal gis kommentarer

a alle kriterier. K t
P < P e Dommerkvalifikasjon (kryss av)

skal vaere konstruktive og fokusere y
SRR (S Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

poeng skal dokumenteres.

Flaske (riktig st¢rre/se kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense. \/ (,(m ‘ﬁ‘*’( L( ( (\C{\S "& M\
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. i
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malr humle, estere fenoler og andre aromaer) _ U (15

er med pa a definere smaken eller Beskrlvelse ?7(/(, é ﬁ/\,kc £ -\/\,j { Q/C{ (C&

arom:jlen.v \X 0 (Z‘

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det

eller aroma, og det er en avgjgrende

del av smaks- eller aromabildet. SounNeS ESMm A "r%

klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)
eller aromaer. FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget |Mobberfarget | O Mgrk kobberfarget

Lo ; i a !
er en viktig eller avgjgrende rolle i & é ﬁ ) é S ﬂ)ji b & = ~ S 6(@\/\
definere smaken eller aromaen. @8 ( j Q) e O ¥ ; \?
Dominerende: Kjenner smak eller ! - OV €N - AT a (QE
O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
Begrunnelse for trekk:
3 d
it d\j i
aroma av emnet sa kraftig at det >
KLARHET: ﬂL_ar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Begrepsforklaringer
Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: - i s X i
oftest gjaerbiprodukt. b\\) \ ﬁ\ Sl( U‘/"\ ( ,Lﬁ' {é‘(-[/\/ka % (4/

Alkohol: Etanol og andre hgyere

g b % Smak (malt humle, balanse, ettersmak osv.) (25)
alkoholer. Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnfglelse. Beskrivelse: 5\{h C&\C% I kjl‘ N;/k O\U lf C/\S\Cbu«e[ ( y
Diacetyl: Smgr/margarin eller S@“e (/(6 L/ O LCO\(, (;ﬁ / Vw ﬁ@@({

smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt, )

kan ogsa veere infeksjon. . ~ / b\‘ = ) :
- O : ts(_ ~ ﬁ, )

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal. @\r(‘u[ = b € —S\L 6@ s Q/(\\S\/%Kb CU\)

Oftest manglende avdamping av ; [ ?Y‘Q

vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gashind, rayk, nellik. Begrunnelse for trekk: V\’«‘e/@\ ’\'szi CLC% L 7Q‘ D MS

Estere: Banan, bringebaer, pzere, eple, 50&&/{& (C— &~ ) C@J S\/ a/b& S(& P e \]D‘/C
jordbeer, tropisk frukt, osv. D¢y

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har A( s w\ O Wq% ST@P

sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonermg, munnfrzle/se) 3 (5)

Klorofenolisk: Kjemi'sk kombir_]asjon av /’\ ‘p@i‘ (/\;/\ bo\{\e/{\\e ﬂ(j o \\ ‘/Jz w { NN \Qp/%e’_

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

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

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye

gjeeringstemperaturer. \/ \) C\L Cu'\.é QJY* e, O

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, [ U“e S ";d L \D()\ééCA (/\6
senere vings, blgt bglgepapp, ratne ‘
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med 2/ e
natriumklorid, kalsiumklorid eller NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG > (50)

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

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

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

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

Konkurranse N M ; ZOZL‘ Bryggets kode 3\(2% 03

Konlurranseklsssg o ditype 1A o

Dommer (navn) (\W“Q-‘ Dwaes &&\NMS“—-\

Dommerkvalifikasjon (kryss av) i
Norbrygg O BICP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

BorS ot (LT LAY B INdGRAD |

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

MERCRM. = Redd |, SoT MaLT , DRcETYL SMee
TODRUG NAGEAUHIMCTUTT (FRUTT)  BANAN o
"Rpeud KRADPELTENOLER. | MARS (PAN PHceT

Begrunnelse for trekk:

VELDA SoTT BRed & DlAceHL

|

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

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

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

T EWT MW oM TeRuER TIL TRTT TEPPE
(B @

(5)

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

Beskrivelse:

KRAFTIL 50T FKARAMELL SV KER
WEUd SPT BANKN

T SVeL\d! FRUKT/TROPISK
Me€ t<BAC.  SHIR{ARAM

Begrunnelse for trekk:

VELDIG LT URALANCEET

S )

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

ok RoPrP
0K WAREoMFRING
OK MuMNTRL LS E®E

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

TOTALPOENG ED (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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



S % Dommerskjema

'1,
Konkurranse /\/M 4’09_‘/{ Bryggets kode Z L7 Z [(O j
: Konkurranseklasse q Lp,(f Af/)‘ dk @ltype 9A’
XS 3 Dommer (navn) @]ﬂm(——\—‘/ b\)() JL 7’“ ﬁWdL\

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene

skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i

poeng skal dokumenteres.

Dommerkvalifikasjon (kryss av/
orbrygg O BJcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Bruk mengdeordene
Ingen: Under deteksjonsgrense. (97/(
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. 1
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
er med pa a definere smaken eller Beskrivelse:

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i & 7

Ll B A T L
aromaen. M(,/ @ 5@ é% A
 Sncrey 3 [
definere smaken eller aromaen.

Kraftig: Kjenner emnet klart i smak @ M e

eller aroma, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk: Q/f ;

del av smaks- eller aromabildet. /I/I b ~ R IZe / / < ()‘[ 29
Dominerende: Kjenner smak eller

aroma av emnet sa kraftig at det

P
klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) é (5)
eller aromaer. FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | @ Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd
Begrepsforklaringer KLARHET: GKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Acetaldghyd; Aroma av grgnne epler, SKUM: l/(/l/\ / f 15 L"ﬂ (( Z__} ‘/}A
/

oftest gjeerbiprodukt. 7
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 2 (25)

alkoholer. Ofte varmende smak. i
Astringent: Snerpende munnfglelse. Bakielee

smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt, \/.«C C
kan ogsa veere infeksjon.
/ﬂJ’m < f
vgrter, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- LL % /(4)’“’(/ (_
ledning, gasbind, reyk, nellik. Begrunnelse for trekk: w

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Estere: Banan, bringebaer, peere, eple, f NQJ-AJL' c~S it e

Diacetyl: Smgr/margarin eller fév MA,/ zéf}u a K mw/(ﬂ 4 Ak
. ﬁ(

Oftest manglende avdamping av

jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har

sprukket. Fysisk f¢lelse i munnen (kropp, karbone, mg, munnf:z!/else) Z (5)
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av /

klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av M/\ﬂ'
dagslys. Visse humlesorter kan gi

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

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,

senere vings, blgt b.(algepapp, rtne %‘3 /L @ «4 0ng 4& /‘L @/9
e ~ (1L ] bt

Salt: Overdrevet vannbehandling med z [4
natriumklorid, kalsiumklorid eller NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG (5

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

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

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

Versjon 2024-01-15



A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse N M 7/0?/({

Konkurranseklasse q

Bryggets kode CX7 L/l g Q"g
9i

Pltype
Dommer (navn) g\ﬁ\ﬂ/ﬁ (&S
T

‘Dommerkvalifikasjon (kryss av)
DONerbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

= . ) ? (Maks poeng)
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) | (15)

S

SOV ] o (e« Spalt
o) gctr&k[ A kIS, dunanae
asOMa_ AN (0

Beskrivelse\;/g‘\o L

U ke—

4 /o

Begrunnelse for trekk: '%Q@ ,é(: Cj @fﬁ/\/\ L,&\F/ , 4
SN@S” e . T NTONAA \

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

O Redbrun/brun | O Mgrk rédbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd
KLARHET: KKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

& = £ s /7
Fott bttt deow = (te noldlpart
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) (25)

Beslfrivelse: l/\/\ef\ t— (\/)C‘,\(_ =t T/;@/\ C\ﬁ\k Eﬁfe ] ) VL’\Q/tk
tenderer ot Alkahdl Ik
waey k lbas

oredaro— o, <ooled
howle otter

het "ol etteSmaken.

Begrunnelse for trekk: t:s& Q/{, Lg % e \S\éz ' ﬂOe (’V\eta.[[ IS)C

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

(ay EFosbgwen ;. Bog A h\ro\ap
asthn ‘(\(\;F’yy\t e o, O S\ CE € Y

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv. )
: : Q '\ @
, 0 r B -~ ;
VVoalonset — se @& FontdUl e«

SSCU\\(\%G\ :

R
TOTALPOENG 2—— > (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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

Mlj 1 bC?(MCwL



MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema ‘

Konkurranse N M 2 D}‘{ Bryggets kode O o L(g 2’?

Konkurranseklasse 9 L-\(S BELd @ltype )& BLOMD
Dommer (navn) \MBW—S D-’JM -g\/e-'\r\\“"Qieh

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

A8 Norbrygg O BJcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TLAMRE O

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) S (15)
"RANKN)
ME’CKBXK Bebe\A
EENDLLK R R—EIUT AUHMT

Begrunnelse for trekk:

For MJE BANAN |

Beskrlvelse

e

O Lys halmgul | O Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

M LOTT HoLDRAST <ot |

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

(X ¢ ; (25)

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

Beskrivelse:

KRAFTId TANAN
TROELLE DNRLLA §5 (
TR KFAR FENDL.E;E/%QE NT GQUMHT
VAWRT OKSI(TERT MEW@M: AdedtidL.
Begrugznﬁée RA MAN
For MRE DPRENT AVMHMTL

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

O Kpoee
oK KALRONERINA

NisC ASTRINCENT

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

Hee Treoe It GtERrING HAL
Vet LULTT7T OteNTRIUTET

-5

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

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

pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 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 /\f M %& L7/ Bryggets kode 50 L{t 8 %

Konkurranseklasse ﬁ [—14_!' A—C/?t‘{mt)\pe ?A‘
@. m,j l . — Pt \{L

Dommerkvalifikasjon (krys/av)
rbrygg O BJcp O Annen

Dommer (navn)

O SHBF O Ikke eksaminert

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

K

i (15)

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

Beskrivelse:

Borae

M%i%iz

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

__‘ z (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Regdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

s ﬂ/()a(&f s Len#) ol e Lt M/Zs/}‘

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) / 5 (25)

if% been
fp‘—\q kaA»Z?d

(,&,;L

Beskrivelse:

J&r"/"’ N0

Begrunnelse for trekk:

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

el
/LUAO@'KJ/ L L Wéﬂ«_ax\ﬁ

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

@@fhgfyykﬁa%m7 =T 71

Z P %ﬁA / 2yl o 7
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG Q——Z (50)
Poengguide

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Dommerskjema

NM 209 Y ¢S|930

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse 6‘ Pltype ({(/
Dommer (navn) &a\{\& \{\g
)
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
OMNorbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Beskrivelse: T‘ ? é ég’ﬂ MO (f’O\YUMC& Ay

OSEet Oé
g\w&’c J“\Q /SJCWV@@C drg X »Cfuk«fj UM o
0N torbert

Begrunnelse for trekk:
ek basr eno (S = ouda o)

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

O Redbrun/brun | O Mark rdbrun/merkebrun | O Regdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

™ ol clbonn, Lite Wldloort
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

Beskrivelse: V\/\Q,r k@(m‘ (/\’té(, { g@JZUVl e
cw) totfee, tydel
wigt ool Tpoe

SV ak€ %ﬁ%‘@

L%v (25)
AL, - Sikga (S
o ﬁ@(x\ f L—@A 2les
cent orgdiQunacile.
anJ VC&.N\@V"‘
aralt

Begrunnelse tortrekk (‘:‘)C/LKCU\—SL, hd/( e,r Hc% / 2 t% QF L\ Q‘r
Puefc bos Spak  au (@88 ra gLt

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munn (z!le/se) 3 g (5)
(oot ke eyt “B)gt i monsenm
NOE aéﬁﬁx@ N, vo\m«&wﬁe ol leoh ol ”

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

\D%@\/\tﬂ*& Wl &@m\e CU: {3 (/X«((u(/\(
S o

Q\oggg@ 03 &= (23\ r‘%@g fq SJCQ‘\‘V\Q

/%@W,&Z/[ef‘

J CW(S\L

Z L/ (50)

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

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

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

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



VA

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt 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 s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

N M 20 2}"’ Bryggets kode L‘ S (k{ 3(0

Konkurranseklasse 9. L-\{S :{"E‘,a ., Dltype c . ? . .P -d .
/RQ Al ) OUMS S\MM’:S?P\

Konkurranse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

SR Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

’FL-KS((E; oA

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

TOELIE _FRUKT / PLOATHER. 3 ALRIRS

VAKT BrRZP,  PEI&
?’L‘E}—qﬁKi’kE KARANELL 3 S’G‘ct_:_,/'oyr

LT DARLIA AMME " 2 FoR TR UKRTI

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,

oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere

alkoholer. Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnfglelse.

Diacetyl: Smgr/margarin eller

smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,

kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.

Oftest manglende avdamping av

verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gasbind, rgyk, nellik.

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

" Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har

sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av

klor fra vannet og mikroorganismer.

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye

gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,

senere vings, blgt bglgepapp, ratne

grgnnsaker, sherryliknende,

barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med

natriumklorid, kalsiumklorid eller

magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter

grunnsmak. Assosiasjoner til

melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.

Biprodukt fra visse gjeerstammer,

avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

SAUNEL. MALT | ARSHA

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

O Radbrun/brun | O Mrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: &Kl | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

FLOTT KREMFAEGET Skomrt SoM FAuT R RAS«T

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

(A s

Beskrivelse:

TRELE KARAMELL

MERKPAR WETALLNK | PEYPERTENOLER

WKRATTIS HOMLE . RVAE  QRATEFRUKT

TYbeELd BOOTER , WARMEAPE ALYOHIL
Begrunnelse for trekk: “

UBAMANSTET T (TTekR AU oL Y

Toe NVE HOMKX \TT STUeEN

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

oK kkgote
ok YKARE DMNERIN

No &  LIERTENTE

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 5 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.



S 4
NS

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse /\/ M %Z-‘f Bryggets kode / 5- / L(? é
Konkurranseklasse q év)\,r é,e( 77/ L Pltype Q C
DL e e Tt

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg O BiCP O SHBF

Dommer (navn)

O Annen O Ikke eksaminert

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

O

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

o e et
? i <o

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Ragdbrun/brun | O Mgrk rédbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Q=Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Unctdeld (A1 dbey}- L

SKUM:

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

; {\fgﬂu ét-ef‘
/\Jae zw.aukczj g0

Beskrivelse:

f»vbr

Begrunnelse for trekk:

Ea
Weclde [© Luﬁa - dore 444‘3»«_4

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

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

f:.@/a«ufl/%m*-d

~7 [ brep

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

£ (50)

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

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

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

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




&%& i Dommerskjema

Konkurranse NM Q—O ldk/{ Bryggets kode ( ) (/( (0 ( j (.(—']Z

Konkurranseklasse ('/( Pltype

MERK! | B s
Alle brygg skal gis kommentarer | Dommer (navn) ))\[/N\ ) ( A t/\Q’ M C&(//\

pa alle kriterier. Kommentarene

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

skal vaere konstruktive og fokusere . ;
o s sl e o ekl OWorbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres.

Flaske [riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Bruk mengdeordene
Ingen: Under deteksjonsgrense.

Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

er med pa a definere smaken eller Beskrlvelse ‘/\/\Q/(\%'b | C/b(tjg\/{ oL A k’.(/fa(/\, t)( ('IL;
aromaen. _C—Cxﬁ e NOe_ e \é{ \

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det e "\ t—(z C k’ ei g v (/L(/( & (\OS& A e)

er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere smaken eller aromaen.

Kraftig: Kjenner emnet klart i smak AR —— AV\’\Q/K\Q IQC \\—t ( A\ L l g ‘, Qa‘(\ﬁ \(} C\;V

eller aroma, og det er en avgjgrende =
del av smaks- eller aromabildet. ( >CV\A GL \{,, {U\/\%ML( Cl

Dominerende: Kjenner smak eller

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

Q}dbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar |ﬂ_‘ett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

Idehyd: Ar v ler, /
e | et (e biunt oo wndlelels b ooz
Alkohol: Etanol og andre hgyere k osv.) t ( ) (25)

Begrepsforklaringer

kaholer O J . Smak {malt humle b anse ette ioa

alkoholer. Ofte varmende smak. =

Astringent: Snerpende munnfglelse. Beskrlvelse 3 ‘t?ez (Ae)&' t@f\&é% C,/\ w1 O 7‘ 3
Diacetyl: Smgr/margarin eller Q%\L— Q( (/g K [« 8%, k cAfap € u

smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt, O \ e

kan ogsa veere infeksjon. 5 : Pt A > . , ; G, P /
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal. V\U i & LO \“'L’ (/\Q( G:y %J\Q 7§I\0\ i @Stq /) [l( _
Oftest manglende avdamping av .

verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- G&’ \J
ledning, gasbind, rayk, nellik. Begrunnelse for trekk: \/\\ € )%C(,l‘( (S\Q (@_S€"vl L (‘Qf No€. i
Est;t;e: Banan, E:‘ingkebaer, peere, eple, Al /\(,1\{,) Ol &N ’( (j f\k/\e_z (it f\ L@ (:g)
jordbeer, tropisk frukt, osv.

C = :g ‘
Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har g \)\) LA Q/ >W Q(/\’L (o @({’
sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kropp, karboner/ng, munnf(a/e/se) 4&_4 (5)

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

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

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av CSOLQ‘{‘ o \DOV\ oL : %ﬂ\\{\geyt{‘/ Sned f’ en d Q_

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye

gjeeringstemperaturer. 9{(\\]\@, Qf) Cﬂ@ SS\/*@ Y\e k b

Metallisk: Tinn, mynt, blod. i 5 &
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, gi U%S(& ({)(’Q CU AN HOU f(«c 3
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)

&{Norbrygg O BJcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Baxd oK
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 8 (15)
Beskrivelse: o
Merpie TROKT '©40E Tree
= LL (k )
RDELIS aRANE (KWE SMpre.
Begrunnelse for trekk:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) L(. (5)

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

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

TIL TES% TtPrE
1O s

SKUM:

TLUOTT MM oM SARTE ThLLEtk

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

Beskrivelse:

et a

= RESTET ASKE/TREKULL
VA FROKTLGR! APPELSIN /G RAPEFRUKT
TRYELIA HOMLER T TERHET

a

Begrunnelse for trekk:

MANSLEA RKARAHELL 2 SPPME
FLEMCTAR SoMl TRNN
Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)
MEdoM LETT KRxpe
MDDELS KAEBoNER (NG (oK)

NOE TR2R /avTe(Nd ENT

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

PEWE HAWER. LI TT OTENRR KLASEN

i (5)

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

Poengguide

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Kgumines. . T BT LAY Bryggets kode @ 76 & ?_
AT | L‘f '3 é—@/f},«:f l(¢ltype cC

e o) €3 01l Iy ell

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
- Norbrygg O BIcP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

S as)

Ades™

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

W(/{ 4"’Y‘£Q/ (}@/’
Al pea ém&/

No—e  [YS

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)

_% (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

T Bolnie . maidelols b S et

Smak (malt, humle,\t}/anse, ettersmak osv.) / a (25)

-%;iz(;%og fair

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

e e e Sl

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonerjng, munnfglelse g (5)
PMalde(r A @ Qéﬁ
Me—e o rCS etz b

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

; (- P tey
. i Mg

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 2 5 (50)
Poengguide

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

vrsgeioss ([0 F S

Konkurranse U \\/\‘ Z,O j)/(/’

Konkurranseklasse O( Bitype 4C

Dommer (navn) %%ﬂéﬁ

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (ri\l;i&atﬂrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

7
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Begrunnelse for trekk: (R_/V\/ \(/ C/U.UV\”L(/K \J\\{’ (5 iy o B CCZ’W L [ E
Stull ol kohoHsk /fenols\e

Aroma / Bouquet (malt humle, estere, fe o[er og andre aromaer)

Besknvelse
\ c

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

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

1% VN € hld oot Sovn

SKUM:

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

V\}OU\ oneede Swalker of 4letede
ren Let gndles QCOXRS 1) CMVAE

Beskrivelse:

Be runnelse or trekk: (,Me/tO\_LL { S k #@’w LS \Q i OSfQQOP
==/l i (oK (e~

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

%cégki ﬁ C@'ﬁ*ﬂ\f\\ﬁ(@(/\h Volieade olloliol Ll

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

63 N j\C§§{:€/\ L )\ MJ el . P/ANKS

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Konkurranseklasse 9 . Lﬁ‘ '> EEIQ‘wtype C' 'B’D-q

Dommer (navn) (hﬁMﬁ} [T RAN .S\my\hu-ts‘se.\ ’

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

(& Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Boks . OK,

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

D s

Beskrivelse:

TUbeELId TAFS /fosT
L(TE ANNET

Begrunnelse for trekk:

VBEHAG ELIRA APLOMA

B
O Lys halmgul | O Halmgul | PXGyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

SKUM:

o LHOUM S0

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

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

Beskrivelse:

NERKEAR KA
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’N’oﬁld STALL PTTPeeTTAVOLER

TYDELKE HUHMLER (TTER
SVAKCT  CALT
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

iKFo
OK WAREB.
_MSEHRAET VAEMENDE ALittotL ik

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

VS\HKEE PA HUA oM HAR GOT
ACsukEN HEL (NFeEeSToN

Mew

PA GANE

2— l (50)

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

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

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

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



N

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse /\/ M Z&&V Bryggets kode (é /‘6 ?_g Z

Konkurranseklasse ? LM( Mﬂ/fdmtype ﬁ e ’
Dommer (navn) @) V}\D D'—’@/7 WFWW\

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

SNorbrygg O Blicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 6 (15)

Beskrivelse: g:

6@\1\2-\/'
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L
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Begrunnelse for trekk:

'FARGE:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge ogdtekstur) (5)
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | ZXKobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: &lar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

b lelels (owcl?Tom el=
At e deln P o ain )
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Beskrivelse:

A Swiale Lol

Begrunnelse for trekk:

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

Madlels R Qﬁ/ et Frerpe L

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

8} 5
R

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG JV[ (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.



