VA

Flightskjema ’W‘

N 1028

Konkurranse: | / 0 NB! Alle felter ma fylles ut,
: lesbart

Dato: 2523 "25/

Sted: Q‘S"{" 0 p '{ J/\/ K/}
Klasse, ev. runde og flightnr.: NM 20 Z; FU & H r i / ‘Pﬁ
Navn juryleder: LJOVH\( V‘-EWZ_/L ﬂé’:’f We (S a7 V4

Navn dommer 1 (D1): ( \M p”TTZf;’L 4”@& C’-(/\/
Navn dommer 2 (D2): MO&ZW’TJ g{f{//_ﬂyfﬂ
Navn dommer 3 (D3): OH'/\{ ﬁ’?fzf,’é &//\/Q/MEI\/

Navn dommer 4 (D4):

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

(L200d | 26| Y| 5) 12
595068 322513 (04
24 15 | 5] 2355 T+
i| 094 |29 (0]

w2135 % |36 5815 (03
170/ 43 | %5338 3F [ /o

72488 |HBLD|4) (L}
160l 5F | YA (3% |OY
540233 | 5%]33]32 9%
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OO0OXRXOODO OO

Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er sammenregnet

korrekt. Poengene er overfgrt til flightskjema g jeg har kontrollregnet summeringen og oppgitt
rangering og videresending av d%n fightskjemaet.
Signatur juryleder V a el
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MERK!
Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere

pa forbedringer. Grunn tif trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

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, rayk, nellik.

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

Gjaer: Gjaer 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 gjaeringstemperatur.

Vergjon 2024-04-24

Dommerskjema

Konkurranse le 101)\/
[ PA

Bryggets kode (3 l 6 § o (/{
s

Konkurranseklasse Pltype

Dommer (navn) Jom M% A""’-’f'ﬂ, Dato l g .03, 1};
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O Norbrygg O BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | & Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | ® Normal | O Hay | O Til toppen Ol

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

tydetts hoaly , Mhedbec Mt
HWunle ttomu e gl Gowbs, (fEeC Davibq/(-]afml
Wuctlor foubbts froma.au apisin , op Stak
biv @il Preg, Mandert
Begrunnelse for trekk:
ibe & boekh 05,

Beskrivelse:

e mec 6656uct Rumvid]

K

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | & Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Kiar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

M Hut SEome, Midda M ngs
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

Beskrivelse: T/ JJ/( 16, B;L’(}A"Aq/(f Mlu(ﬁéw"/ I’VLCvl'ﬁ'
et togine.  IRE Ebters mals ¥ Muddsbos P jes
O<sBHe Logtanse mullom Bilta—het, Ll@rTimat :zé,kmf?[’

Wals 5y 0104 Peysy

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

|5

(25)

Begrunnelse for trekk: SUWG t’ B ‘{/é(s 6’ ?r% Fv; 04/6 TUM”L?/
teoib 166 md . Suute olssldys 6 Pvg, St Syal4

4

Kommenrar (astringens, alkoholvarme osv.):

Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse)

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hoy |
O Overkarbonert

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
quzxmt b bea, ot Syclls Preg Som Erulterhgo
n

TOTALPOENG J 6_

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

Poengguide

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

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



MERK!

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

Bruk fgigende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
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 2024-04-24

Dommersk ema

Konkurranse N
Konkurranseklasse

—y fm «wmz 573

?merkvalifikasjon (kryss av)

gesiote &2 GOOY
G4
-5

Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | §¢ Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav |}@ormal | O Hay | O Til toppen
(fhaks poeng
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse:

MACT  svax : \
HuMe r‘w,{z,w/mmf-(u F,w,<7' Syple U HAPES /ﬁ,au
Auaestow™ 1Al IS ~ (SH

Begrunnelse for trekk: %
LT STALIGHIT | promA

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul |JQ/Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mgrk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: RCKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tékete | O Uklar || O Partikler

KM Hy trr (QLD kT Siw an

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

MALT SR MALTIPDT
HOR L (TR KL TIL

_’,2 (25)

Beskrivelse:

T MTTer cTEMSnaic , TEVJrw ( nor Besi. AT ST
o U

Begrunnelse for trekk:
LITC ARLTORClL | FpruoLd YL Brrtprdss™ il LT Ubaavsy”

s/ LT £mnew 70 L

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) 3 (5)

KROPP: O Lett | edium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | © Lav | lenddels | O Hey |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Lt walpr WFESont
MRDE VAT FAlinr ( erew/

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG TZL (50)
Poengguide

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

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

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



A
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MERK!

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

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

konkurranse /¥ 7% 2ol
Konkurranseklasse /27

Dommer (navn) ATV j&ﬂ"’fb

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode ('a Z é, O 0(71,
Pitype éﬁ @’L 3,’ / /7 ﬁ
Dato 24.- 7):'/21"

%Norbrygg Q BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske [Y&Q Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | BNormal | O Hey | O Til toppen

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

Beskrivelse:

ks oo e  leergles
Cor Tatelt G
/?Z,wnef pnall e OPpolteiwr
Begn{nnefse for trekk:

Svelid A w‘k/‘gcethw'&’]/{«‘ e lacte Ob/i#k

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, pzere, 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
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Ve Qe g qpae o€ d»mr&‘w%’z;
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ,:2 (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | @ Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ©%Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ?v({\-‘*':t‘ L‘J—j l,\_z’/(('{ Z‘)C{.-’G&-

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

S

G e
€ /:,u,m(z P c(ivfﬂé-’é*'_“] C Mvee = brrepdes
A'—c? Sete P/ z?@ce&_,é'?‘vi - El r
e ilec e Slbote - . B
Syrlcs Aorn Lo ffdl fo tic Sible (pfeldy S
5..,«-;-&, J'C&-(c,(,rw b/..ffekw Lo Qeir /2¢5 O/ _S’(f"/'e

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) . 3 (5)

KROPP: & Lett | Bviedium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | BHtav | O Middels | O Hay |
O overkarbonert

Kommentar (ostringens, alkoholvarme osv.):
LY

Noe et (il

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
— = —f - . : =
DI w o iy i v oo Ile c:lté%,w
Aoee _ﬁ&c};ﬁ‘a—v L2 c}-*f;f(é» (‘)J fM,j AL joret i
Trolie Lk udoysi lthe Haskeoey
L] - L1 =

TOTALPOENG __3"{‘_ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

k/ml@:)— F Bryggets kode 53 ’6 O 6f
Konkurranseklasse I 50 )f Pltype 68

Dommer (navn) D%ﬂ Wﬁwﬁ- %fﬂ%Dato 16‘03 :2,"3/

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

% Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: & Glassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | & Hgy | O Til toppen ols

[WViaks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 0] {15)

Beskrivelse: TY(,‘-{ [ f'a, kidmbeorcoma. Mot Too & (1474 'mef
Gra fedovts b | annnis. Sugle Po et

Begrunnelse for trekk: UF\'S{:C’ Q“I\((é G\ G"Vn”l/ 4 w il / [Y(': l
¥ Svoal dlatu eyl

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebazr, 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 oppstér ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | X7 Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: &rKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ' [€e 5[-“)"\

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 5 (25)
Eeaf s humle  Masllur tlanel, Svub
mMedtsinkee fngler, Plogblle | Myikboc Pestspdnc.

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: E“W"\'} { eé, hoye oL al ko holve” / Oé, het
]/hw/(‘n\ﬂ-%b\. &M[w/

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) q (5)

KROPP: O Lett | &Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | & Lav | O Middels | O Hoy |
QO Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

bt OlivAy Prug

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

Desuene fydouty olborul me s ffw o
Row H‘unl'(/p(v,.ﬁ'

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _ 33 (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

T

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse J ﬂ M_S/ Bryggets kode %60f0g

Konkurranseklasse { pﬂf . Pltype ¢ _/}
Dommer (navn) ( [Omfm/ﬁ-fﬂﬂ/ﬂ&a‘ﬁéaw 2—.3//;_ - 2 S/

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

orbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav |ﬁ~ormal | O Hay | O Til toppen

[iViaks poeng)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) / 2 (15)

N 7 : -
Hjtnfr NdMp m (Wl U paomelipt S [0k o
stos /| LARNFUA | HAAS

Begrunnelse for trekk: .
c/rr Fue

Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Y

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

FARGE: O Lys halmgul | almgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: (& Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

Lt SKIN

N

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse:
Macr — SO
(HMLS - AP
TYMLiL Borrm eTrotsmaet  TORR
FUln poHoLel

Begrunnelse for trekk:
YA cod Sl LAKETG (Y 07CU OYMIBY (1 rwargﬁﬂmr

Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) L/ (5)

KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig | Kemmentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | [&tav | O Middels | O Hay | |
O Overkarbonert

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

) 9
DSl Aoma , botTSoT e Fuse Som STk 14K -

TOTALPOENG Eé_ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse NV 202 5 Bryggets kode jlf 50 @g
Konkurranseklasse /A Pitype 6/8 Hn, [ A
Dommer (navn) ﬁ?ﬁ/&E/ﬂ/ _%/V"%Vﬁ Dato 2 / / 24—

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

S Norbrygg O BICP O SHBF . O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik}
TYPE: Felasstlaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | &Normal | O Hay | O Til toppen

{iiaks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) A (15)

Beskrivelse:

7‘((‘%' AL xvtj.c’ ;/? C]II‘{;IAU\-S = ?"’"W ./‘L-‘-L(;ti('twe ©

J
(%8 /1&,[ %ﬂmw MQUMM

%wwﬁ% fl [ ool

DY ) /ﬂ‘&aéé/

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gregnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: 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, bigt balgepapp, ratne
grénnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | &L Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKuM: (th [rcia (W‘t"‘é

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

[3& (25)
Beskrivelse: i — l
Bl LA T

Sk Vi Hir At cbatoese’T

) =t .éc,/ﬂ

egrunne se for rw j _vu’_l”{/e o 4{4{% -"“/ .
ld/ )u('lé 4-&@5 ')"LCA-Q/'.(&MW{ 5’5‘1% (.LIL&LE"()-C'

Fysusk folelse i \(nunnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) (5)
KROPP: kLLe!t | © Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | 8av | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

@6’8 u’/f[t(/- Rl Tt gyl /&.@-— ::,'UE L«Aﬁ-
zj@,&ﬁ Ltcfie J/L@u.ujw/ . M/J.e(dcu_ b oo

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

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

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

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

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



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 fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 8
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s& kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse VM j—ml}: Bryggets kode Olb{ 76(

Konkurranseklasse ‘ P M Pltype 6 [-5

Dommer (navn) Q_gnq %Wr Ainegen, Dato g—;; 03, 1-6/
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

GNorbrygg QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)

TYPE: ¥ Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | GeNormal | O Hey | O Til toppen ok

{Wiaks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 2 (15)
Beskrivelse: m"&&b w( "(Uﬁ' /¢ / r'\(/f {\ﬁtr 'Pﬂ/lfc' 7 M %«SW(

MG 5pdm . Oycinodun  £eot,

pearumnelsefortreikc 06 SUnl & Hom W Peg , Ve traullz e
cam uel Lo m s kb Houn e Prvg,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

O Redbrun/brun | O Merk 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: hU {4 5.4-0(1\_,

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) “’/ (25)
Beskrivelse: T7 A ‘e[]( % uLfJ’MF ‘f/r } { sy ¢ 4 LW( o Lbe C?.
rstagd nwe. S0ul tlogse Gkt Svul ckshes

Pras . Gred— Wi lohol poey,

Begrunnelse for trekk: M- L&D Q‘h‘/{" , My Ermr hat™ vpen.
lrée Awgsse ) ety Frebb Hor (<.

Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnjglelse)} Ul (5)

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | ® Middels | O Hey |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Q0ats adbingt

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv. )
DSSudral 1t besl etbersmes o UFIOGE breg Som
Tr Ut ned.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG %7 (50)

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

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

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

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



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 fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

N 2025
|/ PA» A— Pltype
sormmerron) 0l Dtz Lotk

o2 (C

2,
Tk -2¢

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

glﬂorbrygg QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)

TYPE: Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: ‘O Lav |Fimorma| | O Hay | O Til toppen

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

MALT- S ,
TUNELLC HIMWY - THoPse  Lri JFSK
Sy OUL’.‘Q/‘IG&N
DHT DS

Begrunnelse for trekk: . <
yrhs L et ONS.

Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i [gsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

_5

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | avfarget | O Kobberfarget | © Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | © Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort | | O Rosa | O Red

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

SKUM:

H T Stdm

_/5(2_5)

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

Beskrivelse:

MALT ~ HoLKbAL Sgimo” ,
HIMLY - M bAn WrEE g Trote oT,
mMen GAM Moy SUAL .

Begrunnelse for trekk:

VAUBK OTrmMen, RSt T Som VRACH.

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) } (5)

KROPP: F\Le“ | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: YO Flat | O lav | &/Middels | O Hay | :
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG E L (50)

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

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

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

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




“'Jvigg/
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 fplgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p4 & definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

conkurranse VI 20 A8”
Konkurranseklasse //374 .
vommer o) BEIEN  STVEAY vato

Ig@znmerkualifikasjon (kryss av)

Bryggets kode O 2/1’{// (y‘j
Pltype 4)8 /:}M_V ) /P'ﬂ{
ZS-' ‘/3 / 2.0

Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: @LGIasstaske | O PET-flaske | © Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | $p.Normal | O Hy | O Til toppen

{Maks poeng]
a4 as
DM

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

-AA#. i Gx*-—(?:w -

Kol % e

(,{,‘,‘C, ’fwhln—-- %.6;"?‘1 7&0{ vz p12 7
Scvahe vl goorce
Begrunnelse for trekk:

Kl /[ Prn s Bon

Beskrivelse:

OJLJ\

it puomin ki

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: Gjaer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Oz veedein
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og tekstur) 5 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul [<8-Ravfarget | @-Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

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

SKUM: P&/_;lr

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) / ] {(25)
Beskrivelse:

J/}wzz(ca»v 2 \&1% ,5,7
:CC(L c;jxﬁ—‘ L&Eu&j¢{,{j 5

u[.«‘y de“n;,g var bedo 7[0/ L 7<a/ Sedece
Begrunnelse for trekk:

S aleoe v Lﬂe&iayfc&s;wf < /cf S 4 ped] oms

i 5 Dy

Fysisk fplelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) Z

KROPP: S Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | BlMiddels | O Hay |
O overkarbonert

Kommentar (astrmgens alkoholvarme osv.):

i

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

i (0 ?)ﬂftj ,{,4, e uwff Ll “(L‘\ZVK"LM MLL Lj
M /{ ¢ e SA i Deamne :':m- 7‘4& (/r
ol g4 W/},w:.’ Leslrg_

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ,j 3 (50)

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
YK
Konkurranse NM ’L 0 l )\’ Bryggets kode O

68

Konkurranseklasse , \ﬂA Pltype

Dommer (navn) Dwn ﬁ’t&b@e Henvsvr Dato l F. 03 . '2—/-’
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

&-Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | ¥ Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hgy | O Til toppen

Kommentar:

os

maks poeng]
0 (15)

1%

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

Beskrivelse: T"/J ‘-(IH% Tr (’}6((6(( 'H,U w4 J ™ ‘(/C(/ ‘(70 pvs QU
me%u@, mandurie, KRIULSIN | S0ak Gowds
doddt, o/ Solbus & lowd,

Begrunnelse for trekk: 6 (;wk‘ ? (_/8‘(/( ; 5(,(,.,( ’ﬂ\w ;6 : v gﬂ/

‘i

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 vaere infeksjon.

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

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

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

Gjer: 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
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | & Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | © Lett takete | ¥ Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ,/h\//(/ 5L$(/'T‘\.

5 el
50158 monn Ty 154~
Metglbar Bter ot

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse: b *ﬂfp 41 é/ 5% lj IGa % J
Mtk bropcdy  €eulkt.

egrunnefse[q:?:?k( b rnf 6’\1[6/ 5?’&(“{/ myl ,'\CIMI'(/ Fa%!l/f
Sruls  fusit @lohalutT Juk UFen Hueain

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) {4 (5)
KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hay |
@& Overkarbonert

5058 Myt iy,

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

Vot uewn- {)oa/ceg,/ﬁ;é/t bt 166 nud.

Beew Numbeoor«

TOTALPOENG 3 L‘ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
N 201 S
/‘PA’ / Pltype
(iumiirbu

1[0
b2
25/4~78

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

;zmmerkvalifikasjon (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
sma@rkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bgigepapp, 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: Rétne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: O Glassflaske-| O PET-flaske | 2 Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav |

Normal | O Hey | O Til toppen

[FMiaks poeng]

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) / (4 (15)
MACT ~ SWM

TP U W”‘U._( S1T

FeLhiilotol

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

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

FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | avfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | Y Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

M- WV, mr (N

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

Mot - TG SPhrs”
Lo - MEpL LA

[Z_ s

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: i S . .
LAY BT Soim (ORI 3l T

Pl /! YTesdor

Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) [ (5)

KROPP: Lett | © Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O tav | O Middels | O Hey |
ﬁOverkarbcnert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):

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

Voo Torlot av eper. , ~FEL A Gl }

YN AVAE GRS

O UL IT (it ML S

TOTALPOENG §$ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema - |
conaramse V2023 esiose ] 90T

Konkurranseklasse ’PA: Dltype [OB ﬁ*wl [’/7#

- .
7 . o y — -~ -
Dommer (navn) /V//\f’ Ls&A > VLAAA  Dato Z A > 23
14

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

ONyorbryeg O Bicp QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | @Boks Kommentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | G¥Normal | O Hay | O Til toppen

[Wiaks poeng)
Aroma / Bouguet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) / (15)

Beskrivelse:

-S"zyfé’ M e gucf,{’? /’""a«//é e
LM/£u&/ ‘?M},/bé(jr e ¥ e
56/{2 "‘IK [ VL ¢ % ?‘l t‘/_s / %&Z .fj’ r‘(/Lj
Begrunnelse for trekk: ﬂ L""”"]
&Eu : ce)rpe
Svale S Aol Qe v

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, reyk, nellik.

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

Gjeer: Gjaer i I@sning, giser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
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 2024-04-24

Utseende (kryss av )‘a{ge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 4(’ (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | ZGyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redorun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | BLMiddels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ﬁ_f_eﬁét—/gq»qﬂt
smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) {', fz. (25)
Beskrivelse: ;
W‘ e/l loce~— »f.r‘l 3y ,—M,La: | L 5 (/a/{(, .
Tooehs  bufterluk pou~ blor (it ovedoceede
Hewgloe woe bvm e (ulfvebec b H chelec
For Aoy Socime

Begrunnelse for trekk: . ] ;
oy (w;r bhileeeteX, $On~  mn Lo bailecese

1
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) (’L (5)

KROPP: 0 Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | gy |

SXDverkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Nee QG Yl cincke ¢ trmcdipnlin

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

Simaltic [giar pfffa o (A Mw&aj ?i@/u'vé,

TOTALPOENG _, 5 1 (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 gjeres.

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse MM 20 J-j'\/
[ ok

Bryggets kode 6’)- 1?) g }
<D

Konkurranseklasse PBltype

Dommer (navn) Doﬂ] ‘?{/ﬁﬂ\ﬁf d‘:”"énm Dato ll—: Q} : lﬁ
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

™ Norbrygg O BICP Q SHBF O Annen QO Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)

TYPE: O Glassflaske | &PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | &Normal | O Hay | O Til toppen

{Viaks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) [Q (15)

Beskrivelse: T‘/c{“‘af 6;"/56(/0' PN@_I SU\WL( hU'Y"VW’Dﬂ'Q
Pistet brgd, k0uks | fuak $/'0butade. butte

Begrunnelse for trekk: F (Vi ( 3 (/\(, "\,Urh( {avom A -

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i I#sning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
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 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | & Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: SxKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

UM 1S ¢ Bropd Slm

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 17 (25)
Beskrivelse: T7 c,/ G ( {é_ Q(tﬁéwﬁ' pﬂ'V{ / ?\U%“(/ﬁ’ Lﬁéd, T@‘Q‘?&ﬂ y
SiUbeted ¢ Sl Jvie ST Prvy

Begrunnelse for trekk: B”‘r J,v,%u,vrrv . 1; Ct 'CY na 5ﬁh"( 5%(
Saungr Thee h\)d‘ﬁ\l(/ﬁc‘cg// Sy Y ‘F/lcl'e

Fysisk felelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) L{ (5)
KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | & Lav | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

| Kemmentar (astringens, alkoholvarme osv.):

| R(}ztj.

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

Brw Pystapees, ) bownee 1 mod humiLpis,

TOTALPOENG 3 6 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

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 vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjar som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

N 2005
Konkurranseklasse /Fﬂf , G:Y:
Dommer (navn) Kh’ﬂ\{ p"t'fOfL ﬂg/wm/ ato

S

),
25/2-15%

Konkurranse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
{;orbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | X PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hay | O Til toppen
% poeng)
Aroma / Bouquet( ‘- -~I» octere. fenoler og andre aromaer) - (15)
Beskrivelse:
Sy A~ Erp MALA
SVAKL tfumLe
Begrunnelse for trekk: [
et Vpwise, Coacy
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) L/ (5)

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | © Mark redbrun/merkebrun | (¥ Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Q’Klar | O Lett tikete | © Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

_'Lg’_ (25)

FARGE:

SO NS JUNT S, KIS Rl

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

Syae plowTHAT
MELBAL (N Lo~

Begrunnelse for trekk: i i m
LT rmmed errRamdic Com vatetl. T B

Lrd~ HIMLO™ P TIRAT

Fysisk fplelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) S

KROPP: O Lett | R medium } O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

TOTALPOENG ﬁ (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.



YA

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
ontaurranse V71 2024~
Konkurranseklasse / /;34'

oommer (navn) [MSREEH_STVLAND

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kodeézl /3 \'J/ _7
onype (2D Birtcts ([FA
owo LS [/3 /28

. Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | ®_PET-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | O Til toppen

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

M&e{i aed e
ﬁr.(, ufew et

Beskrivelse:
/'tl/dcé'?m-« %7-@ c' MMWM
.5 L' Z(,aﬂv&im-&(.é U‘
don zﬁeﬁw fe Set. }
Begrunnelse for trekk: L3)}éfe A4 &,J&

For lerofeq raltaone -72%6/:‘/74 [ Al

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
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 2024-04-24

——

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

O Redbrun/brun | O Mrk redbrun/merkebrun | ®Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ®lar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: p + Onﬂj_u/

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) /:?' (25)
Beskrivelse:

Frin O“Lza”“;"e- tnellonn  prociel € WML& / .(/‘.,-Uf{/"w
/z‘:’/r.a. . b el (25 +~f ({i,b-. - q,{,z / Zu,bm
Sve LS cg,c/, 29

Begrunnelse for trekk:
/L(/ a‘bt,/aﬁw (.b&ac/'-‘"’ Ko ?[K @

/—ek\/
Lctclze:;f&rfswvm‘gy JVB?/,

—

Fysisk fplelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) o) (5)

KROPP: O Lett | B-Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | @-Middels | O Hoy |
O 0verkarbonert

Kﬂmmentar (astringens, alkoholvarme osv. )

‘*1‘“2 - L»-«UM\A-kaL{, [S,e

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

”\,

Pﬁ/ja‘«LLAﬂI @ (/’G—wiave, ’/""H/Wléf
SL/rt/t—te.nbu-(’\ Vl-ui,«- t7 ey 7‘7’1&% l{[b’f S %l .

TOTALPOENG 3 g‘f (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



Sy
2 A

MERK!

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

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse W :)—0 2}; Bryggets kode ’7’ O/I L{\_))
/ PA Pltype é’ C
vommer novr) Dot (UMb tbl . omo_2E.03 - 2H

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranseklasse

S>Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | & Boks Kommentar:

FYLLUINGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hgy | O Til toppen ok

aks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) [fl (15)

WSl Homle nglr $Usv, huf ik,
il Mkt , SuevK Sy dis mub Stter

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: 6(/‘0\/6’('-’ Svyr N}( V¢ug/ y 5(/\6‘/6— hr(/d ! 9{‘( (g
P rug.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smg@r/margarin eller
smerkaramell, 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,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 6— (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | ©Kobberfarget | O Mork kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk 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: |V5t ,‘(% W W

Y s
Liller, mebbas S2dmy
Mecklos 87r¢

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

Beskrivelse: T‘¢ cfvl} II'Z—— mw&ﬁ / 6’;’6{ “‘) [ g/
Fory [ ber@lss, Grufefrukt.

Begrunnelse for trekk: M‘Lﬁdgh@( ‘F vl q)& ehy! ot J 5 & t 67('14’6/ ‘F Wa/

Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ' (5)

KROPP: O Lett | O Medium | ¥ Fyldig
KARBONERING: O Flat | & Lav | O Middels | O Hey |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Vo %6@5,6\4/6/ b

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Qo550 e Uen & Ertops fogul womet S foudstres mrd
Beov humw lepres

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 5 l’/ (50)

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

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

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

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




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 fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

DommerskJ ma
Zﬂ ) &
Konkurranseklasse Pitype

Dommer (navn) ll(}g&( /ﬂ( L—M’/L-h(”dg"t‘éfd

?ﬁmmerkvalifikasjon (kryss av)

——r

LC
254 -

Konkurranse

Norbrygg QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | W‘Boks Kommentar:

FYLUNGSGRAD: O Lav | R Mormal | O Hay | O Til toppen

1757

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

Beskrivelse:
ol TROESIE ERJT rHoT QUENHEDN
MW 00Sq L T NS A

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
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse 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 2024-04-24

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

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

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) l E (25)
TH0EL, SO PAK MALT

TUE Lo urrenteT Fp /ey

MOMLEAR PUSELACL O L

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:
NANGLL  10M P BLSITET |

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) E

KROPP: O Lett | Y Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | 5 Middels | O Hay |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

TOTALPOENG }:}' (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 tiftak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



\Y A

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
/'V//V) 2’02" 1’ Bryggets kode
Konkurranseklasse .7’4 Pitype (()(, //?ﬂ;‘)

Dommer (navn) ﬂlcl[‘-?/b (7,&7%) Dato 2‘ /_? /2 J

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

/701 453
/PA

Konkurranse

&Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | FBoks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | BLNormal | O Hay | O Til toppen

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

Beskrivelse:

‘-T. " ,‘C{L
fis .
Hedibas 4 u;yé/% / é»mm'
Begrunnelse for trekk: . 4 " O - -
Me’ @/;? }Q&Q/imti fZiA?L .gé /

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: 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.

Lpsemiddel: 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 2024-04-24

4 9 Lea
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ‘+ g/ (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | & Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | ORed
KLARHET: &Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | QO UKlar || O Partikler

KM (b i lege 2o KBek

- _Af_ (25)

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

Beskrivelse:
Tqdiles, uteduk [
A .-,at,c? G e %ﬁz‘//&,fwl’?a les

Sczolerne

cenCed Lio “QLCPW @1/'5'&4/1-‘443’
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Begrunnelse for trekk: . ’ -
B e (/uﬂ,( vt v pslie W€ /p, 7@
[Lopen; /o”"}t\i‘ - f-?b&,._,(, {Sﬂ e, _5ua/Luq

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) (5)

KROPP: O Lett | G Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | @:Middels | O Hay |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

et shlleevok 95

S¥! (oY
{ 2*
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

t—f ﬁiki’c (_L{/}C’J‘""' !/‘"‘"’1 ’?AHZ&.CGS ac‘ 007L

Hevn Beremer (T pS Shil /‘;@ les Gt

TOTALPOENG w’j (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurransew ol r

Konkurranseklasse ' pA
Dommer (navn) DM Petbvs m\‘/SVFL

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O BICP

Bryggets kode ?l q f 6‘4
Pltype 6 E
Dato 3«‘? .3, P L;

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | G¥Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | € Normal | O Hgy | O Til toppen

| Kommentar:

ok

[Wiaks poeng)
IL _ (15)

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

Beskrivelse: B?GV-?’G% Too (?:&'e/ i"iumt'\f"""{\t"m""""'/
Arenas , Mandale, a@peisin

JUTEY me Hoomaons

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels tikete | &9 Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

ek brophitsy (hom.
smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ‘l ) (25)
Beskrivelse: F‘"fﬁk’ ng Ff;’dfr?/ Ho‘mf-(/srrbl/ﬁ', }(YIHM’S; MM{?\/
afiisin. Tnoxbbor Stdne .
B~ Balmsc-mytlom homle &2 Sgdny

Begrunnelse for trekk: l' f Gf E}'\/ B‘%{f BW" W‘

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfelelse) g {5)
KROPP: O Lett | O Medium | ¥ Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | © Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Ryt

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

Gtagevit Uldtg Bron

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG L'{3 (50)

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebeer, 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, rétne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

jema

MIDD5 s 72% (R4

Konkurranseklasse !‘PA Pltype

Dommer {havn) _ ﬂ,&‘d A!ﬁtz Q‘(L é(ﬂ‘iﬂd@m Z y/}/ 2—5/

Dommersk

Konkurranse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

ﬁNorbrvgg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik}

TYPE: O Glassflagke | O PET-flaske | 3 Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hay | €O Til toppen

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

Vi
VA A

YauFe Homie smws [roAL (€ FAILT | LhRI
LAPPTPANLT

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:
LITT FON Lo Y- MOmm , L1TT  For
DS vt S
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5}

FARGE: O Lys halmgul | Q’Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rodbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | (Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ) §7 Skcdm

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

AAEErsE MALT MIMA
DOMcd D0 HUM(—  MrcPwss

LA G Pr T T SMAve
Spm A pET HTDT CAAPC FAJ

_ZO___ (25)

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Iolrestrred £t fon Keperill

Fysisk fplelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 5

KROPP: O Lett | 32 Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels W/Hwy |
QO overkarbonert

Kemmentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

TOTALPOENG

_L/L (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse /WY 20 2 <
Konkurranseklasse /PA P

oormmer navn) /) EDEN 083D

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 772 ‘f g’g%
Pltype @ = /‘/ {;j Pv‘]'
2§ /[3/248

Dato

Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | &<Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | BNormal | O Hay | O Til toppen

(Maks poeng)

[ as

Ao o r'v—h-i'
7‘7 f}(\y&,v’ "‘L-{_A.I.Ep"

MU’“"‘" %

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

Ty Z Leve
j-f:iﬁs a?,dA %ba
mumvm

Begrunnelse for trekk: ﬁw" Al M%qﬁl L -€c— 94117(_,

Beskrivelse:

f"?l’?.') (L A 1
S Jovmne N incly

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smg@r/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere 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, bringebzer, paare, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bipt 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 elier eddiksyre.

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

Versjon 2024-04-24

.y ®
O Lys halmgul | &-Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

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

W Peot o Ui

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

20 25

Smak (malt, humle, balanse, etrersmak osv.)
betladiX S [ .
7%3-’ yje bt

Beskrivelse: i
[t v stex grad
Ok ;u-(/v il -

Begrunne.fse for trekk:

'f""’/ QAW’ i(’d‘r D“\( 5”’#&('0‘“« Aex \L\ofa&/(:i)
Jire (/'—“L"’ il leleg r&mL%M

p—
Fym!k folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfpleise) = (5)

KROPP: @rrett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | B-Middels | O Hay | ‘ TN cL?_(__\,.,: G W’l

O Overkarbonert % I a

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

e ¥ or oo th v Sally 4
H)(.a“j M{" vf’ m‘l«(}h ol Wa{ 77%?/ ﬁ‘:’/f é]‘\‘/'l{c‘/ L«J

(&4 GohL o

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

_“42 0

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

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

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

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



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 fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse U M ’)/01 0/

Konkurranseklasse l PA’
Dommer (navn) JMWJ{TIT%W

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 7 6 04 6- y—
Pltype 6 E
Dato ]— E : 03 = 2 (

¥ Norbryeg O BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen

{iaks poeng}
Aroma / Bouguet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse: Tﬁd‘f.{‘é, Hu‘fn{‘&o‘f@ Mex ) TWGS(@ PW&
d(,m»p@ Grotrs | rvandant o) RPPAI, Solbeyfblod,
ro .

Begrunnelse for trekk: 5\}‘0\/{7 G'VVM&/ L‘,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | &Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels tikete | & Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: H(fl"—’ HO’(‘/SW é(rvr\/

Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.) I a (25)
Beskrivelse: 17&\!/ }"é, Horvle / Y Jv{/“} M&S/d me .-
Rrares, manduvrin. apputs n.

Wty Doy,

Begrunnelse for trekk: l V<€'€ , 56-9‘/( F A,‘ﬁ’ﬁ'{ h‘(/f 5W SW‘ J'g, P% .

Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) E i (5)

KROPP: O Lett | O Medium | & Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hey |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

ORI (At ol b

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

Deggrasrt 1060 &c® B{%techet o 5/r1iEhul
Somn el nud

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG % 7’ (50)

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskijema

ML s H0O(S T

Konkurranseklasse I/’fq PDitype 6[‘:/
Dommer (navn) Jﬂffﬁ/ﬁw& Q@}Mﬂ%{\to 2;/}"’ 2_;/‘

Konkurranse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
/ﬁoworbrvgg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | § Boks Kommentar:
FYLUNGSGRAD: O lav | ?Q\lormal | O Hay | O Til toppen
[tiaks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

oo rrer o
UptiL Uy AL SITRIS /[ G YT

STHCKENDE

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | @\Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: H,‘/‘-r HO‘—,PW

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

IS e

Beskrivelse:
Inoer] Mg
KanF el Qoo (f
Begrunnelse for trekk: .

LT O (poRT L Skl pirTnse

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnjfglelse) 5 (5)

KROPP: O Lett | )2 Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat |'O Lav | O Middels | QHmy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Thipod B, TG €Cacgypnr

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

TOTALPOENG 22 ) (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.



YA

A A

MERK!

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

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Y 2ed g

[ PA

’\‘ (TP

Bryggets kode 7[y C)/ :7_ ;'

Pltype (06 N Zl PA'
Dato (_jJ_— /‘3/ 2’4:-

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn) /i//a

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | FBoks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | flNormal | O Hgy | O Til toppen

[T )
L(-t» C‘,[(f([-féq:-f GO 2 -

s
V‘c;L.. c,(LJ/Oé‘_‘( i é( k—:uPi/é ¢ Soim (74/ % %‘f
ind / g el Ll . f«w} \17

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

Beskrivelse:

Vo L/t.c/c/7v\_e,ff
Ko ol deeZ o fls

Begrunne!se 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 gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: 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 gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ) (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | $-6yldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mpgrk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rpd
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | S Kraftig takete | O UKlar || O Partikler
SKUM: 4

/Q (25)

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

Beskrivelse:

(/(ff _‘,—»’F)L[(J/M/C, f}; #cr{'ﬁw

e 8 :.A—v‘* oy [ o llen
Z.L‘ = J/

L c/&flﬁ- b LC,. {-VZZ Le¢
Begrunnelse for trekk:

5/’%@% L Seen kw cw/(,?l L:W«-'/-e ¢ lZw 7

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfwlelse) J (5)

KROPP: 2 Lett | O Medium | O Fyldig [;
KARBONERING: O Flat | O Lav | S=Middels | O Hay | 2 i ,
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme ps

.7:&&‘--\- AN l -S-‘C‘

ol e

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

D&ww{ /2415..- C;W M MW“"R M’e(
(ecrdeim JJLJ;((J'%—] Luj elee. 7[

Dl vce— S

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG j‘f (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.

Zlm%




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

konkurranse MM L OV Bryggets kode N 11 33
Konkurranseklasse | P& Pitype 6E

bommer (navn) . Jon AEUCANAS A, pato 2R.03.2
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)

TYPE: O 6lassflaske | O PET-flaske | & Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | O Til toppen

Kommentar:

4'?Iaks pcansg;

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

Beskrivelse: LT'?M %’ ]'LW\""E; Th\d f Yéé\{/ R 7d o
kMW, Grar@efrobt | mandaftn. Sotba<blnd.
ebov b

Begrunnelse for trekk: 50\|U fl/& ] U‘PC; 5t M 66' u Q'J/Lt/ D )‘7\/5

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 gjserbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbeer, 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
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 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | &I Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | O Lett takete | O Middels takete | & Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

MK rafbl, it Stom

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

Beskrivelse: T‘;W’lé,_ M'{. 4 mats / TW“M@"DFC/M -
hramass, Gropibivkt, N undo fn.

Begrunnelse for trekk: ‘w' M‘K’(M \b‘w L‘;UQ‘ N, 30\«4—— ﬂ}'SVMW

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 3 (5)
KROPP: O Lett | O Medium | & Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

KARBONERING: O Flat | O Lav | €Middels | O Hoy |
O Overkarbonert

 AStensunt .

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

Dessrerme HET $iop bumnog 5wt fotel. Brns Homiumg -

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 53 (50)

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse /\/M 2015/ Bryggets kode éléf/?}g
Konkurranseklasse A @ltype

Ly
Dommer (navn) {JOH‘/J’FW'T’Z. Qﬂ"”'(/‘(‘—l\/ Dato Z T/'S 25/

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

}é\Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O I|kke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | K Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen

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

Firer
V0Ol WHLE, pppbSTdsy (s
OLSYlorT

Beskrivelse:

Beqrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, s@tlig, 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.

Gjer: Gjaer i lpsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

O Rodbrun/brun | O Mork redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | © Middels takete | ¥ Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 2 2_ (25)
S\PL LTS
Tl JWHLE
of Byt St\cenpn

Tt

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) 5 (5)

KROPP: O Lett | § Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | & Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

TOTALPOENG 391 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse /M/M— 2—5'2/(
Konkurranseklasse /PA @ltype

Dommer (navn) I/MU‘Q‘%/ ( ﬁ;\//? Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 5_ %— / 2 3 3
LE NElPA
2"/3 / 27

S Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | ¥Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | $&Normal | O Hay | O Til toppen |

2ETES
o

Deinine Lo Simale av D4S

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

Beskrivelse:
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaringstemperatur.
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) cb (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | B-6yldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Megrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | Bkraftig takete | O Uklar || O Partikler

s Po A LesAd borT

Ll ()

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

Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk:
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Kommenmr fosrr.‘ngens, alkoholvar ‘ﬂe osv.):
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Fysisk f(alelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfra/else)
KROPP: O Lett | B Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | £-Middels | O Hay |
O Overkarbonert

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

f")?’u ZL e Al 491)7"?4/{7’ sz(?é v /4}(«6.57 (/(,j
llie  ©
h(j/b 7 oz 37 ::J L der ‘-/1;3/‘/ Lq,.,ww(“j

(;Jd e
ﬁ’cf A 710” Eir U '%?' (beend f}',uy(/ -/’-&LJL
T T v

[ o=
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2D (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.



