YA

Flightskjema ’V‘

Konkurranse: NHZD')'LT NB! Alle felter ma fylles ut,

Dato: OZ o L'\ _ LS— fesbart

Sted: %{.WL-W\

Klasse, ev. runde og flightnr.: ’g 0 / ? E H’z

Navn juryleder: g U-Lm—-r ir'!i.LL {\P&M e.c/l A/(

Navn dommer 1(p1): _ P\ ) ac X G ';\q}c; S

Navn dommer 2 (D2): A f\é(‘c’(‘l = M. \—‘R&C’\X‘.ﬁ en

Navh dommer 3 (D3): pe( Mo M W

Navn dommer 4 (D4): ﬁ:\\( ? luoeian

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

“HA5FYY (Yo A s [ 1Ey | 2 X
03246 13335 (34 |22 | 134 | U
UE 2356 (24|28 (27 (29| 1lo | U
Y239 65 1236 13223536 [ 144 ]
5523 17 |40 |40 (42|28 [ 160 L]
LE26 Y |24 |33 (29 [aF[153 N
42792 Ho |do 422 | 16\ | 3 O
77205 45 128 (3% |34 [3\ | 126 [
62.0F > [HY (45 (43 |44 [ 176 1. E

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

Signatur juryleder
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b, i

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 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 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 D\Vr

Konkurranseklasse 8{

Dommer (navn) AVDREAR M BERVISENV

Bryggets kode d 5 ,2 U) 67/
Pltype 7D
Dato _Q U’ - ;21'/7

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& 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
FYLLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | & Til toppen

Kommentar:

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

Beskrivelse:

kArameyy  GAMmEL cAPFR, KROPPSLUIGT

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse 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 | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/megrkebrun | @ Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: @& Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: F ;N T

I'F (25

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

Beskrivelse:

KARAMBLL , VY DEL 6 WUMLE BiTIERHET,

Begrunnelse for :rekk.:
foR myE BITTERGET, VEL TIRE

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

KROPP: O Lett | @ Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

AL EIHOL VAR ME., ASTR, L6 1)

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

LITT UBACMVIE SPeSesT | GmA T4 malTy BASEN.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _J 72 (50)

Poengguide

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

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

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

Konkurranse NM 2028 Bryggetskode 0374 65
Konkurranseklasse 8 @Bltype XD
Dommer (navn) PR Bt I pato Q2 04 .2028

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

B Norbrygg O BJcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: PDGlassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

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

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

Beskrivelse: \ M GQEN TMALCT AROM A, SYAL Fe® DLSK (LLigT)

- - =
Begrunnelse for trekk: FEBJD{QQ__ ls\rﬂ-( (45 HACT HCOV1RA-

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, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vorter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: 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 | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/mgrkebrun | & Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: € Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Ukiar || O Partikler

M pra DHEBLUN T Syum

16 (25

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

Beskrivelse: T‘(DEL‘.Q, SMaK. AV K‘H‘F"“e 06 L9 K\"‘-LS . R
Kol Gy MAISPLME . SVAK K pLrer Mmact.
Tthey G R[TTedse]

Begrunnelse for trekk; TOW. tte BITTER T | UEA LR NS

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 4 (5)
KROPP: O Lett | © Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringerns, alkoholvarme osv.):

TN | ALK AVACUAT

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

B JorRes ner opPeFTEnd -

TOTALPOENG _ 54 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengpuide

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

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

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




R

ﬁv‘g/

MERK!

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

Bruk fgigende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei 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 s§ kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkohaler. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
sm@rkaramell, oftest gieerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gi=zeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, biod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaarstammer,
avhengig av Bi=ringstemperatur,

Versjon 2024-04-24

= e~
Konkurranse [U M - 2% Bryggets kode 05 L q é >
Konkurranseklasse 8 Bltype S D " Poc ©

~ 2 -~ <

Dommer (navn) ﬁ/mco Bloesvix Dato /'{ 25
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: ® Glassflaske | O PET-flaske | © Boks Kommentar:

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

Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer} >0 (15)
Beskrivelse:
ﬂd@\-c) malx -~ H-ca,wwtl < ristet brtpd - Nnoe M-el)kcl
Favaenle  Lrodbesh og humlesr
Begrunneise for trekk:
Fra vergvde 1[ru kbresie

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | € Rgdsort/brunsort | O Sort ]| O Rosa | O Red
KLARHET: &Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Ef“" $Kum

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

Beskrivelse:
Kralié
U ]Dr.t \o» me
vk

el + * JMW I (
s0dme [ b Proher
aj’rr%r:_n)anﬁ
Tere  cHersme
TYdely sy
Begrunnelse for trekk:

= '(or l{)}ﬁ /6'/

{%PU“SW‘“'/ qﬁhiq-jm-j ! Ubo.la—nb(’, L b/ Hechet

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

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

Mool , let+  Kropp

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

GCed -+ I:rychsQ\- al
0?5’5“"‘"‘&“ 3. Ji Lor v lU+ Lt (Df el o4
|60 Cj dea opf'ﬁv% Aefor vbalans et
Hcp\;.x_re_ S te mperater ke 9 v befie
boeleense v _oppskeifeen

TOTALPOENG _33  (sg)

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 gjores.

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhoid 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 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 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

MM 03S 052405

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse g Pltype S D

Dommer (navn) Eﬂ’ﬂ {"( = 1.).5:‘.)1 ey Dato ‘l'f\.f : K
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Kommentar:

aks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ﬂ_%_ (15)
Beskrivelse: T- A{,L,Cﬁ DYV Kavzam Dr@d )
Mev bar fWikt-estere.. oxo o
mer sjokolade., Svaky sy rwyq iredwivg rodffe

Begrunnelse for trekk: AN dC,LLj l’?d,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gj=erstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

LS T
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

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

W Fwk fask wagk skuum

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

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

_ Y e
Beskrivelse:

quu_ma Mmeuk barakter, men L. fep00 L,ovak
Zokolade

Ll Vanllanegenr med t2ulce pa syn (Sedme [pihednt

Begrunnelse for trekk: lA.ILH’ -(‘{)( n I'Htr ( Wm‘d ’h\ Vhal.tjqxlme_ .
Svak  alke hslvaurme - CAE my<c SYre.

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

KROPP: & Lett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
Svak astinwvwgens 09 L
9an

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

Tror dukte Naddi ) badw wmed prer
_S@dme.  fra. imalkem . B\S, helk ol el

TOTALPOENG D4 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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



R,
Lo

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 p3 a definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere aromaen eler 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 /VM Qﬁ'

Konkurranseklasse ?

Dommer (navn) AUDLEA M BEEUTSEN

Bryggets kode %/? 7} ék)_
Pltype gV
Dato 2:% z QE)\

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

<& Norbrygg QO BIcP QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | & Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | & Hay | O Til toppen

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

Beskrivelse:

ReTET MALT | ICATFE | LAKR(S

Begrunnelse for trekk:
OFPLEVER DN $4 LT ()ReN, TREVGER  LUF7, EVKEL.

YT LTE ARomagis.

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 gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, 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, gjaer som har
sprukket.

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

Losemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gieeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
gra@nnsaker, 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

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengui | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/orun | O Mprk rgdbrun/merkebrun | & Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | © Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: FTUT

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) | 7 (25)
Beskrivelse:
Rocyer pmacr, Kafre, SVAL BomiE PREG
Bearunnelse for trekk:
LTT ENKEL 06 KORT,
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 9’ (5)

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

Kommentar (astringens, alkohalvarme osv.):

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

LEYT A LIEE, 06 KynwNE DRUIYET BNV DL 4y DEMVE.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER 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 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 forbedringstiitak kreves.



D,

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 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 N 20 ZS‘ Bryggets kode L‘k ‘L?c‘. QS-
Konkurranseklasse g @ltype S\D
Dommer (navn) ?EK B LomMVI K\ Dato 02 .04. 20628

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

2 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:
FYLUNGSGRAD: O lav | O Normal | R Hey | O Til toppen

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

Beskrivelse:

enti (23 M ALCT } KRRASC,
QokolEpe SYRL BINT AV RoSINE

Begrunnelse for trekk: M A NGUER. ¢ REG AV P5TE m AT

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

Losemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
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 gjeerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kabberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | & Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | B Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete { O Uklar || O Partikler

SKUM: RA SLUM

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) | (o (25)
Beskrivelse: T 1DEL((, SMWK AV KMEFE, Siokouhaps
Tog 6 RRSTET MACT. SuAk BITTeEkeT

THYEL 6 RETsppmsE

Begrunnelse for trekk: - fer ol Copp T 122
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) 5 (5)

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}):

=

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

ENVLEL G GrEl POTELZ e D SAVNER. ReSTET
TREG O BAUANE TR SYpDME [LITTELHET .

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _35 (50)

Poengguide

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

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

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



N

&

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 pé 3 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.

Dommerskjema
Bryggets kode ‘{Z 7‘\ 65—

Konkurranse N M . L5

Konkurranseklasse % Pltype S’ D - () o cler~
Dommer (navn) Nlicaan  Pdersine Dato P‘/q )
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@ 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
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | & Hey | O Til toppen

Kommentar:

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 vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lesemiddel: 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 gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

[Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) fo (15)
Beskrivelse: Mesloer—
_ maly orema Srekolade &9 karape ll
oe / Svalr 5 o

Merkbere ——fen;@ #}»Iﬁ—csw ~  re>n
Begrunnelse for trekk:

L+ [He palt o soma ,  Mmangles rostt  pal s €
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) { (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | 8 Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

SKUM:  Tab Hkim
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) l 6 (25)
Beskrivelse:
Tydeliq malr horamell [ siokelade, kaffe
Moe U):mlu.nsc Sevne / bitrohet [ Lo~ s+
D farwmetd Al b rtre—he v ey rosket el
Travarende syre
6(9‘-‘-':) edteesmek,  men A rostet el
Begrunnelse for trekk:
L+ {or sgb |l rostet  poacl ¥
Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 5\ (5)
KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}:

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

O Overkarbonert
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Leur Klellg | behageliy ol & e
MuWJLQr [ raster  nal+ o4 e  hnol
U balense+ Men jevnk oV et ,jc"h'
br\;jﬂeﬁ (_'0! SsC e ke b.l‘ /B&A/:- r/HOQ(

fo  qrep

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG > 6 (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 p3d 3 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.

Dommerskjema
MM Q025

Konkurranseklasse x

4214 0s
5D
2/Y-3s

Konkurranse Bryggets kode

@ltype

Dommer (navn) 3 ) Iq [ | ! A %Q A\ Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

QYNorbrygg O BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O 6lassflaske | O PET-flaske | d Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | & Hay | O Til toppen

[Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ﬂ {15)
Beskrivelse: S\delL o ma s lare .CJ]Qr

wVdl Kafte , meidoar mMerk malk, blred o
SVak. gokolade, Svalc _hasselnett, Svalk. rosc
Begrunnelse for trekk: Wﬂm B »\,\;H; ’f'C)r SYQIL o.‘r‘afﬂ& ,,(,,M\,,h&'
Wurdoe hald (L mer oS atk.

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
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaarstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

S

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/megrkebrun |  Redsort/brunsort | Osort || ORosa | O Red
KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

s, fie Sk

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

_F e
Tyclelig Meu. malkikaralder , merUibanct
SUrUg. svak "sMalc qws  mandel / marsipan

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

Beskrivelse:

Bearumnelse forwek:  §, LM O pollamset- 09 enke(gmal .

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

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyidig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Goat ol imen keunnz  Wokk mer  'Slagiredt b
Hegore (@A (BU hadde vk wurk,

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ib {50)

Poengguide

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

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

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



R,

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 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 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 QW Bryggets kode L/l ? g?qé

Konkurranseklasse 8 @ltype ?D
Dommer (navn) A—V\)Dﬂ-ﬁ% /l/] EEZNT9E’V Dato Q‘V! 26"

Dommerkvalifikasjon (kryss av}
& 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
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal { © Hgy | O Til toppen

Kommentar:

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

Beskrivelse:

GUAK. KARKAELL 06 MERK MALT

Begrunnelse for trekk:
DOMINERENDE DifceviL 06 OKS:DERIUE

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, rayk, nellik.

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

Gjeer: Gjzer 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 gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

r~

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

FARGE: O Lys halmgut | O Halmgul } O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | & Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraitig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: F“\)T

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 6 (25)

Beskrivelse:

MBRK SDp [COLAPE, KARAMELL , GOPT BaLAVSERT
BrITERHET LYS KAFFE

Begrunnelse for trekk:
UBL 9687, S AP R

Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 9 (5)
KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

APoms oVELECCER MYE, DESSUEREE.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2 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.



-

hy,

A A

MERK!

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

Bruk 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 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

NH 2028 Bryggetskode 1R dF S
<D

02.04.2023

Konkurranse

Konkurranseklasse 8 Pltype

Dommer (navn) 1ER._ R Lol K Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: 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
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumkiorid 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

@-Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: S0 Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | @ Normal | O Hgy | O Til toppen
(Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, ({enofer og andre aromaer) Y (15)
Beskrivelse: T‘*Da‘@%ﬁﬂ-&) L Ten ol (e U""m -
KB KHERA mEUC.
Begrunnelse for trekk: PDIRCETIL | tenvole @
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) £ (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | & Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort |} O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikier

MM et srum

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) {<f (25
Beskrivelse: f\z%ﬂ-ﬂ_ Al ay V—-&W&r AT
e T X(DELLG LESTSeDME -

Begrunnelse for trekk: A N GQl=r. 2OSTeET ?QEQ_, =

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) i | (5)
KROPP: O Lett | AMedium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

BESK , ILKE mSTUL GENS

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

BEoRE WonTeDU. udoer. BUVGEG /TAPPING

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

Poengguide

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

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

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




X

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 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 smakshildet,
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s§ kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
48875 |,

Konkurranse M\ -25~ Bryggets kode

Konkurranseklasse % Bltype 8 D ~P ek
Dommer (navn) /{/KFVZD Bloe sk Dato /4~ 25"
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O Bicp O sHBF O Annen O Ikke eksaminert

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse,
Diacetyl: Smar/margarin eller
smarkaramell, oftest Bjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

Estere; Banan, bringebzer, paere, eple,
Jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjar i Igsning, giser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blat bgigepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjerstammer,
avhengig av Bi=®ringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Beholder (kryss qv type og fyllingsgrad, kommenter ev. avwik)

TYPE: %) Glassflaske [ O PET-flaske | O Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | © Hay | O Til toppen

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

Kommentar:

Beskrivelse:
Do eH | Mye  smar - pomfnum
Okoidest -~ papp - kaalry

Svale  pmals & emg kacanell

Begrunnelse for trekk:
b.‘ccc ey 09 otsdot+

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgu! | O Gyldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | & Rgdsort/brunsort | OSort || ORosa | O Ryd
KLARHET: @& Kiar | O Lett tskete [ O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikier

KM Clob skwm
Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osy. ) l S\ (25)

Beskrivelse:
Merkboare  prals - Nee  koramell og kel
ed kqfam;e_ zd:'J-lrtr‘hc’r /5@:«lme_

$W1k' SYre | Suale mota ] liste

EJ"’LI'S""\Q)'C <5 S0t  _ poe ok — L+ korb~

Begrunnelse for trekk:

PGod  omak , desswure  pleesage aropy for
sma ke ‘otal+ sebr
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev, kommenter munnfglelse) ; (5)
KROPE: O Lett | & Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.);

KARBONERING: O Flat | O Lay | @ Middels | O Hgy |
O Overkarbonert

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

woeme . Wegqe oo bryggor

Pees 5 e 05y gen vad tappirg  +

la ale+ kuitee S:ij med d:‘q,(‘(;i—*f l ¢
] 5,@4—":7' !i"‘.ir;"‘g 2 Car rombtmp.

NB! DET SKAL GIs KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG z 7- (50)

Poengguide

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

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

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



€&

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 falgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet kiart 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 _ NI Q0D Bryggets kode URg1sb
Konkurranseklasse g Pitype 2 D

Dommer (navn) __ SVl FAMan LA Dato /- AT
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

™ 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:
FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | & Hay | O Til toppen
{Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 2 (15)
Beskrivelse:
Kratttg fil domincrande Suacesyl, svak +il
Meboar hl svak mcwt 09 kayamell

Svak DMS( Wermehske fomak )
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
smegrkaramell, 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, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, p=re, 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 oppstér 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

_5

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

T Flol, fok, Wusk

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

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

Beskrivelse: (ol loollaveer . meal fankc pa  Seam-<og
bitcr nek . Svak kaveuwneld 04 §Tokolade. svak.
ox> bvesr  prad

Begrunnelse for trekk: krd'v\.aﬁ\'o(‘f'cnc ’@ ‘%d uHt eAri
gpuken . selv o clet ke er delg
Krenner svak metaidisle smalc .

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

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

c et enn dun L«,Llc_ftr,'
cdk @| oM . flr  pentvol| pe d,L'che.{'—H\_
ehtitg barc en Sor fcil her.

IMmalcey

Krem pe
Det er

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

Poengguide

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

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

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



Q.
2, o

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 s vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 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 elier
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse }\}//l Q-ﬁ_

Konkurranseklasse 8/

Dommer (navn) Af\jp@ﬁ? M BEEM?};U

Bryggets kode “1 956 ; L"
Pltype ?D
Dato 2 . \( 2 5')/

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& 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 Hgy | O Til toppen Y, 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 gjarbiprodukt,
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, pzere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
gra@nnsaker, 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

Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse:
LAKRG M gRE §20Flhve | ESTET B, 09N
Begrunnelse for trekk:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) g- (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Megrk radbrun/mgrkebrun | ® Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar |} O Partikler
SKUM: -¥; MY

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

2% @)
Beskrivelse:

FiM sMar Av LaelS KATe  maRE SVlolape, \cw/ﬂﬂzr/aazw:éf

Begrunnelse for trekk:
LITT QET SAMMBYLGNET MED AUmMmA4, VEL myE LAKE S 06

5/ €.

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

LiTT LAV KalOslte vy,

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

FLoTT PorrEE!

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG “{ 4 (50)

Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange 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 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 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
NIA 207¢ g Bryggets kode 19 §8 3‘"‘
3D

02 .04-2628

Konkurranse

Konkurranseklasse € @itype

Dommer (navn) PR BLOM\“K

Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | € Normal | O Hey | O Til toppen

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

Beskrivelse: W.EAF TG ARMA K Av RECTET MACT
T™NeE U oKoLa KA Rameu,, Ros(RER

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

B W )
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Raviarget | O Kobberfarget | O Megrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | ® Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rd
KLARHET: 50 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: —
TNOT HILT Skeum

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

e (25
Beskrivelse: R BFTL6 R ESTET. M AL, MERKEBAR <QbMe .
SVBIKL LaRes, THInGLLE, SRS .

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

Begrunnelse for trekk:

MmN e

Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) Y4 s

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

SVAK- BsTtanNGensS

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
GoD PorTefl . UTT ENUEC | SMBRIR(LLET MoT
ARG

TOTALPOENG E{S (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.



W,
=, £

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 fpigende 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 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 N M 2% Bryggets kode LHS €3 L(
Konkurranseklasse ? @ltype 3 D pOﬂ'TE C
=z —

Dommer (navn) _[Z/KBKZ 0 BIOKSY NC Dato /"I - 25
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
XNorbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | G¥Boks Kemmentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | ® Normal | O Hgy | O Til toppen

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

'f-{e)L\\‘ 3 T e b~ Mot  ald - kaamall

Mekbae  Leoks gate—  — (Losia

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lasning, gjaer som har
sprukket.

[Klorofenoﬁsk:\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
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) X (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | 3 Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels t3kete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler
SKUM: bLa 44U M

18 (25

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

Beskrivelse:

Tedety  malis mesc hoe 675 o9 kicamcll [sjoholade
Nea ~ybalesse — sgdme / bivtechat .~ oppleves  Lor bitees
Mestdo al kohel /uch .

ettt spnalc

N /U o ket eAlersmele
Begrunnelse for trekk:
Yehe e 5 ik
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) i (5)
KROPP: O Lett | @ Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

KARBONERING: O Flat | O lLav | 0 Middels | O Hey |
O Overkarbonert

Noe alkevol T et somel

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
oyq - Nee  hey [bY © {eihold
=1 Lodvmen

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG L{ Z (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.



R

h,

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 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
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 k M0 as Bryggets kode LMS‘% dY
Konkurranseklasse ﬁ Pltype g_D

2/4- AT

Dommer (navn) &)i (< b ) | lI’.ff:Z L) Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | Y Normal | © Hay | O Til toppen

[Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) I 5 (15)

pesieivelse:  Mr i bew” mevie spokolacde of  terke fuokt.
Herlcbar meridke breck Einekk
Wker Vel goat aromaen .
mMalk oxromo.
Begrunnelse for trekk:

. Tyd<ly
Mmesibar fwitesrere. Tuner
thngen  humbe -

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
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark rgdbrun/merkebrun | & Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: K\rm-hrqd—. m iddels  holdbat

A8 @3

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

Beskrivelse:

Meroar (aknS ) Sya Syrte  smalc
Mcpar MWL id / matc .
Svale syvate o Jordlg lawle |

}

Begrunnelse for trekk: LN.\.‘\'.'\ tc,ﬂ: ‘(‘."H'UTSV’V\CI-L ) @ S\f(.l._\tf ’F’f_:ﬂOii‘{fL..
p@u,\,,é,qy’,w%:c . Bmalcon. ovUrdeer . Nee ar  hmaltovakiew

Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) _L_‘I (5)

KROPP: O Lett | O Medium | O Fyidig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

dvake agtm nGeny

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

S\’.ﬂ’_t{,la:cj ;ri@l. Anler er dun. er UG-
legrit Ak € J& Goclt.

TOTALPOENG qﬁ (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 gj@res.

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

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



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 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
MM AR~

Konkurranseklasse g,

Dommer (navn) AMD‘?ﬁAS M GERMTSEN

Bryggets kode 75 27- /?
@ltype A%
Dato Qb{ Qq

Konkurranse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjagling.

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

Norbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: @& Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | @ Normal | O Hay | O Tiltoppen

[Viaks poeng]

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 2L (15)
Beskrivelse:
CRAFTI 6 1CAFFE S0 g LADE  VASSEL NETTER,
Begrunnelse for trekk:
SAUNBE. LITT KARAMELL s TOFFER.
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ;\ (5)

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

KLARHET: O Klar | €© Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ’;I- N.’/

[8  (25)

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

Beskrivelse:

[FAFEE | RASYBLMOTTER | MERIC S 0kl 4pE

Begrunnelse for trekk:
GAVNER HUMLE , SPES;ELT | _AUS(/tN. M6 BLIK LT7
Koer 6¢ prebl

—

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 9 (5)

KROPP: O Lett | &@ Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
EN FLaiT PORYER, S50m OBEC Prte MED
HomLE

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



2

by

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 p3 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 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

Konkurranse Nw 2028 Bryggets kode 552"?‘\1
Konkurranseklasse & Pltype % D
Dommer (navn) Ter RBLomulk pato_ 02.04,702 €

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

A Norbrygg O BJcP O SHBF O Annen O 1kke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik}
TYPE: ®Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | € Normal | O Hey | O Til toppen

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: 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.

Lasemiddel: 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 gjeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

{Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) |2 (15)

geskrivelse: K @ATT| 6 SVekdLADE 0& WAFFE (MoOKKAY,
MEAKB A v o .

Begrunnelse for trekk: ™M\ H‘O(’ll/’G’ T & NET VAU

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

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

SKUM: 20 Seue

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 7 i {25)

Beskrivelse: ME@. KRB SHRE i,é\/ﬁ\k B\TTeELHT=T,
TN DE KA oW AT BweT

Begrunnelse for trekk:  S\] - W SMeKSBRIULDE. MED 1 ﬂ'&—t I

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

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | @ Middels | O Hay |
O 0verkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

TN ETTERSMA K.

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

LT meErR ALY KOMRAEKCITET 66, BITTEEZHTET-

TOTALPOENG _H T (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.



W, L
N

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 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 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 _NM 25 gj,Z 7 I ‘7

Bryggets kode

Konkurranseklasse 8 @ltype 8 D i PC‘ e
Z

Dommer (navn) 'Z/KMD BXyesviK Dato /l{ - 5
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
' 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 | O Hgy | O Til toppen |

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

6}9&0[4&& »—K#k
.|-ark\‘.,"’ Ayk / Ln._(-

Begrunnelse for trekk: o
l < 3@5‘_/\ -}f‘. CL)M-M Mﬂ’*’,ﬁ?m/, /"f fz,& rodie malsr

Beskrivelse:

|<mh.‘5 melt ooy

S Vi Gu keshe < -

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

O Redbrun/brun | O Mprk redbrun/mgrkebrun | & Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | ¥ Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM: £ o4+ s¥Um

, 7 (25)

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

Beskrivelse:
Km L*'j e\ WSeak ~ Yok b rwd / Nt ) Splolade
G(J- b Joalans o~ ¥ 5“"”“/5:**0 het moliq 4 e /18U<T
agen 9y
Etrers mube <« Ltk [t ook pew qode Yore~ aw
resky s T l 7777‘77”3 -
Begrunnelse for trekk:
Injm-\ syre pryvers som aroma , kanshit fon
pge  opted it T Joheld il pasemidr, A Lt birokk
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) { (5)

KROPP: O Lett | GeMedium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hay |
QO Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Ml‘r‘d& raooe + e |+ ) DFJPS #‘f"fh
| e | o .
Lo+ L"‘;’jﬁ"* o/

TOTALPOENG ‘_—10 (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 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 NM ZOZT Bryggets kode 56 SJ(' \q'
Konkurranseklasse 8 @ltype 8D

2/Y- Ay

Dommer (navn) &l Lf[:g | ngf;q L 1A Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

) Norbrygg O BJCP 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 | O Hey | O Til toppen l

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

Beskrivelse: K{Zd—‘h CJ ‘S]O[QLCLOL‘C_ 09 Katfe .
Svat \nagelhett , sk bred .

Begrunnelse for trekk: t\ww i KMZLVY’@U—

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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 | O Kobberfarget | O Megrk kobberfarget

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

SKUM: Krtmw hM\

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

1D el
Beskrivelse:

krafmg HoBHHE Mk AlL ous gOKO\adikake,,
o@ nassclnetter .

Srnq tloder (LA Oc udlen , puvae hakt

Wtmer ouml€ 0 Kouwnsuye Nec karameld -

Begrunnelse for trekle: _ JKAANNE _*v\ﬁ:’b“‘ u’& mer l/u-km[{-_ 'ﬁ\
orYyte mep dun kradtige maskkorackiacrun
Ubtth M flax [ ebersmaken .

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfolelse) q; (5)
KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | @ Middels | O Hey |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

{ Sbabdn o smoks-
‘Cu‘vm TP

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

Fint by %¢t) men Arenger hoc tl &
SoHe opp © sladten av  grroks Pildd . trogere

BY wadd. @it toppers @

TOTALPOENG __ A&  (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 ityperiktighet, men krever forbedringer.

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



R

o

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 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 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 R/M QW Bryggets kode (9 27?3%

Konkurranseklasse %q @ltype 72

Dommer (navn) AIUDRE/% M BEQWSW Dato ib/ 227/

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smerkaramell, 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, gashind, rgyk, nellik.

Estere: Banan, bringebeer, paere, 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.

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

& Norbrygg O BICP QO SHBF O Annen O ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avwvik)
TYPE: & Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | GNormal | O Hgy | O Til toppen
[Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 2 (15)
Beskrivelse:
FRUKTIG, LAKRI?  MAVDEL TOPFEE
Begrunnelse for trekk:
WIT FUREL, POR DomYERY» AL, LAERS
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) q {5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rpdbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | ® Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

SKUM: F;UT

22 (2

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

Beskrivelse:

1YORL G WUMLER;TTERHET, MIRKE SO0 LADE, KA FFE,

CANSKE Lavb ETTERSMAL

Begrunnelse for trekk:
Pporp. HUuMmep Smai<

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

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}:

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

ET PLoTIT &L S¢m DEE |LUMUE DRUIKES M AV,

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG L'f h~ (50)

Poengguide

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

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

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




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 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
£2433Y4
Pitype 5t

Dato 02. 04 .2028

Konkurranse v 20 ZS_ Bryggets kode

Konkurranseklasse 3

Dommer (navn) YER. R oM VUL

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

Beskrivelse: | YDE(\ G RPALAMEL ( SVAK La KUS | Broeoe. .
_MERYRAL MANPELESSENS. MANGLEL. FRusTesTen

Begrunnelse for trekk: WK LA I G RO A RUWDEN. ESTE@

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, rayk, nellik.

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

Gjar: Gjzr i Igsning, gjser som har
sprukket.

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

Lg@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 gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgut | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/megrkebrun | @ Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: BRA Syut

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) Zi (25)
Beskrivelse: SVAY. ROSTET MALT, THPEUG BEEOCKERPE,
LAKRLS , i1NGeEN wurn(ESHaK. TYoEUG BITTERHET

Begrunpelse fortrekk: Y\ Uiwa LE SVA WK MANGLEC

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse} S (5)
KROPP: O Lett | B-Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O tav | O Middels | @ Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

UTT ST KKEN DT KARSONERINS,

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
RAPDGERE RLOMA BLDE 06 LITT HUMLESM AL
MmANVG LET

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG _4 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.



2

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 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 klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma elier
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse ym 725 Bryggets kode 62 1734
Konkurranseklasse 2 @ltype 5{

Dommer (navn) K/KARD RIOLSVI K Dato Fla -1%
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& 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 | O Hey | O Til toppen

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

Beskrivelse:

T\!de)\“ reltarcma 5"5#:5 , Sreke lade. r Messy Pdn //mmhl

Svale &1 merk b I‘L"W\l‘- Lromy beva e /,[.nu + hiav e
!Wk’?‘l‘)

Begrunnelse for trekk:
Iiaﬁ b bumle 1 fochold N

g o
ty pedelenisjon

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 gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Radbrgbrun | © Mark rgdbrun/markebrun |‘Z{R¢dsort/brunsort | Osort|] O Rosa| O Red
KLARHET: O Klar '@ Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: £ o s kom

22 25

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

Beskrivelse:

Kfc{,‘u—fj WLA] '}'6;‘»‘!4’\’ m(',d b\.‘-‘\\— A h*cb [ ;T\‘/ﬂ/foll

69 [¢hcis
/M.wkbu‘ b o he G edt palans s+ o/

ra g de -},l spe ke humle 574k . W/éuru
Bearunnelse for trekk:

LoH [ e v te { {wka\"{ 4_{! ;_{-)(ggﬂlclam‘s)‘aq
Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) 5 (5)

KROPP: O Lett | @ 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.)
Codt  Nomgact qode _ sra¥ys,
IA | Hpe definisjon enr

L fehe Act
l"""‘*“’ffﬁj .

{or )it

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 fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 3 definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i d
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
MM 26T

Konkurranseklasse ?

(=241 34
RE
2/4- 35

Konkurranse Bryggets kode

Pltype

Dommer (navn) 51&4 C j‘ !Aggj:(ﬂA_A. Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

q Norbrygg O BICcP 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 | O Hey | O Til toppen

‘(Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) V4 (15)

Beskrivelse: (\kf_ (klom_ € &\TL %ﬂlﬁl—kﬂlwd_e( / mar‘{.’[}{«x}m
chkmﬁ groxolac oy T merut lrced
vkl Clakns. Anner Wi lwnic @ odomaen

Begrunnelse for trekk: M{g | {,wﬂl_e_ - oL r—c&\ Inatt menr oMo
177 g U TN U S B E O S € forstryrrende mcel s&apas

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjzer 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
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt blgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebieier.

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

MU margtpan, Nen ad-elt er P Qyrrinsein A=l Pi"biﬂ@
B e

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rédbrun/markebrun | @lRwdsort/brunsart | O sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

Smak (malt, humle,;alanse, ettersmak o\:v. }

Kreeftig
e ks, biadbaevpe . T4 dewg
lelens preg. Tydeun ot (ci1eradt .
%\,C?cr den €y gectk A aNSTUAe ol Eregpr 05
o\ Hremeke. Bin -hj{d .

Begrunnelse for trekk: nwner LLH— CL( L(-DL’LCLgth Y] kCJLL’\ l/l_ﬁl'/l.&k_

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

Beskrivelse:

anJ

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 6 (5)

KROPP: O Lett | & Medium |, & Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Syney deund var veldag god| ssaddia

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ‘fm (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 s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 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 U//l 9-0], Bryggets kode (96- 256 b(l

Konkurranseklasse ﬁ Pltype B/E
Dommer (navn) A’UDW}/"S M BEQMT}E"/ Dato Q,\{ 25)‘

Dommerkvalifikasjon {kryss av)
& Norbrygg O BICP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Kommentar:

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

Beskrivelse:

% 5 : .
P ML SDOGYLApE.  LAKR S  ToFFEE

Begrunnelse for trekk:

Err, JEeN/

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gregnne 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, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjer: 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 oppstér ved haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/megrkebrun | © Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | @ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: FivT

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

17 s
Beskrivelse:

MYE WHUNLE ppT BN SLAVIK KR4PP, iCpRpmEL. , TOFFEE

Begrunnelse for trekk:
LAVGKE BiTTER  AVSLOUTWING  LT7 JI€5TPERT

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

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O tav | © Middels | O Hoy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
SAUNER mMBE BALAVSE [ FJLDE pgT Résy O€ BjyreRHET)
Mer) BT GANSKE 60Dy oL,

TOTALPOENG _2F (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 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 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 _ NM 24625 Bryggets kode 652 ()
Konkurranseklasse __ & Bitype _ DE

Dommer (navn) PER. BLOMVIK Dato 02.0% . 2o728
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Kommentar:

{Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ] 3 (15)

Beskrivelse: T1DECI &6 FRUNT( 6 | MERRKBAE KRCAMELL,
SUAK KAFFE 66 SJoKOLROE . INGEN Buris ,

Begrunnelse for trekk: A N@[E!\‘) . j\"\U\ML'E-; e E&}, = 2 =

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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 halmgu! | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | & Rgdsort/brunsort | O Sort j| O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
o\ SKum

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ‘3‘ (25)
Beskrivelse: W AT TG  RESTET AT \ Tioeul 6]
KAZAMELL . Y enfTilG BITTER4ET. TOCR [LITTE

CESTLEPME . TR URANL Smra K Ky PREP .

Begrunnelse for trekk: TR MME RQPSET 66 BTTetdeT. for.
MHE MACTPRES .M fp,

Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ‘_‘I (5)

KROPP: O Lett | 6 Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O lav | @ Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kemmentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Ter e AVSCUINNIG

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

UTT ©NE RWSET AL o6 gITTerdtET,

TOTALPOENG A (s0)

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 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 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
MM -25

Konkurranse

Bryggets kode é’{z— é Y !
Pltype ? E-

Konkurranseklasse é)

—
Dommer (navn) ﬂ IxReb 63@'25‘”( Dato Q/V - 25

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® 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 | O Hey | O Til toppen

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, bringebezer, peere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

{Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 12 (15)
Beskrivelse:
|’\/r&“.‘3 mel+ coma. ~ keramAl |, dolfe ¢
’ﬂ/&c\;j ﬁruM cabi— - b ket éw’f‘-
Svalk  oksidir'ny.

Begrunnelse for trekk:

i ,,Lg;g;; Okalden j
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5: (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kabberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | ¥ Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
KUM= Flovt skum

|7 (25

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse:
Keaf kg
Noe v balansert
i{oheld 4l sedne

kwarndl, lotbee , lebry
>Sadme [bshdt , for  hgy  JBY

maltsmak rmecd

e M bbb | Kﬂrg Lﬂgi h.Hehe oﬁf - 5?’*“-
ﬁ-q reske t malr . Nee dorr  etrersrmek
Begrunnelse for trekk:
Ubalanse s@dme / b yervet , Joadt ty __syre.,
—(Or |/ e sedn . chrfasmek
—
Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) B (5)
KROPP: O Lett | EMedium | O Fyldig Kommentaor {astringens, alkoholvarme osv.):

KARBONERING: O Flat | O lav | @ Middels | O Hay |
O Overkarbonert

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

bodr Lryﬂgch al ; men 4e3n £
gk‘i}&ﬂ.ﬁ(j ' AL na .
Yer  hoy hywewdk  og  syeniva . kan

med Lo del broke Mindee bt homle -,
r o5t nal

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _ 3 9 (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 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 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 d
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
MM 2025

Konkurranseklasse K

Konkurranse

B4 |
RE
/Y- S

Bryggets kode

Pltype

Dommer (navn) 3] 1 i< i Ay Sﬂ'{ﬂ Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
J Norbrygg O BiCP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: @/Glassﬂas e | O PET-flaske | O Boks
FYLLNGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hgy | O Til toppen

Kommentar:

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

Beskrivelse: —T_L\Ci_ﬂ_,l_fc VYI@(\J_ m&mw
Svak. duoma. oW J(’J‘lﬂ ey Lot pepp -

Ty g - Sloks lenclcpreq

Begrunnelse for trekk: () K,‘g]—c[d}:‘ y '} <N &6 3 P C{P 4

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

O Redbrun/brun | O Merk radbrun/markebrun | ® Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

MOy Neldbak K remfagek

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

Beskrivelse: d.{ L.Lﬂ
iter \'\f & )

_\F e
matk karakiar [ estk, Kradtrg
Svake KkouevneW

Bearumnelse fortreids W - for wter | formold il Kvopy

- for Sy ey .

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

KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig

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

| Kommentar {astringens, alkoholvarme osv.):

Sval ASInnget

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

Tt Tror duHe alet nadde @ topper S
duk e it Okstdert grutt  for viat
i\ P- Der nea L pi \BL, evk hayere
MESKetrump 7

Meén

foruold

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG b: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.



VA

"

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Dommerskjema
Konkurranse f\} /V] Qﬁ- Bryggets kode ?2 06 "/L)\

Konkurranseklasse 8-' Pitype TE
Dommer (navn) A’UDM M EE‘ZA)T;E/V Dato 1"(,26&

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjzer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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 | @ PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | ® Normal | O Hgy | O Til toppen
) {Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) {(15)
Beskrivelse:
LAKES,CoLA TATP, MAMPCER
Begrunnelse for trekk:
ORGS04 o0, SAUNEL MER MALT
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) H (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | & Mark redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red

KLARHET: O Klar | O Lett tikete | @ Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar |{ O Partikler
SKUM: _
FoRsViynee Fogr

|& (25

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

Beskrivelse:
MOBY. KARAMEY. , Resyer macr, TYDELL HUMLED/TS
Begrunnelse for trekk:
BEZ K, UBALAWYS
Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) "‘ (5)

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

AGIRWNEE T

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

LiTT UbALANGERET DENMNME, DESVERRE _

TOTALPOENG _ 2% (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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



YA
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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 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 NM 2528 Bryggets kode J2e54s

Konkurranseklasse 9

Dommer (navn) ek BLoMVIIC Dato_ 02 .0Y.20285

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

®-Norbrygg QO BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | & PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLUNGSGRAD: O Lav | @ Normal | O Hgy | © Til toppen

(Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) q (15)
Beskrivelse: TYDE(L G MACT AV LARAMSCL [ S)oRoLkhoE
THOEL 6 FENOLIK/ACETON +
Begrunnelse for trekk: FErmoLep / ACETo N
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 4 (5)

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

Mot skum

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) | % m (25)
Beskrivelse: KRBT TG, _cmicik v vV BROPSKORPE, ¥afte,
THOECLL 6 ResSTEeT.

Begrunnelse for trekk:

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

KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hgy |
QO Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}:

BEs. cpumril
SNCIESIN

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
DET &R €T oL e ERDT
e PA GJ)FRRWNNG 06 TARPPING.

Pitype _OL-O—2c2S R2bsul SF

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG _D34 {50)

Poengguide

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

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

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



e

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

M -25 720545

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
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse % @ltype 3 E
Dommer (navn) 21KBLO 6&@ L3VIK  Dpato Z/"/ - 25
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg QO BJcP 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 | ® Normal | O Hgy | O Til toppen
Maks poeng)
Aroma / Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Besknvelse
Ael 4 maly - res+et / skt brod / dotfe <

\Z humle - Foev

/\7”" ﬂ/]f_,,rk\rz» okarda! )
Begrunnelse for trekk:

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

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

SKUM: L"lt ) / (o 75 vioper ork

Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.) [3 (25)
Beskrivelse:
/th'ﬁ Jr{ﬂcf.w -
Faa?”’ ["’5’“6!. K ¢
bhrket g0
e ) kﬁ:&é—l‘*‘

o Pesme k

élet

Tore
\-fa‘z_lx
'"I?L\L‘F‘-g

noc

P pP

Ubﬂ.lﬂﬂﬁw\- Sd pre

ﬂﬂ’ ok

Begrunnelse for trekk:

OkA :00‘\'13 " vbalanserd

ho <

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
_«;LS". ] Hsm 2

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

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

Poengguide

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

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

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



P, L
= ¢&

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 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 kiart 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
NM Q2025

Konkurranseklasse

Bryggets kode '}Z 6 g- V g

Pltype

Dommer (navn) :K,:’ "‘ﬁ fi %ﬁi (A Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

)y - AN

dNorbrygg O BJcP 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:
FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | O Til toppen |

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

geskrivelie: TUchelig  awome- au~  barndl og margipan
'[L\dtug 3\'dcolac,k€_ ag Svak. kaffe 6q L4 lakus
Wl papp / OEHORRg og SVaKk teno\glc

Begrunnelse for trekk: Gt%(d{_mm_g OQ AQMW\(L\ V\W\LL -

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, 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,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjzer: Gjr i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blat 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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

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

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

M fovenk rdoskive fovk

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) | S {25)
seskrivee: PR Kredtig. amale curs (aamle, giker
ttnge . Svalk glokolad€og malk kouekter.

Syned det er vanste s o NN Wyansanag
@18 \aamleprdfilen deminersr s&pass iyt

Begrunnelse for trekk: MH’ ’FD( %k,_ 'e:‘“'u WQ,SQW\&]’{'_CFA

ICinege .

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

KROPP: O Lett | @Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | iddels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

n /twwqcns

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

\
Jeg  trar jey  ulle duad ned 1B, o9
Ak lcan Waende A B e pedie konird(|

1A OkSugen (. proScssen . Keep or tae gopd uyoi
¥ 96 P — S« )CQVYH?’\EFC!JJ ik \

TOTALPOENG 5 | (s0)

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,

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 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 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 "4 9\ ;“ Bryggets kode 2 U) ?) Lf?

Konkurranseklasse S{ @Bltype ? E—
Dommer (navn) A‘\}Oﬂﬁﬁ% M BE envTEnN) Dato Q P L'(, 9 5)-

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

Norbrygg 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 | @ Normal | O Hgy | O Til toppen
~ (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) l(j (15)

Beskrivelse:

BLTIRUY 06 M7 AVIET, TVAIL CARAMELL, SVAK SO0K0LADE

Begrunnelse for trekk:

CAITEFiES, FOR MY B 5.TRVZ, Foll Li7E MALT 06 [4RAMEL

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Sm@r/margarin eller
sme@rkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

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

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

SKUM: i NT

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

20 __ (25
Beskrivelse:

]CA[LA/IBLLF YOFFRE., SVal. Humer BrTeEguHeT, 77 RU5

Begrunnelse for trekk:

STz, mMEn) milJDRE PROGLEM HERENN | Aldan.

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) a9 (5)
KROPP: O Lett | @ Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Hat | O Lav | @ Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
MEL Som EN Scer ICA, RAR S¢m POWTER; MEr) ALLIRVEL
C&. AVNEN, PUMCE Kupnr FUVGEEr BEDRE.

TOTALPOENG _H{C  (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.



\Q-éu é‘_g/

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 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 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.

Dommerskjema

3
Bryggets kode g Lt té- ‘-—\:L

Konkurranse N 2025
Konkurranseklasse _ %, @ltype 44’ g E
Dommer (navn) PER. BLONV| (\ Dato_ 02 -©QY.2025

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

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, pzere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

{Maks poeng)

12 (19

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse: KRATT\6 HUME AV (I TRA KATEEPISS 0@
FERSKEN . INGEN MALT

Begrunnelse for trekk: NMT, YUWMLE . MANGLEL WRCT | FELL
| BALAN SEN

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/megrkebrun | @ Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
O\ S Wy

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 20 (25)
Beskrivelse: SYAYK SIPKOLADOT MErKBRC KaRAMESLL
TNDELLE, BITTERRET . INGEN Hum LaESMm A K

Begrunnelse for trekk: MMANEG CETL  Hum el A 1

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

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

MINNERL MER oM SYART (PR ey PRI
To  MNE HuMes BLER FelL THPE HUMLER .

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG f_‘f Vi (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 pd a definere aromaen elier
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
VA4S

Konkurranseklasse 6

A 1keno

Y7997

Konkurranse Bryggets kode

Pltype BE
YOSV Kpyy A4 - 25

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik}

TYPE: & Glassflaske | O PET-flaske | O Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | @ Normal | O Hgy | O Tiltoppen

Kommentar:

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

Beskrivelse:
qu-l—t-‘

Sva‘-d el oL Aoz

‘
Fra verende »Q—..kush:r .

Begrunnelse for trekk:
) o\

l’Wmle, —~— 5 "l'vujf -{'(clﬂ;)k— ~I.¢14_nk"
2)ekolade

Mee bero\as

. plast

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

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

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

Gjzer: 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.

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fuse! 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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.
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 Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mprk redbrun/merkebrun | & Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

SKUM: Gm‘.t sheven

L7 s

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

Beskrivelse:
Sua\e maltomaic | eleis - _%Hcc, kyeks
Merix ber v (W\bk - Pl@ﬂ—
Kr-xl«j 1 dominerende _hunlesrm¥ | sitrvs og
l'i—g‘p-bk ﬁ‘u}d‘
Begrunnelse for trekk:
Fermolink o5 Ry hay | By

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.);

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

‘%7 (md% noe crole—, L.”‘
e {o hatd a4l

Lr'yscjcﬂ [ Wew
bAvehet o

53

hey

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG L-[q (50)

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

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

28-34 poeng: Godtakbar 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 sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
NM 2025

Konkurranseklasse E

e B e
gE
2/4- S

Konkurranse Bryggets kode

Pltype

Dommer (navn) ’31 { ‘:I ﬂf% A Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

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

Beskrivelse: Krik‘bﬁ wmtmma y TVZ)P’]SLC:"‘_DV\U,

SVak. dromaav- red oq Svalk (veldiggvak)
ek Coutikier . Toudh oy~ SOkolades | Rakguwonnen
Svak. e ¥

Begrunnelse for trekk: eb/l'ty\

(eauamaen outhewer

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, pzere, 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
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, rtne
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 gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

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

SKUM: ‘%‘S" OK SKUW\

_ 14 3

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

Kiredg poesemenn, humlegmals, g fergeen o
$hws, Svalc Kamumell 69 1akns . Svak. Wk
bred.

Begrunnelse for trekk: L—\H‘ ‘FO‘( ML,\’t Inounie c‘JSC-:- \ SMW,
Wity imalsvaaken far (kke fomme froum .

tinner oge LYt fenoler

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

KARBONERING: O Flat | O Lav | QMiddels | O Hay |
O 0Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

T Tror athe er rarmes. en  Black (PAZ
Men Modeme  pofrar 0g Stove omfzawvwner e
ogse. . Ak mese L ke @kek gadx )l D

TOTALPOENG A (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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