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

Signatur juryleder
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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 /V/V\ 'LO L 5

Konkurranseklasse %

Dommer (navn) DOV\U\) SVU\V'(

Bryggets kode 06 q ? L%
Qltype 8 A
Dato WWO‘LO%fLa

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

FYLUNGSGRAD: O tav | O Normal | 5 Hay | © Til toppen

aks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) I ( g {(15)
Beskrivelse: TO" T / T+ \q'\_U\r\"\’ %\:‘Y{_—:-QT-‘__, / SAQY\,O,L—,A'QE/
VOB VAMOS, WOTVN SR Mo Somesse . B0 Shvpry

TUSTL AL RQWIL
F/NELLL RGSTRY
Begrunnelse for trekk:
KWEVAVER TYDRWG FARL/Fenol

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 veere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjar 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
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 gjeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

YYRERL . P A By LYKRAALSTEME SR PTUL

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

FARGE: O Lys hatmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rodbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | 8 Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Kiar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: \¢ R XYY b XXEe MEPAR LEY /W

16 (29

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

Beskrivelse:

RASTRX M RLY |, WHETT LAY
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Begrunnelse for trekk:

VOB WRATT 6 AL Wo b émirk / FULTL

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

KROPP: ett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkohalvarme osv.):

Mame' NOT v s e A
At SOfL WO¥Y  YRRerv el

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

LOOTY JQRYGLEY b VELDOAL» A=Y OL
5TXT T ACQRKE e ThRL O 6 Yoy

A xowo L/, , -
SE Ch HIFRRWGST M PR ATY(L

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ]7'; 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 tit 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 s3 vidt kienne emnet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 & definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjprende rolle i 3
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kienner 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.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjzerbiprodukt,

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfgilelse.
Diacetyl: Smar/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, Basbind, rgyk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, paere, 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.

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
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 gjeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

Konkurranse /l///l %25 Bryggets kode O 6 LI' g
Konkurranseklasse & Dltype X ?4-

Dommer (navn) :? m Linge Dato
_I@rn e -_

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

aks poeng|
Aroma / Bouquet (malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer) | (15)
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Begrunnelse for trekk: S;/ aK ATeMu G "[\’.-’\a |

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O R%@rget | © Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | & Rodsort/brunsort [ Osort || ORosa | O Rgd
KLARHET: & Klar | O Lett tdkete | O Middels tiketa | O Kraftig tikete | O Uklar Il © Partikler

SKUM: beridh ) ot fag e ohps
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osy, ) \5 {25)
Beskrivelse; 'ijpfc lig riSber vadldg ma K . Svald oy baling %},rlj

frfj»S F.

Begrunnelse for trekk: Bﬂ( Q(fﬂ f?ﬂy a~ fly}\ {“65,"(/'(
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Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) Q\ (5)
KROPP; & Lett | © Medium | O Fyldig Kommentar (ostringens, alkoholvarme osv,J;

KARBONERING: OFJatJOLau[OMiddelsfca’HmyJ Sval alkehol virme

O Overkarbonert
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generel] vurdering, forsiag til forbedringer osv,)
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|
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG -t (50)

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

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

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 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 j 3
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klartiaroma
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.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gierbiprodukt.

Alkohol: Ftano| ogandre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smar/margarin eller
sm@rkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogs3 vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjiemisk 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
gieeringstemperaturer.

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 gizerstammer,
avhengig av gjzringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

A/ /M 25}5‘ Bryggets kode é\é L(y »2 ;E

Konkurranseklasse g Bltype QA’

Dommer (navn) an L Vugl%‘;//ﬂ/ Dato 2 - &’L/- Zl' 20—

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

2 Norbrygg O BIcp O SHBF O Annen O tkke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | &I Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | & Hay | O Til toppen

"4l poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse:

{{/oé/ rzf;/ﬂ/i Al’lO{( é‘kf
b{fff{nf /7{5{7' / h(
A"/ ’ (/é/é U prs Jw’/otfn)”)"'
5(2[ ;;Zd / (J;,:Z /ijuz/ 9&/&.’)

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 Mgrk redbrun/mgrkebrun | @ Redsort/brunsort | O Sort | | O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels tskete | O Kraftig tékete | © Uklar [| © Partikler

sKuMm: (A ekt ﬁg%
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv. ) ‘[____8_ (25)
Teep lis, WeF potls
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Begrunnelse for trekk:

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: R Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hey |

& Overkarbonert .7:07 Il W,M 7‘ 7 }A é-‘x
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generel/ vurdering, forslag tif forbedringer osv. )

o o —
R pede Sy U / 4 jtn~
i prbedik fg o ly(,/(ji% T

Kommentar {astringens, alkoholvarme osv. )

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG gf (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 typeriktighet, men krever forbedringer,

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

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

Bruk 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 WM 2062 & Brygeets kode OLYYs 2%
Konkurranseklasse % gitype _ GFL DM Q-U&‘
Dommer rnavnsu&f\Evﬁ‘{q\/Vﬂ\mﬁc{‘J Dato F2.CH. 'Zh

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg O BICP

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske 4 Boks Kommenrarw (‘D ( I

FYLLNGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | &L Til toppen
aks poeng)

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

Beskrivelse: Tﬂ.—(,f"‘cbc-(- U'Vlfr-‘-L(:r{ﬂd"
Fenoll‘-’-lt rmd;wk? CquebmJ
Srah fuascl | Srak bahan

Begrunnelse for trekck:

En cled meclisinble "SI*LJ‘N/ dronvea

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, 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
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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 Rpdbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | 27 Rgdsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: O Klar | ¥ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

M ad hddbuert guon~

Ji (25)

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse: d
) Falition € olener
N te Hm:; hol Sa‘-cajthl?)
/f in 5,_;1-{-1 a'sh—sf PN ristet malb.

Begrunnelse for trekk:
noc WonllneeI™ | Qlishol [l

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

KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hgy |
X¢Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Jarm\.,c(‘o?

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

@t@i :‘{-LLJ‘ hovr mah: H‘—crcns '}J/mf )c.nﬂj/‘ beelrt
et < Kpnt y
Na H.sam:\b—cn-scﬁw&m e_/‘ml-b(ff ;

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ')(: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.
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MERK!

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

Bruk 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 s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjeer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
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Dommerskjema
Konkurranse /\/M LO ')./ 5

Konkurranseklasse %

Dommer (navn) 3 OVn) g v

Bryggets kode \.b 6 q (/) i
Pitype % A
pate 1L .04 1.5

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | $XHey | O Til toppen

{Wiaks poeng)

Y s
Beskrivelse:

TYQEL 16 RasT=X / KATE , 330winoe
A AGS / FRUNYN &

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

Bearunnelse for trekk:
P

VR YR 6 AROMAA

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 | O Redsort/brunsort | QSon }| O Rosa| O Red
KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

KM VRPN HRunvY  SWUMN

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

1O ()
Beskrivelse:

AVOEL G RANTUT ,TYNELL 6 WumLe
‘Qa'\‘\'-‘ q-'—ﬂ\:é'?"_:‘-\r ya svpf Yu‘i— Sfl(l\/),b 7 /\/(.)\7_, LIXY\(\\l 0 [)
YYNRLL L YOSFE, Mot H)ovo Lhoe WSRO
SR T e

v e VoS XARFEY\G
;J: runnelse for trekk: TORL 51_'\\./‘\-3(
LATT LTS WUMLRE BT TeRN®)

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

KROPP: mett | @fMEdium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | &Tav | O Middels | O Hgy | e ——_ BV
O Overkarbonert ) _ NTY Ve
—=—LLYor_

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

MEBTY  Goovy OQRYIGLLEY OL Som
ALY LATY gyt =R ST\ LV
O NEV B L\YYT SO TYLD\G/BRATNG

TOTALPOENG 5 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet 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
Mt 2025

Konkurranseklasse %

Bryggets kode l/‘b (0 Q L‘{ ?

Bltype 274-
Dato 09-0"“11025

Konkurranse

Dommer (navn) Lr:&'of" L—»Vye

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& 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 | O Normal | & Hey | O Til toppen

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

Beskrivelse: Svak droma av J[ka"cﬂfr-c T\(/AC"G7' fﬂ;j o— frJM V\'l(d“-

\j l(/1,H-(_, Jvak 7\7f\j Qo « ,

Beagrunnelse for trekk: L\‘th v)'-U hruyH' }/ -fu/ l’\y / 4{ vL, l +df7af k’*lﬁ] )') 3/‘

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: 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.

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar 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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

s ST
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

v Bront oy

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

A0 (25

Tude 1
Kviqu %;r‘ y‘)@“

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse: |1 {L g}xﬁv\'mh U l"ld‘(}' g | & Dj ’{“0'- C .

ae,J-Jtrimuhf., %fa kul].u)-
b\fhl’f_ l"thf' ‘

bt./, 1‘-‘7%(

Begrunnelise for trekk: [ -H' ’w( h 7 '1‘]'“4* ’ \M"J_- varm Cr\'{ (’_
/‘/’; iy e

f" (H ij q|kal/plfros<4+ i f}'wdfwM 4—-,[ ?(ﬂ‘

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
&d’ww A gl | QLg rquH7 o reg Nt 5o
ehsepGionclt Fjpt’rr B

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.



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 kienne 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 rolle i a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kienner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smakshildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s3 kraftig at det klart
vil kamufiere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse A/!?ﬁi 12/)2; Bryggets kode ( éé i ﬁ c(

Konkurranseklasse ‘Z Bitype XA

Dommer (navn) K/zéi f L é'f ZZZEZQA{’L/ Dato C)? . o« 2025

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
Jordbeer, tropisk frukt, osy.

Gjeer: Gjeer i Ipsning, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaersta mmer,
avhengig av Bjeeringstemperatur,

Versjon 2024-04-24

© 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:

FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | BLtay | O Tif toppen

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

13 qas)
Beskrivelse: T—YKZ'{( 3 Z’t ﬁ\t

T Ae At M‘l}(// hogtle Sl e
j}“é /””ﬁ;‘/ / /
kot tedlimg (por.c

LY wl 4 7¢ berd e
T tn topid dey  yfof
Utseende (kryss gv farge og klarhet, beskriy skumfarge og -tekstur) AT (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Haimgu! | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mork redbrun/mprkebrun [ O Redsort/brunsort | & Sort [1'O Rosa | O Rad
KLARHET: O Klar | @ Lett tdkete | O Middels tiketa | O Kraftig takete [ O Uklar || O Partikler

SKUM: g'% b il Eill Lw(jbfwldo(' }nd//o g

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) - ‘/_C'L_ (25)

T}c(d-ffa jﬁ’é{( o ia il i M
Sif‘;é/’ ,L( L j.‘ é‘;%/ _')»gfgé‘_' léém).

G b ey

Gt

Begrunnelse for trekk:

Beskrivelse:

Al
it

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

KROPP: b Lett | O Medium 1O 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.)
A A 2 WO
it om L F e L ,

Begrunnelse for trekk:

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Ovey An /l/- ?
TOTALPOENG Z “2/ (50)
Poengguide

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

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

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

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pzere, 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.

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

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 gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

Konkurranse Nh ZQ{'LQ_ Bryggets kode ,’5 (’Q‘ Ll A\
Konkurranseklasse g @ltype @H‘ D"‘LA q,ua["
Dommer (navn) \S\Jh'ﬁﬂ'}‘\ Klfﬂ\b‘\‘bd 4/ pate ©2-0Y4. 2?

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

ﬁNnrbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: T8 Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | © Normal | 2R Hay | O Til toppen

{Maks poeng)

}3 (15

Aroma / Bouquet (ma/t humle, estere, fenoler og andre aromaer}

Beskrivelse:

clatzi™
MWSL}: "‘Lbl(.bl-(_ Mvhbars vings
megrle Cor TR T,

Begrunnelse for trekk:

AL for lery, {h‘}, ;

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mark rgdorun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort |3 sort || O Rosa | O Red
KLARHET: “{ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Mcbr’(.‘},}-{n*‘ nold el el snn

Smak (malt, hum-‘e balanse, ettersmak osv.)

Beskrivelse: ) %CLQ/L‘_& S}'a £¢ 0{4‘(.'1'( ,’ ,S-‘\I,L

Lin ballansd" bitte chet

Sr;!z At meclebay/ ;:qtz‘b’«t < ofense

(5)

20 @3
é:k{n F.

Be n.mne.'se r trekk:

Lt for lzm//-,k /CJV'L' ld AL Iqu-uJom G‘J\

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

M{ﬁtﬂL oulf gﬁ«/ [or km;ﬁ;

Aol & e fn cy Sq‘ovv“ :

4%

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

{50)

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse /VM LOL_‘j

Konkurranseklasse 8

Dommer (navn) BON AS %\/ RFRFL

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode L/‘ T% g(g
@ltype 8 ( A \-’b 6
Dato Ol 0 L/\ 7 6

& Norbrygg O BiCP O SHBF O Annen O ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: ﬁ/Giassﬂaske | © PET-flaske | © Boks | Kommentar:

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

{Maks poeng) -

3= (15)

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

XarEIL 6 PReEL AU
AN S K x/o%u 6 RFRNT MOMNME,
S5V Mém\f‘

Begrunnelse for trekk:

VRY QOERTLS STV WLV 00N v LR
T M S L YOeW SR WHSVO\N G ANVIV T

Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

Gjazer: 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Rpdbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun |‘§Q/¢dsort/brunsort | O sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | §Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

M AW T MO UM

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

Beskrivelse: MW T \/ﬁ(, 'L;\ (_) Y\\_CP ST\")Y-
MELR B |PETR 9V R %BM\O\/J}O\,
WRAFTY 6 PAEL AV Wwvel Ob NVELLY X

MENDRR. ORI v 1 BFTRR &M

VA ) @

Begrunnelse for trekk:

YO0 M\ /V?./Y\T'.NO{; \(kQ_\/ QQFQ\ , L\T T
MDD ANVORT S/V\ A (

SV 2.V

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

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | S<Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

VT ASTRAW B FNAY

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

DOM AN T AREVRE DL TKRYRNTE (L
oM Lees BELMONeREl  me D STALEY,
LR o0y BRYLLEY JTenN  Svo0xw T\

TOTALPOENG :ﬁ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 sd 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 9\01% Bryggets kode Ll l L+ 5 6G
Konkurranseklasse (g PDltype K£+ \1,70 (1)

‘3?.'0(*" Ll‘hje Dato OQOL’}‘ 102\5

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

Thiaks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ‘i (15)

Beskrivelse: \/C)V"\A\’\’rC/V{C ntll, K ‘f'_(,delf kadeW\DMMCi
mertar 4ppeisin, SwakF r‘SM e |

Begrunnelse for trekk: le Aéfeft’j’ 4('0 M -‘V] Ercr ﬁ"OW\qe"\

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
sme@rkaramell, 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, bringebaer, paere, 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 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 gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
© Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | & Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

SKUM: oty ktmd ghum

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) \ 5 (25)
Beskrivelse: T\ deliy kanel. Merhba nellig q‘eet'j;m

gm@'n cmult o risheb mal 7 peyg hamhif ae € op |ah™>,
Frauvge tte huhle |

Begrunnelse for trekk:

Dominerende krydde— som ithe drebhr

stlen . L balyare mellers molbsydom < gy i F el

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

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

ﬁ S’E)fo“’y 4 ’\)'_

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedr/nger osv.)
GOG“ J” b 37 uj‘éh uideE brwfa‘chn‘sﬂt]ac; | A Adom et
uv j Y el Ty Ad =

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 29 (50)

Poengguide

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

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

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

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

Bruk 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 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 /t/ /{4/ ’302\3/ Bryggets kode </l/ é{ S g/é
Konkurranseklasse g Pitype ‘ZC _t— /3 B

Dommer (navn) ZJ”/L\ #ZITMM%/ Dato O) - O l,’ < '21923—

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

= poeng)

_-.Q._ (15)
Dc)ﬂew :ud{’ é o k :"(VUL lad o
%74 { °“}j T TR G

T pfopinerde  Iopllecnpohar

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Sm@r/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, rgyk, nellik.

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

Gjzer: 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.

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 gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

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

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

KLARHET: O Klar | £ Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

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

75(‘//5/7//)4/ M-’}Mé/ 527{(‘:!.«7 KW

Gl ‘ Uzﬁdd‘i/(‘—

ovintt w& 41

(%r » shoclle
r z;ﬁ% A

Beskrivelse:

Bearunnelse for trekk:

‘, as /‘E,Z% /ZA/M%

Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfgleise) __ _é - (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 (genereil vurdering, forslag til forbedringer osv.)

"'f& %3 [;/«’4{:)/‘[’0‘_/ ( pea W{&f/ﬁg/[mﬁ(’n

0% P &

24
TOTALPOENG _ “ '/  (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
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, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbaer, 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
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
gre@nnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumkiorid, 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

Dommerskjema

Konkurranse N1 ZOZ‘S- Bryggets kode LHL' [ ’.T%é
Konkurranseklasse A T 158,
Dommer (navn) S L\ P\'\"E"';L( ﬁ:{‘u\hq{l / pato D2.0% .25

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

QNorbrygg O BJcp QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik}
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

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

Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (4') (15)

Beskrivelse: GDQVV'; ;ﬂWLLQ k LJ"—Q_Q w10 M‘."Q V‘—L“ kl(
WUl C‘U} . rceadeece e
Svalke rtbf-.d-d"

Begrunnelse for trekk: {

W\AgLr e aﬂomin-en&m(_p :

s

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

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

SKUM: /j{"' at oha

13 e

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

MJI\k'(

rin(enS

m-wkf:c‘,..r qﬁu SN

Beskn'vefse':‘]___
Sl -
4{-1 né yr [t Sh“?

Begrunnelse for trekk:

ns€ U\lau“m‘rhr ut_Uhuﬂm oqu«

5 =
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 4 (5)

KROPP: O Lett PP Wedium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav [78Middels | O Hay |
Q Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Bl’ncr Felenich <f tjodf‘ A - ﬁ
Sor mage bl

hwrk!:cx rakd mao Y

TOTALPOENG g ) (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 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 sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse /\//‘/\ LO ‘)_/f\

Konkurranseklasse tg
Dommer (navn) QOV\O\S 3‘/0\\/\{

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode [/1 q 5 5 S \
Pltype i))A
Dato 01 ,()D] Lt\

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

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

{Maks poeng]

A (9

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

Beskrivelse: - /\;\ W I « )
Wk KAET R <310 poR YERU T Ryne RS
NOL AT, o VANV

Begrunnelse for trekk:

SAUNERC v on AROME Ay QOSTEN . MU
LAYTY LVITS omOleWteY . Oannens ?

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
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, bringebaer, paere, eple,
jordbezer, 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
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
gr@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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

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

M g Lyveaund N SNUM

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

AH e
MERWG R

WRT PR | Mo |, e b Bne v paiare R
VO SIQLNG ,SviIbvl Sz bONT,
OATRNBEC VRY € hPE Typank
QA OGS/ VD,
WUM LEG yreR W el
Begrunnelse for trekk:
OWOYNRR\ IV 6 WhR VO Nl
DEXTE OLEN e

Beskrivelse:

v XY M ¢

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

KROPP: & Lett | © Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | & Lav | @ Middels | O Hey | |
QO Overkarbonert

Kommentar {astringens, alkoholvarme osv.):

w NOE ASTOW 6EAD

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

EY 0OV QRYL6TN L Som
NOX WATL HLATT LAY, ONTUNGY
AV OERS\DERW b . $E P A SFFSHAU T\W S

06 Py )6 yewnw ,
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Y ] (50)

Poengguide

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

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

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



R

ot

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 /\/M 9\0 15 Bryggets kode H 955 I
Konkurranseklasse g Pltype 217*

Dato O;, OH ilo 9\5

Dommer (navn) \\_;'@I"Y‘! L‘hgex

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 | 9 Boks Kommentar:

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

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

Beskﬂvel's; W TyﬂlC'i; r‘7 v F‘S"S}!/‘ moll
< + Sw > e el . To A L= .
A e el ey keff

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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
verter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebaer, pare, 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.

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gj@ringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Raviarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Magrk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.} _ | 5 (25)
Beskrivelse: '\'1”(" tﬂq'tfb'ha{ A "\U"ﬂlcb(#ﬂ'h()-, kfﬁ‘fv"y J\yrl’{g}'g)-.
Bofaljf 9 4~ r s+el‘ mall 09 I-CH.H-.C

Begrunnelse for trekk: \Ur A J” (/'7, W "\((p(dw Ce‘

'hh’(. er J'}'e(ﬁ j 0] va’ ¢en 7‘0/‘ d‘df el u./ ;’Muﬁ\?b }r/vk

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 4 (5)

KROPP: & Lett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Sua kit 4‘9?‘r;>yenl"

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

Llﬂ'}' ‘b'ﬂ’\ !’:‘1 Ohss({ef;h\geﬂ h({f’\ 4(90’( f;; J.z,"/[/ﬁf.‘y-

ZDLf (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

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

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

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



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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kienner 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.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarhiprodukt.

Alkohol: Etano! og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smerkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogs3 vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

Losemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hgye
gj=ringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bolgepapp, ratne
grannsaker, 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 gjerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

Konkurranse W? 9},2,( Bryggets kode L(‘( §§5_ I
gA Bitype j IQ /y J '1’7)‘!?\
Dommer (navn) K)‘F”L /-/E/p‘f,ﬁéf//f// Dato 02 O 202¢

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranseklasse

X0 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 | Q Boks Kommentar:

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

Spholedy
"

g sle n{;lfé,

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fen[ﬂ‘ rog andre aromaer)
A ?

Beskrivelse: { vz ’rff‘y//y AA{/C/
Svaler Vppg A y paeALy,
Siate

//“i(.é/‘:)’%.ﬂ(f / ,)rfn}, %
5&-;.,6} 0/(-}1"& ’f(

Begrunnelse for trefck:

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriy skumfarge og -tekstur) 3\ (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgu! | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | @ Rgdsort/brunsort [ Osort || ORosa| O Red
KLARHET: & Kiar | O Lett takete | O Middels tékete | O Kraftig takete | O Uklar |1 O Partikler

SKUM: Oé ; g

_Z___é (25)

Beskrivelse:

Lot e trii
a "lhﬁ&v(-_

P/ ]L7/Jée

Begrunnelse for trekk:

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) E (5)
KROPP: QLett | © Medium | O Fyldig J Kommentar (ostringens, alkoholvarme osv.):

KARBONERING: - O Fiat | O Lav | Q& Middels | O Hoy | & y é’ﬁ*‘ 2 SabF ,@5/;4 f(nj

O Overkarbonert
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generelf vurdering, forslag til forbedringer osv. )

g”b/ éVA/ éﬁézf / wa/ JVM OA/JM

TOTALPOENG 3 [ (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 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.



A

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei 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} £ T : Bryggets kode L" 4 5hY (
Konkurranseklasse , Bitype S A Dm %(’bu\"
Dommer (navn)SV'(.\'\EﬂLl ‘)\/mmo.d 'I patoOZ .04 .27

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

,Q Norbrygg O BJcp O SHBF O Annen O ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske [JBCBoks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav IRNcrmal | O Hey | O Til toppen

aks poeng)
J E (15)

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

Beskrivelse:

mevidocul e stere (nothr

les
Begrunnelse for trekk: LQ-CBU.(
olia CJ.A-\fr

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: 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, bigt belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

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

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | ¥ Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ,&Kiar | © Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | © Uklar || O Partikler

SKUM: Md-brunl" VMaldbew I gleuva |

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) “3 (25)
Beskrivefae__—-—-

ol-(_,ﬂold- “hh*r , Srake (latAnpal”

Begrunnelse for trekk:

nae Sliphad” | Wse g™

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

KROPP: Brtett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | xMiddels | O Hy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):

At Topne 1 lengptna

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

ot Pl . o maed (5 4P Leamn

bt | r,».n.%?' lscc bt .

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG %r (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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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 fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse N/\/\ lO-LZf)

Konkurranseklasse %
St

Dommer (navn) bOV\U\B SVO\VC

Bryggets kode ’}q ?6' 6 6
Pltype % A

Dato

OLO05 5
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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, rgyk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | &Til toppen 6 KUM N\T;‘\_ UV AV BOxE ,\/
{Maks poeng]

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) t1 (15)

Beskrivelse: "M\ ?_,\(\,Y\(\'() e oy (7%T’tfb;\ ’ S \% K N TO (—"\3'_ ya
TYDRL (6 QesTY

Begrunnelse for trekk: .
AMNOT S AROM A& XV RONYSXT M LT

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul { O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Megrk rgdbrun/mgrkebrun | dR@dsort/brunsor‘t | Osort || ORosa| O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

MM CRATT b WREMTAQLEY

WESANe)

ROTET . MACT, XAV, 6 500 LT
AFRREERRR (YU M LG B\ T TR R W e
NOT . 30D / CAYOREL R OHATE (L TR WAL T
TONR /SAEREEAMD = AVELUS M\

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

NOT BTNV LRNT /oy eROeTT  AVSLUTNY Wb

Fysisk felelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) Ul (5)
KROPP: ®lett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

NOE WoYT ARV EQRY

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

Y 6oN oL 50M MEnVLLTYC pvOT
AROM A A v RadTe T MLy g6 Som
B0 LATU Tone AT VLAY,

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG L1 \ (50)

Poengguide

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

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

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



Ay, 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 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 /\/M ao 1 S Bryggets kode 7‘9 ;‘q 5 b
Konkurranseklasse 8 Pitype Kﬁ

pate O 0H. 2025

Dommer (navn) H’@r"‘ L'V:E"e

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 i Kommentar:

FYLUINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hey | @il toppen |

bﬁﬁks poeng)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
. \ fUdEL.‘f ; .J_ d ( ) —_—

Beskrivelse: Greway  qv D.“f:’l’\ﬂ- Wu.{‘ ‘Z A C f'; f?ﬂf A

EQ.HC,, Fravaecade hemle , Svike 7Lr¢h esfere G rmerhe baer

Begrunnelse for trekk: kunn<e vqe Ve ef l(f.t HN:?(,L ch/ Lo bfc,,\}» nal :,L

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
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, gasbind, rgyk, nellik.

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
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: Rétne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

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

SKUM: ﬂ'y e/

(s)

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 20 (25)
Beskrivelse: IVl _wfl'“y‘ﬂ&’ , kfﬁl'H‘l:/O &#‘Vﬁ"“'ﬂl ¥ hum le b,lpr‘-é/hGA'

imed Py 47 ,\Orr/(, Svak gamah gqv {akr:s .

Begrunnelse for trekk: W Huwk’rbfﬁ"/)\d'o” keenue VigeC ,#’ dOwur\trtq(/{@
%Y gA- ol et 9614‘;)& fort £

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 52 (5)

KROPP: & Lett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | ® Hgy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

z‘(ﬁ’f“‘ry‘c nk

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

TOTALPOENG b i; (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.



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 A/ m \Zb 25 Bryggets kode ?’7 74 r é
Konkurranseklasse g Pltype GA

K)Cn'/ﬁ %lrMMM Dato 02

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn)

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

aks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, feno;‘er gandre aro aer} (15)

/m A
77 4‘) - aa i gf ,{/é

510
’/wa fﬂéﬁyf'/}v/)&wd %
Lt ke athn

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Sm@r/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, bringebzer, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

SKUM:

4 s

/% b WW sinle énzﬁdféy%
éa} é»/vzlun/’" / ;LPZ“/;! /(‘Z;a[d

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

Beskrivelse:

azlrlz-f fa’v.}”ll’a-f/\/f(.

Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: @ Lett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

LY W%«m‘

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

b -éfé/ ?t'//:“"/‘/") ﬂ’f7 .%UA//

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.




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: Kijenner 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.

/'Q Norbrygg

Dommerskjema

NHM20T6 Bryggets kode :‘)"q %956
Konkurranseklasse 3 Pltype @A D"l-\ ’Jour
Dommer {navn}&(l"\ﬁr l K\/‘o\M’aA fJ pate@2.M. 26

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O BICP

Konkurranse

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-fIaske’?E- Boks Kommentar: L,te [/ 6 l
J"« Qi

frfSra’

FYLUINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | J¥(Til toppen
gaks poeng)
1S (15)

Mk e € sdence | Flbw\m-? iy Gey~
bol ristet mea Ll

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

Beskrivelse:

r trekk:

For evak ywia lf-entsvad -

Begrunnelse

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
vegrter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebzer, paere, 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
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

B e

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Radbrun/orun | O Merk rgdbrun/merkebrun | [ Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET\ﬁ'Klar | © Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: 4‘ (_ s a

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

19, e
KY‘\—\QLM, ,,.o rcj

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

VhAdsout husnmmlesmnale =
Tycbhee nelel™ mealt™ | les

Murkbes™ Getvi Mgt ¢
srall lalens
Begrunneise for trekk:

< hot bvb«”bnpur/agl-s—ihg.ﬂ

Beskrivelse:

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 1
KROPP: et | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Ilﬂ' hﬁo ICM

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

o EI% nuel L frep = Rkt

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ('ZZ (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

b, 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 kienne 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 /Y M\ LOL B Bryggets kode LYoo\
Konkurransekiasse 8 Pltype g A

Dommer (navn) _ DMLY va\ﬁﬁ pate_ OL. 04 '],Tj

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BICcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | dPI:T flaske | O Boks Kommentar:

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

[Wiaks poeng]

_H (15

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

Beskrivelse: T‘V\/ D?.‘/L/\ 6 SVOVQJ./ N\\:T\ ?/\/ bp’
oM e G\ Sl
pAC TR Ve nove ARFEYC 06 SNOUNIT
06, oY U\l 06 Rewrel

Begrunnelse for trekk:

mhve | DVOV B

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, 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,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjzer i lgsning, gjar som har
sprukket.

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

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

5

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kabberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun |8 Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ‘g'i(lar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

M EWWT WREN TGS HIM

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

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

Qosyel  MALT  XATTR , mELRSSy 0wl poe
VO SYLLALWSS /\/UY VUMLE O TrefnE)
NOE DNIRD / WRYDNER. SR \PYMLE
MERDRT NS AU\

Begrunnelse for trekk:

ME  MET FU S W

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

KROPP: @(Lett | © Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}:

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

NVES  MEIPULASYL 6M By
QOMNANEREMOE SV ARgM A

TOTALPOENG ) J (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjprende 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 /‘///\ QO 25 Bryggets kode 5 L'LOO l’b
Konkurranseklasse % Pltype KA'

Fora Linge pato_ Q. OH Q0 25

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn)

®Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: QO Glassflaske | & PET-flaske | O Boks ' Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O tav | O Normal | &Hgy | O Tiltoppen 1

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

Beskrivelse: d( t[ SVUV‘O[ Mtfkbq/ k(z‘d*q"c‘/ o @SJ'C} W\U’/'
Sk \‘ammcuy J

Begrunnelse for trekk: u@hb .l'lzlc/{f l“ }*}t' g— FVQ el 266 I?vaf?) 101!{

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbeer, 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.

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

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 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 kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | & Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett tkete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ka“f i et Y S i

_((_ (25)

Tyde l‘7 <y A Ayl | vaed hig b - l»(uH-e
ﬁ"(é-"'mh v bast mallF 7 _

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

Beskrivelse:

T“J/-zlfj

Begrunnelse for trekk: S Va W v G}‘ ) “ RS k- ’ \

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

KROPP: 8 Lett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

r""\gdﬁ o\ nen metullymah oo 94 Svovel arvpaen frekho nef

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

N, &

MERK!

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

Bruk fglgende 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 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 /’LM ( Bryggets kode gL@O ' ;
Konkurranseklasse g Pltype gA

Dommer (navn) K/KT/L //f [YMA’NA/ Dato O?’ 0(1 . 7/4'21"

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 | & PET-flaske | O Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | & Hey | O Til toppen |

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

Beskrivelse:
Uﬁvd&{/owf f)cff’( /f) S tltponaa
Kimu flere ! St qromecr
=$in, A%!:r{/ Syek e )))L
kA%,

Begrunnelse for trekk: 2 ‘5
W  oghaen .

ool

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkohaler. 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, rgyk, nellik.

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
gr@nnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid efler
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.

Vorsjon 2024-04-24

N G

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

SKUM:

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

( 7 (25)

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

$ut, g

ﬁf’
T‘ﬂ% ot {my[vlﬂ’c") e boi behf

(SM/‘/ W &/’»v
Sitt /mlaw , Ll adel

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: © Lett | O 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.)

Sz 1,

son  Aupone
seorel o b

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _—; / (50)

Poengguide

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

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

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

balewe / by~ b»yl/(»




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 kjienne 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 s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smg@r/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, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbeer, 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.

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

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 gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

Konkurranse NH ZDZ.Q- Bryggets kode 6-q OD I’S
Konkurranseklasse % Bltype gg ®"’1-1 SLC\U .
Dommer {navn}&.“ l';EY'IILL ‘}\fr‘hms c[fn Datodz W ? =

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | /ﬁMormal | O Hay | O Til toppen

ﬂpoenzl
F ol (meriGoe

$w—\"L skt e |\

Aroma / Bouquet {malt, humle estere, fenoler og andre ammaer}

Beskrivelse: 5?"'0
Y
WA{,-L L:c..r h.

Begrunnelse for trekk:

—

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) g7 2 (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mprkebrun /€ Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: J2(Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: //mJ' shkam . Lq‘rf'ﬁroh/"

Smak (malt, humle, bn!anse, ettersmak osv.)

Beskrivelse: mu l’-“\—{ r‘éd-d" (4% t‘l”\
21:‘ bifrerhat sSvak nyttesmale |

Mirbert hegt vann — medelisk.
/L'.’]t& t‘-JM\ ] hre,aw‘f/n -

Begrunnelse for trekk:

mubulish AL fyna | Lrepp

] R . 2s)

5

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

KROPP: Br1ett | O Medium | O Fyldig '

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

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

or o g LLH wwﬁ
Civovr—ea . Spmale < 3&/‘!‘5'-(_3

TOTALPOENG b% (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 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 sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse Nm wLR

Konkurranseklasse 8

Dommer (navn) BOV\U\5 %\/U\TC

s 663 YO
Dltype M g /A\

Dato Olotj\ lr)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

S Norbrygg O BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: .K? Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | @ Til toppen

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

Beskrivelse: "\"/ QEL/ \ G t’Q\)Y\Y\ (3 - (‘f\?’;‘{“\,\"\ﬁ H’&'\‘ '(:-@{SY%-
A AN MEMSA\Y S YK, SV S0k

Begrunnelse for trekk:
L\TE AROMN A BU ROSTEY MUY
QVANS M OWWVEXL |, SAUNER oMPLEEWTKD

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohal: Etano! 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, pzere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer 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 hpye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
gronnsaker, 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 gjaerstammer,
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 Mark kobberfarget
O Rpdbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | ®{Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ¥Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

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

MILD , L\Te  SUMLE Ob BITTERWEY
MELLCHRON Y TULNG SV AT

Begrunnelse for trekk: _
SAUNTIL MEA YomAUEVRSATER | LAY o) TTRRNE),

LATE ixey SMEXS

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

KROPP: ®lett | Vedium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat|  Lav| @fMiddels | O Hay |
QO Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

ANGCEN SYOME BRYLERTR\L , MYEN
GLET MPNGLRO. €F BAOR  AQUM A
06 SMAEYC 06 BHURL LATT U \vee QA AT

TOTALPOENG )Q O (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

b, &

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 kienne 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 A//Vl 9\0 2\5 Bryggets kode b (Q 8 L'—O /
Konkurranseklasse g @ltype 8/{“

Dato OQO% ;lOQ\S

Dommer (navn) T%G'/I’*’" L'I "19 €

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | © Hay | @il toppen

Thaks poeng])

__F=_ 119

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
pestrivetse: MeC\bark riskel prey . Cruviertade humle
Tydeley prey av frokbreste

Begrunnelse for rekd: |\ Mhe ol arema o redob malt . Frkledoe
er Aok st Avmirecad € v J":H'ca

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 nedkjeling.

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. 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) . ) (5)

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

SKUM: 419 Wermbarg< b fhvm . Ihe o 14 Do

1D s

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

Bestaivelse: /iy e &bx@t ﬁy(h‘gk&h melkbe. risket vadt .

Beqrumnelse fortrekde Vb4 lan5¢ by |y / moald

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

KROPP: & Lett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

/111,»'\31(/ |V ae Mald o Ubalyny ek ?g(whu“{ Fol yclighr

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.



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
Konkurranse ”M .7/3 2( Bryggets kode éé gl70(
Konkurranseklasse f @ltype M

Dommer (navn) k«)mL Ht’/ rﬁAW// Dato 0,2. OL(» 2/0 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: Glassflaske | © PET-flaske | © Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | © Normal | O Hgy | & Til toppen
TRiaks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre arom er) (15)

Beskrivelse: (V4

"(\’/(/ ; 5«4/"" Jorv 1edy bo.

| /7%4 t/waJ"” ?

>4/c )u/mé

I Lk

Begrunnelse for trekk: ]
/’W/—ré’fz o~y

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pare, eple,
jordbaer, 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
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 gjeeringstemperatur.

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 kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | & Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) / 3 {25)

7}5@ Jyf by - ﬁ/ﬁt ) Sade

blﬂ"b
/A w*’e’, At heln

lLt h%«.&"ﬂ(f’f
flordr G it iy o bt syl

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

£Vl/ é/zv & /MA/ [# {(Q/ &y ézl(
st ot shle, [ftﬁ-éM /gw/-z/ 4

7

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _—< *  (50)

Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

Gjaer: 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
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Dommerskjema

Konkurranse N H 20 Z: Bryggets kode ("G gq o /

Bltype 6'{* D‘M%él"bur
Dommer (navan'\H.\ﬁEvlll‘l (‘m [ 6({‘\ '/ pato O2 .CH .2";‘

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranseklasse t

7Q\Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: 7 Glassflaske | © pET-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | © Normal | O Hoy | 2 Til toppen

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

Beskrivelse: TL,)"J_L_( { ’\.4.4.,4. &‘-9 S‘tQ, e
Srale yealta¥earnea . Sralkt™\Mngs

Begrunnelse for trekk:
$Sr&k f“fﬁﬂzt‘l""""\”_; L'/\’:!‘W < alert

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 | A& Mark redbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: 7& Kiar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

M S g e Ltehhdbulh elesams

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

Beskrivelse: 5\1‘&'( e [&w\& -
Swale biHehe =~ Inge humbisral
Svele C\wul sin )
—£in Syrlegia

]';f . (25)

Begrunnelse for trekk:

foc mb}lmﬁwh, le&{kvraé.wr—

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

KROPP: J5sett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme asv.}:

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

qoaﬁf (wﬁ?fd‘." My Oppshunlin
It

J'o(;(,-[ s m_uf i

TOTALPOENG ’QQ (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 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 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 /V/V\ f\/o‘)-rr)

Konkurranseklasse 9

Doy Svt

Bryggets kode 6 \ é O 5 6
Pitype 9 JAT
Dato OFL () % LL:'\

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)

TYPE: O Glassflaske | © PET-flaske | @/ Boks Kommentar:

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

g_' [Makspc}eln:))

NMOE RISTEY  OL RIERT SO\ AROT

oM NESTEN  OVERDQIVES Au vat €aef

Ob SPWNRY
Begrunnelse for trekk:

TYORL |6

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

Beskrivelse:

OO QT

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 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, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjzer: 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
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 gjaarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-(4-24

_H ®

O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ragjget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | © Merk redbrun/merkebrun | 8 Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | @{Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

HUM ACQREM ERALES A0 ELS XRP T b

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

11 s

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

QISTEY , VAT O REC , 4eqiY
GV WRSSR L A SY QNG wERY

AR SO U T
PR AR

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

O\(\S \Q ?\,‘\f

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

KROPP: Selett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | Sfav | O Middels | O Hey |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

OX

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

CAREYAL OXOVOERY,

SENNSY NELALVAS  SvARmD A\t BORS\W G

TOTALPOENG 1:8 (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 s3 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 /‘//Vl 9‘0& 5 Bryggets kode \S | (0 O E) CJ
Konkurranseklasse g( Pltype %A-

Dato Oa,o“f’lO’lS

Dommer (navn) ‘3'0fr\ L“r\q

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

Aroma / Bougquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) _
Beskrivetse: (M iho - oks i dering %,d,e,,l,,.‘,/e P W risgel malF Wagmell

Cvalt lakriz

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: 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
gr@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 gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

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

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/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: Krattiy hem v dhonn

Smak {m%um!e ersmak osv.) to (25)
Beskrivelse: deé l-‘y Gk‘::’k(l‘ "'Jj ' Mof f‘-’b"’/ 53”{7)’)1/,, ﬁ-}-gﬁﬂ@(

Tjﬂdl.r“rf rey L fll_NLZ}’ Mdi}' ¢ j[/p{l{ ,"lc(f-gLC,
Sl kt laaftrw

Begrunnelse for trekk:

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
!jAf i.'y ohsiderk mf‘ wen pa r.‘h'fp “l:woc p U'}Eﬂ USry ahes
ville ‘dea bliH scores pa -J_—jrer.'h >

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 25 (50)

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

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

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

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

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

Bruk 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 avgjerende 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
MM 2025

Konkurranseklasse 5

Srco Sg
5b
02.07.2095

Konkurranse Bryggets kode

Pitype

Dommer (havn) k\}f ﬂb yét MW Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

'© Norbrygg QO BiCP O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | €% Boks | Kemmentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | £ Normal | © Hey | O Til toppen
i

Waks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aro aer} (15)
Beskrivelse: ‘SV‘L% é / }qf/é' .}/IJL (l/'ﬂ’(fé )‘.qé,d

é n a'm./i@

5//4/& sles-
Gl bt ey Py

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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, bringebazer, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
gra@nnsaker, 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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) C {5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | £ Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | Q Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 5
KROPP: @ Lett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurd?mg, forslag til forbedrmger osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2 8 (50)

Poengguide

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

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

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

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 gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
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
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Konkurranse  WHMNTS Bryggets kode 516656
Konkurranseklasse g Pltype % A’ DH1 dwf N
Dommer (navn) Nt A {f' v “) pato Q2.04.25"

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
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Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
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Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) (5)
KROPP: ALett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | ¥& Middels | O Hay |

O Overkarbonert

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

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

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

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