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Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er ssmmenregnet
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 fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse /\//\/\ LO LT)
Konkurranseklasse 7

Dommer (navn) E]O /\L/ H*S %VHP\,V—

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode \ U’ O M 86
Pltype ? 6 1) \ j) ﬂ
Dato O?ﬁ O L/l ’2/ 6

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

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

Beskrivelse: “’\' V4 D+ L/\ (5 Q@ y\(\ / /6'6 Y\,E

SUA ROTN SvbkXe Xhrlbm el
S xRty G

Begrunnelse for trekk: ‘
R Y, L S

MY & Aty VY

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

i ()

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

SRR G LYSY

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

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

Beskrivelse: MEO\ \(\(bh(\ \-’kﬂ) \/Y\ /M Rdb\"‘«‘
VAN LARRNS 06 YOMTE

505\ b, LATR By e vy,
o ydRUNN O,
NOE  TQUXSN G
Begrunnelse for trekk:
MY &= @Y X MYe S9nM T,
OATTE WY . U LAV SRR

LATS

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

KROPP: O Lett | @(Medium [ O Fyldig

KARBONERING: O Hat | O Lav | s(Middeis | O Hoy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

LTy MYR ROV PTG
LAYY TOR 90F
LATT  LATR BATTRR WY

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

Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
MM 2025
Konkurranseklasse 6

Dommer (navn) j’@r“" L_w\‘j'r A\

Bryggets kode \ L/ O Lf% O
Pltype 56 + '?) D
Dato O:} OLIL, 2 09\ S

Konkurranse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Narbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: & Glassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | & Hgy | O Til toppen
aks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse: K\".{g-i[['il\ r[ﬂjkﬂt!oﬂﬂ A, .5!’&1'1 (,l")Kt'/ » bl/qfﬂ. 7 n‘g}t‘{"
wmg | aroma ed el av lalerts 9 mwrh 5;‘0!{0/4146,
vl awmg o raq}eqw 1 ~enc bger

Begrunnelse for trekk: ﬂaf}IC/' paa | faremy a? albohul hg-uhhe~

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

R S
O Lys haimgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

&5 Rgdbrun/orun | @/Mmrk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || © Rosa | O Red
KLARHET: X Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

KM ruddry Dy ith Sl

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

I (29)

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

Beskrivelse:

(rfl s o g Tl sty maltom < Ak
resksgd e, frqvgutAC hunle bifherit”

Begrunnelse for trekk: L_“':HL ;-y A _f,q Smah |

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}:

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Et ok ol | 59w Cr oh Yalgserr nted royle, m/ff huwm| eh hrang~
Oj er vWe Jy?cr'hh’7 )L'Jr e bql{—)‘ﬁh Pof

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 6 O (50)

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

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

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

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



A 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.

Dommerskjema

M 2625 | 40450

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse g @ltype g 6'1 nd I 2 D
Dommer (navn) KQH(L HWMA/ Dato 05 = O ('( L" 35/
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

R _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 | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | O Til toppen

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

M }":-.{Jfﬂ/ﬂ/‘-t—-
T {Z((t‘ 4} "é {’( beLﬁ
himééafwfﬁ%% : gk Loy

Beskrivelse:

Al mathy hoer 'sunle FrididFotee
52{/’ dislee ;WZJJ!’ ,!wf;iLM ’“’5?["

Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.

Begrunnelse for trekk:

Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

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

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

SKUM: N

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) . {72_ (25)

sint A, lite bytelt
LG e pupdhe

L4 fr damirsde segfe

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: @ Lett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

TOTALPOENG _3 / (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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




B,

W

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 klartiaroma
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 _ N1 ZDZ»‘O/ Bryggets kode lcl GLLgL\
Konkurranseklasse g Pltype gh + "50

Dommer{navn)(g\}—{;évll\-”{\m‘-""&.w Dato O'L_,(_‘L.{ ZS_)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, 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, bringebazer, pzere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaeer: Gjeer i lpsning, 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
gja@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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

O Norbrygg O BIcP O SHBF O Annen O tkke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: QO Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: QO Lav | O Normal | O Hey | O Til toppen
[Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 4 (15)
Beskrivelse: ‘f
L ) e s Beke. e Gy
Begrunnelse for trekk:
S S lfarome, )
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
Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

SKUM:

A2, e

/L(/\,L([)c,\/ thfﬁd VMA/LVbL-/ 5/0@[0»6[{

Mg r—téaLf:[an
Ltz Bo sl Forde” T Fudulon

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

Beskrivelse:

=

Begrunnelse for trekk:

-
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) fe
KROPP: Pheett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | © Lav |"'§¥Middels | O Hey |
QO Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}):

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

0’( DY o hew A w ,Méql*éqdl’lft.é
}?C.éb)k ooerbe glot ik

Ubrlocrsnl” oy ke Jor b L B lb6h foor

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG _. 26 (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: Mangelfulliforhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



X, Dommerskjema

"B | AN 10T e AR FAYD
MERK! Konkurranseklasse % Bitype ot 6 Y 0
Alle brygg skal gis kommentarer | oo oo OOV AS SVARE  pae_O0H.0Y L5

pa alle kriterier. Kommentarene

pa forbedringer. Grunn til trekk i Norbrygg O BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

skal vaere konstruktive og fokusere ?«merkvalifikasjon (kryss av)
poeng skal dokumenteres. :

Bruk fglgende mengdeord for Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)

aroma og smak: TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | %Dks Kommentar:

Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay IQ’HI toppen |

Svak: Kan s vidt kjenne emnet. : Ve o57E]
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet {mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

er med pa a definere aromaen eller .
Beskrivelse:

ken. .
;?jelig: Kjenner godt emnet, og det | - SYRLE G ATAM N M M‘%/S VA’ \Q Y\ Pj N (’/L

er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere aromaen eller smaken. { EON\ oY R A S \(
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma e = 6\/ A’m ? NOL&\ A
eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk:

del av aroma- eller smaksbildet. E_R\) \:\‘Y N b 6 ;( \’L\/\ & A»(LO /"\ h’ %0/"\

Dominerende: Kjenner aroma eller - ) =
smak av emnet sa kraftig at det klart X ‘{\J(X -2 Co Y LAYV -GV'\& Q A\ ™ L"— s Y\

vil kamuflere andre aromaer eller

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

smaker. FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | © Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

Begrepsforklaringer © Redbrun/brun | O Mark rmdbrun!mmrkebrun | Q\/Rwdsnm’brunsor‘c | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || © Partikler

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM:

oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) LO  @5)

alkoholer. Ofte varmende smak. . X

Astringent: Snerpende munnfglelse. Beskrivelse; W v L P . =

Diacetyl: Smgr/margarin eller * hN v / AV 3 /\) LA b 7 4 % 50 \(\DL—‘]}"DE

smerkaramell, oftest gjaerbiprodukt, {LOSY <3 / L A/Y\»ﬂ\‘b s ME\S Y ) \‘\,

kan ogsa vaere infeksjon. ?ﬁ.\)'\(’“ \b oOb &y ﬁ\(\‘i c)\/ ﬂ\_,\ (;

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal. = ==
Oftest manglende avdamping av %@TL \ & [ \..f\?\/" U 2=t P’q L RY N <’ = 0\’Y
vgrter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple, 6CDT \/\ L> p L— \TE \>VU N\\/@; eN \ ﬁ%{k\b (‘.’3

Begrunnelse for trekk:

jordbeer, tropisk frukt, osv. — - . ¢
Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har VA N\ MEONS\ v & \(\\

sprukket. Fysisk fplelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ] (5)
Klorofenolisk: Kjemisk kombirTasjon av KROPP: O lett | d Medium Q(Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | O Lav | R Middels | O Hay |

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonert

dagslys. Visse humlesorter kan gi |

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

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye

gjseringstemperaturer. AY \:\ 9 O (ﬂ %O&\?\f r\ WX QO\\‘( < P‘o\w @ a )
Metallisk: Tinn, mynt, blod. v 2 Zov SoY @O\( %k\\\{f\ OE) W\h\ﬁg}\q{ ‘Q.Y)H,/(\r\@

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, A R
senere vings, blgt belgepapp, ratne 55{“ L‘\ b AQ’QN\ Pf AV MDE \,b RL(\ / T T}Q\ Y\
grennsaker, sherryliknende, T"‘f De N ‘D l\- % - (; V v MO'C}‘ \ vV T' Ve Y\S D O/\/
barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG L € (50)
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.

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.

Versjon 2024-04-24
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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 & 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 |
conaranse MM QOAS svsgesiose DD 81D
Konkurranseklasse g Pltype 86 1’\36

pate 0O.04. 2025

Dommer (navn) j@""'\ LI V\"j@/

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

Beskrivelse: /‘46”45;/' Icrmel P j(/ﬁ“ “1({[ PL‘V'M'Z Mc4 pa e q—
ks o 5‘0Kalu./lt Merhba 5\9'1/ SVWQJCWH-@SM &
rede me/‘

Begrunnelse for trekk: ,_‘)I‘tj( l\‘gh e}‘f v |l<a-q (V7] e ‘}tjn P-; n"wﬁl,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 vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | © Gyldengul | © Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O redbrun/brun | © Mark radbrun/markebrun | & Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & lar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

MM Lyce bl hraphly shom

Tdbliy
,?vah '

(O (23)

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

owtliy multsmatl méd ory a4V lylirss op rorh sokelede.
nolsh g nuh 47 gas D A, Svy k,,y[].‘yh{#w edd i,
Merhbar kanel

Begrunnelse for trekk: T% " fw. bQ j UV\ nf -1“[4 \ ﬁ]'-bl‘t";fbﬂ 4

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

5 rl.Jh-c" i sruh op aomg A Lqret J-‘TA 0 enDeyyYnne e thfehs o
E:r et ad# z! v, Smaizen 7‘—r ety ringt— €~ ol
b-ﬂ’%‘;(&' med gle f_jwlcfr Selve @l er ihnd hd‘?#bp«:r.hh?

. 9
NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG '*5 (50)

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

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

M L2026

Konkurranseklasse f

Bryggets kode BB?? %3
§+ (3¢
0.0 224

Konkurranse

Pltype
Dommer {navn) M/)ET((, [7/5(7’/‘4/7‘//‘/ Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

&Norbrygg O BiCP O SHBF O Annen O lkke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | & Boks . Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hey | & Til toppen
{Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ( - (15)
Beskrivelse:
—[}-’[{(:[t 3 Wb C’ (4

ya 3/'1)5/«._, ;)1,.1,4//1 Pgﬂ,LC bte

frale splty mf'of /m/_) ~fe b fou S
Begrunnelse for trekk: ) Y W'f ?,64;,7(‘ 2

/{/ﬂ Ak /Z«,i tc1/| et

ok , / ik opp(y{i«z&m

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og reksturf = (5)

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

SKUM:

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Lt e suliy St ot oy

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}:

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

LA e
e WM bahisd

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.

//‘"44-— uél-:c LAl Afwfv%
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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 a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Iasning, 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 bgigepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Dommerskjema

Konkurranse N t‘ 2.& 22 5 Bryggets kode —%% 60‘ L‘-g
Konkurranseklasse .;[type g}lﬁ + ,% C/

%) 1
Dommer (navn) i&.gfﬁh.ﬁ&x:&( o DL .24

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

b\Norbrvgg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | O Til toppen
(Maks poeng)
Aroma / Bouquet (ma!t hum}e estere, fenoler og andre aromae (15)

Beskrivelse:

\/)c 1% Vs 5(( <a rtcamf_/t

Wvtelson 5L j vl /
Svrole mild “lufle
Begrunnelse for trekk:

Svah be f)a7 n/neml,L /VJ//L.L;%JUK'\ - fo{l’tb[l :
H e

O Lys halmgul | O Halmgu! | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrunfbrun | O Merk radbrun/megrkebrun | X Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: "§X(Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: L\‘tr, Vel dbeet skamn

e {-w ncls\?

?DC‘\ 1 bb\W\J

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

JO (29

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

Beskrivelse: T \FM\ U\, ,((/V\*LL
Eskat L Bringlbtos 1sh .

?—tmol,a_f - orwle warclisinsl, -5 il
L \cﬂ/u«\ e~ bkl#g’sﬁtqbav‘w
Pyl < Clh

7rn =) ]Lf‘wlxux}’_ Y

Begrunnelse for trekk:

ﬁn@{rj/o-r Mot L)Smafz_ﬂ/

]
Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ]E (5)
KROPP: O Lett P&Medium | O Fyldig Kommentar {astringens, alkoholvarme bsv.):

KARBONERING: O Flat | O Lav M Middels | O Hay | M ﬁ/MQJLI Iy
i olisy

O 0verkarbonert
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

Ordi, L. Kamape ilbe oz [t £
K oma s thburqﬂa\ H’{’ M-EJ 6‘1/0%&\100(&/'/

A
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Z"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.
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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 fgigende 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 avgjprende 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 /\/ JA'A LO’]_/T\

Konkurranseklasse ?

Dommer (navn) DON P(S S\/i)((k?\

Bryggets kode Lj, :} 8 5 q L/’
Pitype Q (7 F)\ \73 C
Dato o 3 O 4“5 _L—r)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

aks poeng}

]
S
Beskrivelse:

= W VALY, Sy ARY  FAT PRES
MERMGIR UAGRIS 66 WUV TE WRAFN 6,
MERBH (L AL YoROL . Vot =\
Begrunnelse for trekk: \f\/ {)E \Y \KU f"\Lf’

TYDEL & Ao b Ay SDUROL R LKA Vo
20N £ Y v\rrr\/erém; y%ns\f\ FoR sT L&Y

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjar: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: 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) E ) (5)
FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

MM REM FARGET  GRum  YoRT VAR GWEN
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) \ —L (25)
AT &

QOTOLEOC A FFET , ROSTEN | L AR
VANVEY  (Go® ORLF VY S SonMme
AQANISENNTD, Y AV LNR , RAX
TORWEY ¢ |
/AN 6 6% T\ G . LA\TE MALY SMMR
Begrunnelse for trekk:
AYE SLOROLADNE/ YD  SOM SR UM EATOR

TORL ST\LS MV, LAY MUY SMAX

Beskrivelse:

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

VARMEN O A \onol

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

my e  SO0NoL poE /R AD
BOAH®IY $Rp D&Y gl OV
A R AN W C )2 wif < 18

MR oM v STUYT

OV EADRRV TN

TOR Sy \LEN
\WNE QN ok,
MENV  mavr &N

TOTALPOENG 5 ha (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.



Ny,

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

NM 2045

Konkurranseklasse 8

Dommer (navn) "f?wrh L'P;lglg

Konkurranse

Bryggets kode LHL@S 7‘—}
Pltype 56 T \bC/
Dato (EOHL 190&5

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

% Norbrygg O BJCP 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 | O Hay | Q’?il toppen

Maks poeng)
Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre arogﬂeé} b (15)

Beskrivelse: Krz( aroma GV VQH;"C_,(?JTA’{(AIV <o G~ S'thf:y:
Swyh ardma g l"‘{ffc/- malt, Suak Q'”Zhﬂ-"ffﬁmq,, Svabt Eyn/‘l"f”

Begrunnelse for trekk: E- Swu W’ byYJ‘f«H sh

P L oG kamhber av
v hahav ev e H‘fér”’\f‘}? ‘ ’9 J

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt 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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-(4-24

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

O Radbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mprkebrun | O Redsort/brunsort | & Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tékete | O Uklar || O Partikler

SKUM: g SHum, St~ Thije @7 Wwildbg . %f“rffﬁ—

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

15 23
Beskrivelse:

Ti O{Et:ff f‘{‘(hF ma HTAZ/ M_tv{ qu/ﬂ"kﬁ o~ "}m”i'}? [q hrie 07
}cmri—f.‘-y 5,’\0\(0‘&11@/; W'H‘r? halkaoSmall,

Begrunnelse for trekk: KKMH;7 kﬂh(()_’)mq‘i\ ﬁ{bM.'h(/ﬂ/ 5"4‘{"&be'{¢!

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Eﬂ"tged&" ol men dea I—{W\s}ge Avgen GG mit Aomiadcadc
kﬂ'hc;usimqﬂé“\ lea~ e Hya fu;' -i-rf;ﬁ!‘n.'nj;/ L/r;—!ﬂ‘]’lp/ {Ure,.--
t{&Jr.'m“?.:mé‘/\, M= E7 oM eAn .'rv\p u}"(em,q_

altish Pofhf/

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 59\ (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 fplgende 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 sd kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse /y M VZJJ 2(3/ Bryggets kode L1 } gs'?L[
Konkurranseklasse g Pltype gél t B é

e lmaV oo 0504, 2505

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn)

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

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

Waks poeng)

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

Beskrivelse: \
VA"'{_/ £

[ém f‘ Z/AAM / 7’74///:
i oy ity e et
5 va b Zér/g | Mn‘h&({

e

Begrunnelse for trekk:

o M,T( baktopirptnm

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
smprkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, 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 gjaeringstemperatur.

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 redbrun/merkebrun | & Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

Lt kot i

KLARHET:
SKUM:

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

Z“’E‘é Vﬁ@t
J/ 4@@4}/4

éxzh/%

[bhe shake gy pitt 57 Ho Aoyt

LR AC

T‘!a‘ddj

Begrunnelse for trekk:

Fo- e Sjokelate
U
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) - oll (5)

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

o B 0 ) et

\ r»r ‘7(,£7~’
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 50‘ (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 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 NM f?\sz??

Konkurranseklasse g

Dommer (navn) 5_;—!.«\ —-G

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode L{)g_,%g W
Bltype @]’[ + ”;L Treiusvd/‘
pate  ©O% (}‘4 2 ’;

Norbrygg QO BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
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) (15)

Beskrivelse: lx,]c,u \FM: q't
Wﬁzmr ~ /ch{vvvr
At~ betoo s v\fold— w~in bl Noe Glkeholiele

Begrunnelse for trekk:
/F()TC"Y\A(SQ }Ca\ le asS

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjar som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, 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) L‘ (5)
O Lys halmgu! | O Halmgul | O Gyldengu! | O Ravfarget | O Kabberfarget | O Mark kobbertarget

FARGE:

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun |ﬁ{R¢dsort/brunsort | O sort || O Rosa| O Red
KLARHET: (X Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tékete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

ey KWP/S\FC»LJ’ Ale m

mak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ”)/ (25)
Seskrivelos: ;}PL{_ S DLCULQLC/LL = et lc(kk%[;jq..hm,f 27
W'\-t,fl(.LM i rsiloter W”L:_Ls{,._,r el &
vt SLdmt | uhl I—1l sl (Bal }\%L,(]’ﬁvlw)

' kiownady
\rul,\fm

Vi

Mu,\ﬁ&smmbt_

Begrunnelse for trekk:

shilva . LA Bonsh owrona. .
T MM A £ g

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

KROPP: O Lett | O Medium | SFyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | Q’Mlddels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

7(304 Lbr &\ lﬂL
‘KMBIL@ b o Y\«L(J. 6\oko\hé(, 2 C/Z_L'L y

TOTALPOENG 225 (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 s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

Konkurranse /VM wﬁ)/ﬁ

Konkurranseklasse 8

Dommer (navn) DONK(‘{ 5 %V P\'(‘\i

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode (/, 8 q 5 L%
Pltype Q (‘7
Dato Ol\ OU\ 15

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

FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | &=2Til toppen

[Waks poeng)
Vo as)

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

Beskrivelse:

T KRRAMELL / EARW, UM L AKRY
MERARANR SOARET HRUXY |, MUE ROSTET,
CANY ARGV O & S MURFRIM A Ve

Begrunnelse for trekk:

NO®R SVIER AROM AT

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Ipsning, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
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 Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/mgrkebrun | &Radsort/brunsort | O Sort || O Roesa | O Red
KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

MY XAREM ARG ©F  SKUMN, Ghvdnt VOBARY

LO 3

L ANCONS |\ prm UL, MERBRRE
AOVAT SUVRGRR , MERVAOBRRS  VAVOS, Gorx
DILAVIERT . Hipge vEL v/ Wumle | :
AvkaS  \AMS, AVOE LETY \aRof ¢ FOR STVLEN

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

Beskrivelse:

SGOTLN b

Begrunnelse for trekk:

NMNOT LETT Tor SY\L®NV|
YAV SO Ave SVBS O ALYWOWOL

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

KROPP: O Lett | € Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

MELLY GOV DL |
SHUNER BERE LATT mEeER YLO®
LGP 'Y 26 LAWY Ml AROMA

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.



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 (;LOQ S

Konkurranseklasse g

Dommer (navn) :_5@“" L"\'gi

songeistose_HE IHAD

@ltype g@
Dato O:b,OL.l- ,QOQ\S

Dgmmerkvalifikasjon (kryss av)

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

FYLUNGSGRAD: O tav | O Normal | O Hey | @’Tiltoppen

[Maks poeng]
Aroma / Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 1 i (15)

_ristet maltarome (v aroma av lgad (9svie]
Suyh altpay  a. V\W’H‘f" I-[ﬁzva&f‘tmofc ,,,[{\vmlf-f‘ jvqhﬁqfamd« v

terhd frolb-, P

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:  Funn€ vqf)/ B t[ﬁ‘:’ ﬁl!l’;(fc, a4r7om 4

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: 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
gjeringstemperaturer.

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 gjzerstammer,
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 Mprk redbrun/merkebrun | & Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | % Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: \Cr‘a{—']-\'j byl 5k0m, hold bard

AD (25

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

Beskrivelse:
%d merba gl tsma \med kacubftr av lahris

' ,0/'1 kavd s sviche—
Svu l’\'\‘ v i) \ 5valt V\umlwb;h‘crhd’f,

Begrunnelse for trekk: _/34!\? i{’( | #F fd‘w( « C?jc vingSe ‘f‘vf'pt/‘ ;

Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) ~_.6 (5)

KROPP: O Lett | & Medium | © Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}:

Svak  allkohdd varm<

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
el iy of (j‘”{'r'* 7l som rylr= l *'J'f‘,[,[g,lf{,,,(, ’f?‘; qromg
oy sual<,

|

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _—t hi’ (50)

Poengguide

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

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

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



2, &

’%‘

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 &
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
MMz s
Konkurranseklasse g
V)rm L

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode L/Z Y ﬁ\; 25
g4
03 072625

Konkurranse

Pltype

[’ JEL W”/ Dato

Dommer (navn)

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

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjar som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Beskrivelse: 7?(/ (57 )/«;M— M/ / d ‘,'/oz_é ZA, Aﬂa,//
Svn& waf ._9,,[( /// tf, / Kf(/
§ ke 2 bt
Begrunnelse for trekk: Y Ll gma’
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) & (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Raufarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

SKUM: \E\"/?. z
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 20 (25)
Beskrivelse:

ﬁ?z/iéq/ m.,// ) itk bede bl

Begrunnelse for trekk:

w Lt il shlas

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 5— (5)
KROPP: Qlett | § 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.)

lie ot bk porey v (U 00

L/ 3 (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 tit typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiitak kreves.
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2, Dommerskjema

==
V Konkurranse I\}}’\ 10Us5 Bryggets kode L{QQéz:é

MERK! Konkurranseklasse - 6 Pltype 6:
A!,Ie b’Vg$ Sk_al gis kommentarer Dommer (navn)&{“')tn’t{\'"r{l"\’:ﬂl h I pato _OA4 . U‘{ Zh
pa alle kriterier. Kommentarene T —

skal vaere konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon (kryss av)

pa forbedringer. Grunn til trekk i PNorbryge O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)

aroma og smak: TYPE: PGlassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:

Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | Til toppen | & IH L\)“ ’)‘J 0\‘1[[ \
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet. _;m_aks Soeng]
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 1S (15)
er med pa & definere aromaen eller — .

smakenp l Beskrivelse: | V\ DLL/Lta, v d—d’" Yy | \/_

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det |

- \ oo\
er en viktig eller avgjgrende rolle i a = C_Z,--Ltr_ﬁ 4 SU‘&\. e L—-C[JV‘LLL*' hr\_,LLl,r |

definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk:

del av aroma- eller smaksbildet. K

Dominerende: Kjenner aroma eller LML U D~ YU){/ M a/\/b Q.
smak av emnet s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 22 ) (5)

smaker. FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
. O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | & Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
Begrepsforklaringer KLARHET: O Klar | $XLett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
Acetald'ehyd_: Aroma av grgnne epler, SKUM: F; \_.\_I. \,\ 2 | d b‘{‘-’\"}— ?JCJJ i
oftest gjaerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ZI (25)
alko!mler. Ofte varmende smak. Beskrivelse: Wﬂ(l\—ku('/\f ZT 0(_,1_ Tl | h ""“”--LL
Astringent: Snerpende munnfglelse. -
Diacetyl: Smgr/margarin eller N Adse D Lﬂ[tt‘-ﬁ-’}%%‘;ﬂ
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt, Z""-/"" \,ﬂ‘,\ ‘__‘ nA I 2 1-3 5

kan ogsa veere infeksjon. I—MQ}C i le (:)"v I ﬁgr 2 BA H‘*J 4 gt (PG"L“'L(/\/

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal. ) .
Oftest manglende avdamping av S‘f G \'L V {Ra) Ll» S
verter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebeer, peere, eple, L‘_‘/ét k)f' ;S} b Z’L //L iy ﬁp

jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har —
sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse)} ,3 (5)
Klorofenolisk: Kjemi.sk kombir?asjon av KROPP: O Letw,o Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | O Lav [ SMiddels | O Hay |

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonert

dagslys. Visse humlesorter kan gi

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

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye @(m_, te /
gj@ringstemperaturer. <N ‘9&‘ \H./(U‘/‘/X- L‘ 2 C/[ }/ Zb I -
Metallisk: Tinn, mynt, blod. -

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, : VV'\&LQ LL . D= CL"\

senere vings, blgt balgepapp, ratne Eb ‘A"/tt W ‘\U‘{ q w 60\ v OL"f ;
grennsaker, sherryliknende,

barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 'i (50)
natriumklorid, kalsiumklorid eller

magnesiumsuifat 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.

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.

Versjon 2024-04-24



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
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
VM LoD
Konkurranseklasse ?

Dommer (navn) DON R’H %Vh P\?

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode _/ b’ l‘q 7/ q q 6
Pltype % H
Dato O]) /C) U] . L 5

Konkurranse

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 | O Boks Kommentar:

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

[Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) EE (15)
Beskriveise: 1 Y Q2L O HLXOWL |, mERWR AR Sochuuhor,
MOT RSN, SUIRRY VRN @ E0Y,
NI 400N E A / MRS S

Begrunnelse for trekk: . )
VA AROM A, OWS\DRRAY | URAT Cace
ME NS INAYN

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

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

M KRREEIN G A RUANS  SXuM

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) \ i (25)
Beskrivelse: Y\Q P =N\ {> (%\S (')\’\U‘-’\)‘ n )?— f%p\-v:r\" ‘\- M .'lzf UTJ
@B QPLRVSEV NELLRER Nut Mot B 5TefWE )
NS ASWT . TYOELG ALY WL . S BRREY
L AL

Begrunnelse for trekk:

MAENGLVENL  nov  omPLEsi 1¢T

VUL UBAL AAVSERE L UASEN. ST bA & BTSWEAW 6

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

KROPP: O Lett | O Medium | @ Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}:

Viiemenyok

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)}
4% @A BRILLT / ELpOI®  (QUN\ VEQR \W
O XM\ QRN 6.
LAY MYS SO0wW LN PRve
LATT . MITE S BITTER T

TotAoeng D'6 _ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfulli 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 il 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 & definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema
Konkurranse /‘/ M 2.01 S
Konkurranseklasse /?

Dommer (navn) _ g || ‘?ﬁ' e

ngmerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode qu QL{» qb
Dltype z ) H
Dato 0:5 i OH‘ - 2 5

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smprkaramell, oftest gieerbiprodukt,
kan ogs3 vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjaer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

Losemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gieringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, in nestengt, 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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gj=rstammer,
avhengig av gizeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Norbrygg OBicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss qv type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: Glassflagke | O PET-flaske | O Boks : Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | (8 Normal I O Hay | O Til toppen

aks poeng,

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 1 (15)
Beskrivelse: MU"\ba/ hUWl,caf"M" . TdC (4 f‘foc/’ r"‘f-{”‘ﬂ"‘?m‘l el
s & soliola d ¢ 84 lakeis ‘jwf qliohelqro., o,

SVq'[L karqw{cﬂ . Sbkh}‘fenokk = ILH-(- {r"juist‘:'afj

Begrunnelse for trekk: Trewy f.af obsidder ;./17

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriy skumfarge og ~tekstur) g (5)

FARGE: O Lys haimgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mork radbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | &Sort || O Rosa | O Rgd

KLARHET: O Klar | & Lett t3kete | O Middels takete | O Kraftig takete { O Uklar || O Partikler
SKUM: kr“i‘-H“\Z (39 -bﬂ/\{- holdqui 5"@/\/\
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) | E) (25)

Beskrivelse:
Tydcly .
]4Kr;b\jw};‘uﬁcifj sueh hgrgme
\biH‘th P%

IR Maltsimah  mef ‘:ZA:.H/ harahe- qv slr‘fakohzdf,,

I f Swal VL’H‘ ‘ dclf
' qhﬂv\-ﬁww’ 5iq¢fr\y¢rcja.'fr A

Begrunnelse for trekk: 5'\/& 11,/' o h‘;'f D(C/f_ | W ..‘):'H'C’ H\ZJC/V c’f ’M&
balaager/—~

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

KROPP: Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Fiat | O lav | & Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Varmend«

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genere; vurdering, forsiag til forbedringer osv.)
&Gaﬂ— @l | roe ubala~gert Mf‘fu bitte b, Okslﬂef-'?ﬂ-’?
er %34 rva pa a HINC ned olet

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

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tlitak for forbedringer kan Ej@res.

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

Dommerskjema
WM w28

Konkurranseklasse X

4924996
£
05.0Y, 209

Konkurranse Bryggets kode

@Bitype

Dommer (navn) [JFH L Uélmﬁvﬁ/ Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

[aks poeng)

g ")
/Z{l Mﬂa« {;; aéw&’, I;Lé &MM/

?c
Mé z‘méfa//?ﬂf/ o [1/4/4)/ e
mw Hrfz,;aqlc 1 JU-ZL Jyaf&"?{

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

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: 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,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt 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: 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) Q (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

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

ok shuns bldlbust , oot
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) { g (25)
Beskrivelse: T /&, 4 4 4/ }t éﬂ/ /‘M _117‘ L_ﬁl‘/("L
=< )
E ;/ / q ¥ .) nftzﬂﬁ/p é trpf .

,um/ by fodk, |
05 plogs &*71(,,/

J Mé Jaylx ;

Begrunnelse for trekk:

—

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

KROPP: O Lett | O Medium | &) Fyidig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}):

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

b b
/: 0 “Jgﬂ

MMW

B e

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

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

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal 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 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: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammeh/l
senere vings, bigt 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 gjarstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
NH 2025

Konkurranseklasse
Dommer (navn) S\}'c.f‘: trfl{ q\/‘\.(“"\t"'\ :XJ ‘;,.J

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

Bryggets kode 4/"1 C;ZL{ qb
Pltype g’” ‘ \’V\E‘? S)’(W,.r

Dato O%w 26‘

}B Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: lassflaske | © PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav'| B Normal | O Hay | O Til toppen

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

Beskrivelse: Ww ) i [.[’ 5 Llf\L vy f.-\,

Svekre tinl, TeERVE émk kul clé
A_)\;C V"C«:.’R:{tl\uhd Fol 3?@”’15&“&{"%1‘(4}‘)
Sre olezdan- Aoty . " i et o linle

Begrunnelse for trekk: . )
Nb’f USM&\,”LU‘(/ C?]'I,‘Dldtwll'_ \

5
O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | © Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | © Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | rt || © Rosa | O Red
KLARHET: O Klar yB'SLEtttékete | © Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar|| O Partikler

dh | AE e

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

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

Twdu Ldr mm 6\"DLLD\a
Sy

J
bw\!:» al«fmd&rt‘r‘“—? LA_,l:t °‘@3
Ne. Whsalon 5o (o) ffoeriha

Beskrivelse

ik Sonn = L\'Jttlww)

Begrunneise for trekk:

it onsice~t” et wWeallamacf

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

KROPP: O Letr | O Medium | SXFyldig

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

(5)

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

We Cbulbh()) di Y\W’M-Q

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

Dv o i nohden o en od ’mf shva’
S 'E/r\(.(.ﬂnd

Kontroll po. oliec o) ,A3 A

el mdrﬁlw = o s

TOTALPOENG 5‘1{ (50)
r

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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



\S‘l‘!.d-be"

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 3 definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

Konkurranse /Y M 1L.O L 5 Bryggets kode Q ‘%3 O :}'3
Konkurranseklasse % @ltype %> &

pommer (navn) DONAS SVAAR.  pate_ O} O Y] 15

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 | oks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | = Til toppen
[Viaks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse:

SYRLN 6 ARem I, sunte &R

Begrunnelse for trekk:

O/, VAR B TT AW FSERT

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 1 {5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | & Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: ’@ﬁ(lar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

UM (R TN TAQG 6 25k A-Y\(\_

i (25)

SATUN G, QaSYET MALT LS
MDY SYRLN G

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

SYOLN 6, BRO BLAYT AV RNSERY

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

KROPP: O Lett | O Medium | & Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

&Y QLN O

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

\WRORQT |, SYRL\G

TOTALPOENG \25 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER 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 & definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

Konkurranse /\/M 9‘09\5

Konkurranseklasse 8

Dommer (navn) é’@rh L"V?\_q] €

Bryggets kode 827 Ol? 3

Pltype SG
pate_ 0D, OH, 2025

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

TR AT noeng)

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

Beskrivelse:

Tydelly sur Smmn Q@b o Svah wultaronaq.

Begrunnelse for trekk: Tydﬁly I'V\*-Ch‘jl"(/l W mel hCSy'qu,l{{vt‘ﬁ ) Lb,q?‘qW
de gl luithrye

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i Ipsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

O Redbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | & Redsort/brunsort | O Sort || © Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Letttikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKOM: (¢ pld ot Ty S Shum,

4

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Biskrivelse: :
lydeliy mc] Fspdme  med kuribe g lakris

2y meMber
rgrh ﬁl\ahalm-(, Ko Tydclr%uf S i

Begrunnelse for trekk: Tﬁ‘? WA +g~ + /\.}.(’ h 5{'w

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

infisers ol mea rhevrl \yw‘ﬂ Simake,

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

Poengguide

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

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

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




N

hy, 45

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 A2 ZK Bryagets kode ¥302 75
Konkurranseklasse 67 Bltype f[«[

Dommer (navn) K)UI L HElT?”  pato O 3. 0Y. 22 25
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® 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 | & Boks , Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | §2 Til toppen

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

Beskrivelse:

NE f(c/za &A.lﬁc

%\ b blo-

Séwr €~ 7%#1 F) iwr—y( -/4 4/7/

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | AMgrk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

SKUM:

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

Siale J/blu/(mﬁéc/ Jwv(c weA L.
Swele Full, YA/ N
/”yé il ve  sps b wdils - H it

Ll allbdhsloepin ) b - pon bbby
per St can otc« yuncless

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

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

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

|
 Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

J&)JV&/C (,%W l

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 forbedringstiitak kreves.
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h,

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, pzere, 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
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
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 gjerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
N Y‘ ZDZ‘; Bryggets kode % i OZ ‘7;%

Konkurranseklasse q Pltype gE\ g'\{&d’\ F%)"JF’L/\
Dommer(navn).&o“'l.eh tn"\{mmfx‘}& l Dato Ol,oq 2‘3

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

}?&Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kammenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske |Bﬁoks Kommentar:
EYLLINGSGRAD: O Lav | © Normal | © Hey | &Til toppen
[WMiaks poeng)
(15)

Aroma [/ Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre ammae\g\

Beskrivelse: ‘1\/-(‘ &, l )’\/55 \ﬁ\/\'\b\,b\. \_,L.\ (:: b

r trekk:

Il

Begrunnelse

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

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

UM S L s -

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

_F s

Beskrivelse:
Sm]( merkb prial
l Cx‘v{.f\/\,/\

¢ e, ‘("LQF‘&@ A

Begrunnelse for trekk:

\ffl(,Dur wbal e eoul

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

KROPP: O Lett | WMedium | 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.)

H&(‘hw cw veen LLL{[L

AL(J\»' Wu.trs Lur
A (Pruns m”fw’)\ '

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG l I (50)

Poengguide

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

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

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

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 /\//V\ wlt)

Konkurranseklasse Q

Dommer (navn) QON )()TS Svfeﬁj\t

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode ?O’ L/'OI H L
Pltype ? \)T
Dato C)‘)) ~O L/\ ——)/6

§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 | & Normal | © Hay | O Til toppen

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

Beskrivelse: 'D b O\O\J \\’D K::'/ /‘/\@ ‘(‘\\\ ) /} \(\r\()\'\(_)\,/ \\ s

Begrunnelse for trekk:
HGVAEN ACOMA L MULNGEN S IATT OYSWel

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjaer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Versjon 2024-(u4-24

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 Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort IQSor‘t || ORosa | O Rad
KLARHET: O Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Krattig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: WE LEAY \(\\’U‘CN\ 2 1P (/f\ Sl N

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) WREF-Y\L J_S_ (25)
Beskrivelse: L/ I&'k\(\\S / /\(\@p\\(\ S\) O\(\O \l/*' Q%

QAENVY  MEUY . BELREASTNY BRELLE R

VO Mo SaoTtL) O.

NOE  SYRAW\ L Sxav et SM kW
WULEN Nk U NZuMNLT
Svira SRRAYEIRN AU v RS

Begrunnelse for trekk: — = pa -

o= oS nery |, LAYY SaTL 6

QIOANLED © Ol HREATS SMIFRRL Q6 mav &R R

® KeP

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

KROPP: O Lett | © Medium Fyldig ‘ Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hoy | ? _
O Overkarbonert \//?rfLN\%'\/ IR

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

BV oY L 0M LAD TR LAY
v VEQE  Oxove e

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

Dommerskjema
Konkurranse /\/M 9\ O 9‘5 Bryggets kode g 7 L'Lq ’_lt |
Konkurranseklasse g Bltype 8 H

Dato O:Z) OL‘f 9025

Dommer (navn) 3'0“" L‘;h\j}‘&

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | & Hay | O Tit toppen !

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

Beskrfue!se:ﬂ_ﬂ(ﬂk’ it S }\0 hol ade \qukhmfjkf- G v’%rﬂ ma, Slﬂi/’l :
lris, Fravaend< humlcanme og fromfeshe .

Begrunnelse for trekk: /) q_y\jiff ]CHID(G L Sva hl;' o s r‘f/(cf;’:

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 gjserbiprodukt,
kan ogs3 vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

_L ()

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Megrk kobberfarget
O Redbrun/brun | © Mgrk redbrun/merkebrun | © Redsort/brunsort | & Sort || © Rosa | O Rad
KLARHET: © Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: k,—q,H-}g 'loS‘F br unk b[wv\f\ ,

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

18 s
Beskrivelse: T cli +SUQ{MC \ mt‘f) Wﬁ/hbq"_ Shgh ov

skt wa 1% s!‘ohuiey‘fé og haftc ., Scan eHrrsmah av humle -~
bﬁHcth’; travaccade {mu'ésmqk , Merhbar lahris,
Merhber brenthe, Svak tokstders .

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

Ma |

Begrunnelse fortrekks  Svaht Ohsidert, Mangle” homplelsibt oy
L‘)‘}GhUIUb{e er oomd meedc f"f Srauhts D s [ A=

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

KROPP: O Lett | O Medium | & Fyldig

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

" Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

eEl" bV@Péﬂu{‘iL ol i Sem wm«y!if/ [ ¥ ,homplcl’ls#c}'@, \y[&(ﬂ;
Men  giokolude e afv{ dominced e HU & Ve ehqefs,'aqclA
Noerittsy . Sy ohside iy brobhe— ay g5 ed

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ’b 6 (50)

Poengguide

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

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

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



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 p& 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
det av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
TS

Konkurranseklasse K

Konkurranse

91414/
84
0}—0(’(_20‘281

Bryggets kode

Pltype
l{jmb /#6 //7WVA/ Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn)

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i 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 balgepapp, ratne
greénnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, katsiumklorid 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

[Maks poeng]
Aroma / Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromagr) _]_]__ (15)
Beskrivelse: Tryc’-/,(, L 4 bff / ‘)g’/u 4 &q’#{
5;,4& 4{/&, / L 4(&/{.7(«.';/4
Begrunnelse for trekk:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) _L (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

o Lt sba  baut

& s

/ﬂ-*”‘a }/f(f' A«ﬁ// male 5 Sl
¢Adoy N,ém /(a nglhe
fh /1/ Ar;/& 6; é‘z*"{/f’

Ex 5;((,/ W: e

fawé/ 5«7 k.

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: O Lett | O Medium | D Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | X0 Middels | O Hay |
© Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

(Y didoliome

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

6@[ [ﬁ«f et /Swz(lL vlrgdet

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

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

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende 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
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
smegrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, biod.

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

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

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

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

Versjon 2024-(H4-24

Dommerskjema
MM 20245
Konkurranseklasse 4

Dommer {navn)SU’ﬁ' -"Sbrf [_(j\l/\f avi=d u l

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

Bryggets kode gqu q Ll ]

@Bitype g H , Y"}F . 61’\)\»%:
pato_ 0504 Z ‘:5/

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

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

{Maks poeng)

Aroma / Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromaoer) (15)

Beskrivelse: VV\M.LTJDC\.-{. LJ‘ (3] LQDLC“-L‘L,' \< ‘\Tﬂ:L,
leut,f srate Glleshel g - %
o W AN Ao t"

Begrunnelse for trekk:

(Mol oy Ocsicten N

e I

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mark rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | & Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: &XKlar | O Letttikete | O Middels t3kete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

S B o

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) . l 8,_ (25)

Beskrivelse: T\,\M V‘LLC:,;L‘C. i l b’\A_JJVL(_(‘J"\( ™ (L-V'lL L)'OMLQ
’}1&‘&' Hetr e llanst ; \mpvék V,um (MMLM)

My duloas “r Sve kWC.L\;’\_ ‘
lﬂgi.q’ Maarn i svncele ..(: Pi’r{clfﬁ' @apf '_,> ahramw}‘.
Begrunneise for trekk:

LUk ole siclor,  movnglae Vil keompla beaded

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

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

KROPP: O Lett | O Medium | BLFyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | 19\ iddels | O Hgy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
God 3l

SL?;—WL!?.,LA

' i G :
| US4 iqriﬁtjﬂfm // (o ol L»Ll-l/"f—lj-

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: 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 NN\ ’)—OLS

Konkurranseklasse %

Dommer (navn) DONAS %V}\‘P\V\.

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode (4 2 2 6Oq
Pltype % 6 AT \Pb D
Dato O')) ) OU{ -16

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: S Glassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hgy | O Til toppen LUS \&; ™ OY éf\) ? l/}*s\\%/\/
{Miaks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer) — (15)
Beskrivelse:
NN, W LOAYKR , B0
Begrunnelse for trekk:
Y@RBEIN 6 W e
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) = (5)

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

SKUM:

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

Beskrivelse:

NovXx » RLo A , BReM Sot e
AL

Begrunnelse for trekk:

CAUREN 6 AWV o5 R

———

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

\WHR\SERY
OURT  GOSWEY  OY AU VLBV

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



\3‘. Lé‘—

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
NM Q0I5

Konkurranseklasse g

Dommer (navn) r‘f@r""‘ L h&'ﬁ-

Bryggets kode 7 2 l SO?
Pltype SG - )3 D
Dato O:‘J . OLIl QOQS

Konkurranse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BiCcP QO 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 | O Hgy | O Til toppen

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjier: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

{Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) & (15)
Beskrivelse:
56034‘! kK fon
Begrunnelse for trekk:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)

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

SKUM:

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

Beskrivelse:

lthe Smaht

Begrunnelse for trekk:

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

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

O Lett | O Medium | O Fyldig ' Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Gusher . Infisert

—

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 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.
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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 kienne emnet, og det
ermed pa & definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema
MM 25

Konkurransekiasse g Pltype

Dommer(navn) féfilz L 1{1’_&:-‘72414U'1/ Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O Norbrygg O Bicp

22509
O + I_D
OO0 a4

Konkurranse Bryggets kode

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Begrepsforkia ringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkohol: Ftano| 0g andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smar/margarin eller
smarkaramell, oftest Ejeerbiprodukt,
kan ogsa vaare infeksjon,

DMms: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling,

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende g|-
ledning, gasbind, rgyk, nallik,

Estere: Banan, bringebasr, peere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv,

Gjeer: Gjar| I#sning, gjzer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet 0g mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lesemiddel; Aceton, tynner,
Alkoholer/fusel som Oppstar ved hgye
gjaeringstemperaturer.

Metailisk: Tinn, mynt, blod,

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
sanere vings, blgt bglgepapp, rétne
Brénnsaker, sherryliknende,
barnebleier,

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

Sur/syrlig: Eddik, sitron, Skarp, bitter
Brunnsmak. Assosiasjoner tj|
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse Bjeerstammer,
avhengig ay Eleeringstemperatur.
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Beholder {kryss av type og fy//ingsgrad, kommenter ey, awvik)
TYPE: A Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Norma | Ry | OTi toppen f)d- AN buok y whw
5 poy e,
Aroma / Bougquet (malz, humle, estere, fenoler 0g andre aromaer) (15)
Beskrivelse:
;(;((C &7@»(, — (q/w(_,-/‘ -&»7;@'}
- éh_/('a( Erlitm=_ - L( '3'( L]{A_M

Begrunnefse for trekk:

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriy skumfarge 0g -tekstur) g‘: ~ (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Haimguyl | O Gyldengui [ O Ravfarget | O Kobberfarget | O mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | © Mork radbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O sort I1 O Rosa | O Rrgq
KLARHET: O Kiar | £ Lett tékete | O Middels t3keta | O Kraftig takete [ O UKlar 1] O Partikler

SKUM:
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osy, ) ___e‘z_f___ (25)

%%( pl - — a_beégtt?i%& ,

b 52

Begrunnefse for trekk:

Fysisk fglelse i munnen (kryss gy karboner/'ng og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 3 (5)

KROPP: O Lett | Q Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lay | © Middels | O Hay |

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

Atz Mélcgl-

NB! DET SKAL GlIs KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 3 (50)
Poengguide

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

28-34 poeng; Godtakbar typeriktighet, men kraver forbedringer.

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

Alle brygg ska| gis kommentarer
pa alle kriterier, Kommentarene
skal vare konstruktive og fokusere
pa furbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres,

Bruk falgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vigt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kienne emnet, og det
er med p3 3 definere aromaen eller
Smaken.

Tydelig: Kienner godt emnet, og det
€r en viktig eller avgjgrende rolle a
definere aromaen eller Smaken.
Kraftig: Kienner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller Smaksbildet,
Dominerende: Kienner aroma eller
Smak av emnet <3 kraftig at det kiart
vil kamuflere andre aromaer eller
Smaker.

Begrepsfork]aringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest Bi=rbiprodukt.

Alkohal: Etano| Og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smarkaramell, oftest gjaerbfprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon,

DMs: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal,
Oftest manglende avdamping ay
verter, for sen nedkjaling,

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

Estere: Banan, bringebaer, bare, eple,
Jordbaer, tropisk frukt, osy.

Gjzr: Gjaor lesning, gjaer sorm har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon ay
klor fra vannet 0g mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, ekspcnering av
dagslys, Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fyse! S0m oppstar ved haye
gjaeringstemperaturer.

Metaliisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumkiorid, kalsiumkiorid eller
magnesiumsuffat m,m,

Sur/syrlig: Eddik, sitron, Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner tjf
melkesyre eljer eddiksyre,

Svovel: Ritne €Eg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

Dommerskj ema

Konkurranse NM ZI C‘Z‘f Bryggets kode q ZZ 6§(>Q]
== A U

Konkurranseklasse % Bitype % {';1 + ]% D
Dommer (navn) Sb"—%é-"’ﬂt Dato _ { )%r oY N4 0
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og Hlingsgrad kommenter ey awik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLNGSGRAD: O 3y I O Norma IEQ'MV I O Til toppen

Beskrivelse:
ZEsKrivelse:

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriy skumfarge og -tekstur) (5)
FARGE: O 1ys halmgul | O et] O Kobberfarget | © Mark kobberfarget

Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarg
O Redbrun/brun | O Mark radbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort [ O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kjar | O Lett takete [ O Middels tskete | O Kraftig tikete I O Uklar ] O Partikler
SKUM:

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

Beskrivelse;
2Eskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

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

KARBONERING: O Flat I O Lav | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generely vurdering, Jorslag tif forbedringer osy, )
| & H"f«f‘ hoer u verd Ulteld] j¢?
- . ; . ,
D{,V\_n,d €\ h‘ow}' Q‘fg, LLQWI J’meﬁﬂfl\ﬂ/ n
Sivar = P T

TOTALPOENG (50)

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