YA

Flightskjema ’V‘
Konkurranse: VM 2025~ NB! Alle felter ma fylles ut,
pate: 02,0\ ~ 25 lesbart
Sted: {Q{»_;S{r\ —
Klasse, ev. runde og flightnr.: _ ) 1} T(12,& T ) Jl—\‘\@l\ Y $5
Navn juryleder: _ Sueum- Finlt 1\/ Wlmp
Navn dommer 1 (D1): P\ (\AC e M. D ec i\)Y S€N
Navn dommer 2 (D2): P@r Bls oA e
Navn dommer 3 (D3): 6?\',#& ’\;\ug\_‘{} MM\
Navn dommer 4 (D4):
Deltager / D1 | D2 | D3 | D4 Sum Rangering | Sendes videre
deltagerkode | poeng | poeng | poeng | poeng | (D1+D2+..) | (1.,2.,3....) | (sett kryss)
(52140 |23 |2F]26 111 L
22352 [H3 (4344 144 1 Xl
Y0 AL |36 |3F|36 Lo® L]
5F &% 5L/ |49 |4y |44 V22 | 2 fad
Y1 36§49 4314243 2% | 5 O
7550 3% [Ho |44\ 124 [
Y469 59 134 |22 o4 loco [
L]
[l
L]

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

Signatur juryleder




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

Dommerskjema

Konkurranse _M/V] 2’;1—

Konkurranseklasse @ Bltype §H + I
Dommer (navn) AVDREAY M BEPVISER  Dato 24 26-

=l

R)HO

r

Bryggets kode l

. \'J

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

& Norbrygg O BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: & Glassflaske | O PET-flaske | O Boks . Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | @ Normal | O Hay | O Til toppen |
: .~ JMaks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ! (15)
Beskrivelse:
TIRLIL MORK FRUICT SUsl IKAPFE, mgrR 500 ADE
Begrunnelse for trekk:
VIRIBE LT CISIDERT
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ) (5)

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | @ Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | € Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: (’TE

FARGE:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) [ 7 {25)
Beskrivelse:

ME RN SDOLACE | KAFFE | Fil) BALAVSE MELD#
YIDME 0 [3.7TERHEY FLA HUMLEN,

Begrunnelse for trekk:
LiTr DESK, L TE K4 ¥AD, SAUNEE BEDRE 164 FFE SmaK

Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ’_i (5)
KROPP: O Lett | © Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | @ Lav | O Middels | O Hay | Ea o
L TT ALl He > M=
O Overkarbonert oL VARME

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiag til forbedringer osv.)
BN Fi STOUT Som (PreRVES som (T) GAMMEL 46
GL I TEN,

TOTALPOENG _ 4% (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.




2,
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 3
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
N 2072S LC2{ 42
Pitype L3E + TH

63.04.202S

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn) TR Blo U"\U‘K

Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

| Kommentar:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i l@sning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

{Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) lo  (15)
Beskrivelse: K RAF LG ALMOHO L |, THOE(L G VAN LE
MeLRANL SleKoanemact.
Begrunnelse for trekk: ¥®R- Y E ALKDHOL
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
O Rgdbrun/brun | O Mgrk radbrun/mgrkebrun | & Rgdsort/brunsort | O Sort | | O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKuM:
BrA SCUM

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) [ ZS (25)
Beskrivelse: WK CIATTL @ pArF | WGESH‘QL ( HEMBQR_
Svalk
KaFfFe  KenrTile RITTELRET, s RecTeT
MrLT

Begrunnelse for trekk: OKSA\DELAN §

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

THoeU @ ResK , Atkotel

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

GLD, NOEd  smA  FEW

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.



N
W, o

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei @
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 20KXS5
% X "% @ltype

Dommer {navn) 31 L 4:; ff § { g;’aa A Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode IAS_Z | “IO
fH T 3 E
3/d-3=

Konkurranse

Konkurranseklasse

® 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:
FYLLNGSGRAD: O Lav | @ Normal | O Hay | O Til toppen

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

pesieiveie: froma. o Kadte o grololade . Mevipar

merle malk . Mestoe .

Begrunnelse for trekk: j(,{ wnes dun €r M— Otg]_de vi— Oc
her M U SHYke ouU - addohnol .

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, peere, 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
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
grannsaker, 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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | & Mgrk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd
KLARHET: O Klar | QYLett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: l/\\\ e

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ‘ 6 {(25)
Beskrivelse: Thi ci-d(.xrﬁ M@ Vg r== A J ﬂdﬂh.‘c J&‘(Mﬂ-
Kaffien og giowsaden kuune van Iner frumtred -
ende, Krenner ot dit er fil gedy, men konne

Begrunnelse for trekk: ”(A_\EH";FO( _ &-[m‘_ﬁ 'Pre / LC‘H_ begbkp":’
eltrsmak. Kowae  hakk tydewgare  Aflstedevarda
o Al Ww

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

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Sunes den er U Ffor fyua
N . Stovk . Allcohsl varing

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

Trorqeq vlle bokt WR . mer karamell malk
09 elier _ skwsad ocpp MKRlhe tump.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3(0 (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‘%.&ﬂ"'

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

Dommerskjema
Um 2
Konkurranseklasse Q

Dommer (navn) AMDEEAY M BERNSEN

Bryggets kode 2? 5”7‘2 J
Dltype ,)}[—* 'f" 13 ‘E'
Dato 3' b, ’ ?K

Konkurranse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

Beskrivelse:
CREME BRULEE, CARAMEL VAN, L3R S0 FOLDE .
VELD;¢ 1Zea

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

[y
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 7 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

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

SKUM: ‘\) OLL-

723 (25

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

Beskrivelse:

LREMP DRULEE KLARAMELL o€ & FRUKT mED E U/%5
SYRE, $0m H"ELFP( MEY BALMUSEY, SETT, MEL wEL;ivS
LT BiTTERReT.

Begrunnelse for trekk:

A LK HO
Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ) (5)
KROPP: O Lett | O Medium | @ Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.) i
NYDECG PASTRY/y S0m BAPDE Viger Coy 4 PA T4
BouRpan) FAT,

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 5 f{ (50)

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

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

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

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



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
NM, 2\01\; Bryggets kode 2€ 3¢S 24

Pitype _\ SE X LUK

Konkurranse

Konkurranseklasse g

Dommer (navn) ?ﬁ& LD MV Dato 83.64. 201§
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: & Glassflaske | O PET-flaske | O Boks ; Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | K Normal | O Hgy | © Til toppen i

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: Dimetylsuifid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-2+4

Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ’g‘ {15)
Beskrivetse: W @WET (e ZEMBUlE : SVAK A LR oo,
MERKEAR SIOKOLRDE , KRATTLL VANILIE.
Begrunneise for trekk:
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 Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | ¥0 Sort |{ O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar |8 Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM: -
ke Svumt

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 2.1 (25)
Beskrivelse: Rt THODEUG SJoKelPE (KWFFE,
FERKRAL RQSTET 0t BITTETT,

THPELLG, ALgowe

Begrunnelse for trekk: P\ (L \-LO H’ =]

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

KROPP: O Lett | O Medium | ® Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Gt OL A SrARE. TV RACANSE -

TOTALPOENG ‘ i (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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



N
Ay,

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 3
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Dommerskjema

NM2S
g T3 Pltype

Dommer (navn) 8[ !fg EL!A%:( VL2 Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

233524

Q-+ 13E
3/4 ~2S

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

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

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

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) \ f ; “ m;elnsg))
Beskrivelse: Sk ikl | 60(1 caromae. ays Crém¢ 'lor"bl-é'- 0‘),MM'
0v€rnevke er Krzu'ﬂ(d tilstkede .
Kyenner ogsi STD\wLadem tqdel , SValck  (eoShek .
Lalle allcanal,
Begrunnelse for trekk:

TFHwnner ikke noe & Hrhue for.

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

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

UMy 3ol Skow

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) j (25)
eskriveise: (N balloms«<. me llom _eohl 0‘3 ’mgtj'v\.\LL
‘{1{%(3 |ttt g vendi\yl Ogsa merlcygar {:ﬁ(f
J(L{@L;-Q,Lt kermmell. i ballomse imellomh syre
o9 Seane.

Begrunnelse for trekk:

(men cuk exr 1o Miee . BoMask. {20 5ot Aot @)

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

KROPP: O Lett | O Medium | & Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Ehnestc loemareningen e ax sttt skolle kad
et b, wmen er | padde ot @dalage
Mm. Kowpgge dubuna . shudle vak o

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

ToTALPOENG 44 (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 s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
NM 27

Konkurranseklasse g

Dommer (navn) SAOREAS A BERMWTSER

Bryggets kode q [ % I/TL/
giype Z MY 15
Dato 3 L" 25

Konkurranse

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 Hay | O Til toppen

— [Viaks poeng]
7 @)

Aroma / Bouquet (malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse:

CARNMEL L, JANILOE, MK FO0KgADE. LOISTER. 10N ENTREET.
MOK KA DEINEE.

Beqgrunnelse for trekk:
MAGLER LiTT  (NTENITPT

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, 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.

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 ti
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-04-24

A
/ (5)
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | ® Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | © Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar [| O Partikler

SKUM: MULL

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

e

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

Beskrivelse:

ARAMEy, MERK SD0ksLADE, YaN;L DB, BdoRbons, 3077,

Begrunnelse for trekk:
L,TT 5/EL6 06 Ko &T

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

KARBONERING: O Flat | &'Lav | O Middels | O Hay |
O Ooverkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Env Flar STour mEp JEZT- FiNT FATPREG!

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _\"f; __ (50)

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
M 2028

Konkurranse

Bryggets kode 4 |%5"\
It (3C

Konkurranseklasse Pltype

Dommer (navn) TR 8 LoH Ji < Dato O0R.04.2025
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
R Norbrygg OF:1[a) 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 | 8 Til toppen

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

Besiriveise: THOELLG SIeKOLADE M TKBA R ALLDheL,
MERRAR SHEERM PREGy, . THpeEA G VANILE.

Begrunnelse for trekk: ) (-«KO H(\«L‘EN DomInNeler LT

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 gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: 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
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-(14-24

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

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

SKUM:
“ LTE SKun

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

geskriveise: T TDEUG, KAAMECL 06 I N\)E'
SIeKOULDDE | ALKOHROC . MERKBAR SYKT .

SV BITTERHET, THPeEU\E RAWFFTE,
RTsT ShorMe.,

2V, @25

Begrunnelse fortrekk: LAY R TTERRSX VS RESTSODM T

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

ALNoHT <, TRAONMINEL

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
SAIRER. UTT THPEUGECE PREG AU FATULAGRING .
M el GolT HrvwINOL .

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER totaoeng _A4 7. (s0)

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.



@,

Wy Dommerskjema

V Konkurranse !\VJ A 51 5- Bryggets kode Lt [T65\M

MERK! Konkurranseklasse % T 13 Bltype % B «~ \2C
Alle b’Vg$ Sk?l gis kommentarer Dommer (navn) ﬂh‘( :Fw\f)’b-k\&d Dato 3/ Y- 25
pa alle kriterier. Kommentarene L v

skal vaere konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon (kryss av)

pa forbedringer. Grunn til trekk i {7 Norbrygg 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: O Glassflaske | O PET-flaske | dBoks Kommentar:

Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | & Til toppen

Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet. {Viaks poeng]
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) {2 (15)

:;?fedn?éadefinerearomaeneller —— TU!C}LQ LC? {,Mﬂf"f-'\ r eg ek I.’V\CVU\—} Merk Vi
[ Awia frolde. BV veundl Ut oG gvakk ong

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det rosiia

¥

er en viktig eller avalorende rolle 14 || e ol i@ oo e e

definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma Sl e e St =
eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk: Uy ¢l €01 CL.J_L&QMLQ[‘_G_\ —
del av aroma- eller smaksbildet. ! = =
Dominerende: Kjenner aroma eller

smak av emnet sa kraftig at det klart

vil k?( mufiere andre aromaer eller Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) B (5)

SMaker. FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengui | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

Begrepsforklaringer O Redbrun/brun | O Merk r¢.dbrun/m0rkebrun | ®' Redsort/brunsort | O Sort | I.O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | ® Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: U_JCL N

oftest gjaerbiprodukt.

Alkchol: Etanol og andre hpyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _ Q0. (25)

alkoholer. Ofte varmende smak. pesieiverse: TY AT gy reghek mouk 09  imars srooladi

Astringent: Snerpende munnfglelse.

Diacetyl: Smpr/margarin eller I%QMS_MKm@ Svak veund < 09 Yarmumell
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt, Tad el auMohrdsmale Wit yballonserr medl

kan ogsa vaere infeksjon. Sy preoc e Ecrsmalien  kaunne (a onesk (_leechit .

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- . b el m 0:_[ kolol, o '_
ledning, gasbind, rayk, nellik. egrunnelse for trekh  Lnx \{': Mmyc smedl. cir A 289
Estere: Banan, bringebaer, paere, eple, LCJIHTLL-LH for W\Aﬁ[ i .S-L’Y‘f—w—
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lpsning, gjaer som har

sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) 5 (5)
Klorofenolisk: Kjemi'sk kombir‘.lasjon av KROPP: O Lett | O Medium | @,Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | & Lav | O Middels | O Hoy |

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 haye o
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _Lf_.z (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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

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



2 A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse MM QW

Konkurranseklasse /9

Bryggets kode (// u éu’ 6’7
giype 0114170
Dommer (navn) AUPKEA‘) M DEE’VV}E/V Dato 3L‘l 4 2‘7‘

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BIcP O SHBF O Annen O 1kke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: ® Glagsflaske | 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 veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjaer i lpsning, 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
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

= [Miaks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) /f (15)
Beskrivelse:
SPEKESIINIKE, SV KAKRAD
Begrunnelse for trekk:
L 3T END; mEk SDOYALY
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 9 (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | © Sort || O Rosa | O Rad

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

SKUM: / ﬁ’E

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

Beskrivelse:

SPEKE 5KIMKE, [CAKAD

Begrunnelse for trekk:
PVIE, 06 UDALAMSERT. SAVI/ER. MER SYd0T.

b )

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

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

O Overkarbonert |

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
MINDRE SUVIKE 06 MER £T0UT NESTE GG m [
Alacor Mo Ksom !

TOTALPOENG _>“1__ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan 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 Y, ﬂ

MERK!

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

Bruk falgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
€r en viktig eller avgjgrende rolle | 3
definere aromaen eller smaken,
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og deteren avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s3 kraftig at det kiart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker,

Dommerskjema

Konkurranse N i 20728 Bryggets kode Ll"\ 65! < 3
Pitype € D
Dommer (navn) PER LOM Y| Dato  OR. 04 7o 25
‘—Lg\_K_* ———2.C0c>

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranseklasse

Begrepsforklarin ger

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gja rbiprodukt.

Alkohal: Etanol Og andre hgyere
alkcholer, Ofte varmende smak.,
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smer/margarin eller
smprkaramell, oftest Efzrbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsuifid, setlig, mais, kal,
Oftest manglende avdamping av
vérter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjeer lesning, gjzer som har
sprukket.

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

Losemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som OPpstar ved hgye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

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

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

Sur/syrlig: Eddik, sitron, Skarp, bitter
8runnsmak, Assosiasjoner tif
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne €gg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

orbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder fkryss av type og Wllingsgrad, kommenter ey, awik)
TYPE: A Glassflaske [ O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav |8 Normal I O Hay | O Tiltoppen
aks poeng
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) { (15)

Bestrivelse: TNOE ¢, SPEKESK \WORE I SVAK Syorounoe,
Tfocue geiRen | THOEH G Akoto C orrer
HuEL T,

Begrunnelse for trekn: AL Koo C . ﬁJ ‘( h\l E R4 < 'FREG l

FoRktoln STIC.
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriy skumfarge 0g -tekstur) g (5)

FARGE: O Lys halmgu! | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget 1O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | & sort |1 ORosa | O rgd
KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete [ O Uklar || O Partikler

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

Beskrivelse: "\& KPR €. AN LK_O oo . ME'{\LBH n

@OL{QLHDE‘ KWEFFE .
VS eiTte _reHer

Begrunnelse for trekk: S |MPECT SnaKKS R Lbe

Fysisk falelse i munnen (kryss qv karbonerfng og kropp, ev, kommenter munnfaielse) 'j (5)

KROPP: O Lett [ © Mediym | % Fyldig Kommentar (astringens, atkoholvarme osy,):
KARBONERING: O Fiat | O Lay [ & Middels | O Hay |

ACK koL
O Overkarbionert
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generel vurdering, forslag tit forbedringer osv.)

MIVNER pm
RN Kk ALT, SAUNER

&Goot oC,

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.



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
MM 25
Kt \3
Y€ Fuugp A

Yde 4 n9
st \3D
34 - 15

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Pltype

Dommer (navn) Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

FYLLINGSGRAD: O tav | & Normal | O Hgy | O Til toppen

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

sestanveie: “ycleligy 0g O (@yppre med UH  at
Suak dyoma ads  imevs. meuk, kattc / Goolade

Begrunnelse for trekk: |§ QEI%_IQ_EV\ W b' 6+OY‘ CQJ (458 WQM{M |

duk er vaunsE&élon ol fine  den klasarle lap. Stouten

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gronne 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
vprter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjzer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kiemisk 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 gjeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

VAT ol
—
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) D (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | & Sort || O Rosa | O Red

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

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) | S (25)
Beskrivelse: %L‘,’i Esmdaken e WJ_QCI,_‘H’I-QW C’ﬁ ‘jO(J A L)LQ—"LI(CLU\.&
imedsyren sem forikgyier  smeksbilde . 098« har er
kU for muye cotitéx av fegle,

!-Begr{.r-n_nf:'!se for trekk: (AL il rLLS Sa!-tl,f\{.’}_ h'e%
Ve d o gnale steot MJ

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

KROPP: O Lett | O Medium | &Fyidig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Tee, _er uadie cfad i _reykel,0q denne er
Mﬁ_Lstcj.._ng;LwL Men dan uowr ~ Ul fBr e
Srove ([ S€9. .

TOTALPOENG ; '22. (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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



2

b,

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt 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 rolie 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 I\-J]M 1"”’ Bryggets kode ‘3’¥ éf’; gq
i diype B4+ 17E

Dommer (navn) /AV\)ORE/B M BERVTSEN Dato 17 LLQZ)‘

Konkurranseklasse T

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 Hgy | & Til toppen ‘

{Waks poeng)

127 s

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

Beskrivelse:

MIRIC SToikoippe, SVAL VAN DPIE

Begrunnelse for trekk:

L TE NEgMAY 5K, ENEEL  SAVVER BIK

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gr@nne 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, bringebaer, paere, epie,
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, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

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

SKUM: L ; T E/

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

23 s
Beskrivelse:

MK COCRGUADETV DT 1/ (G, S/aK VANILDE | ETTEES kel
KLEDEL, G R&EST 06 SVax §, TTERGET Mo7T 24 DAMEL.

Begrunnelse for trekk:

SAVNER Eik, SAWER MER (CA€A) 76 ANILDE

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

FLITT S7duT | BeA TobpET

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG l/f 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.



N

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 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.

Dommerskjema
N 2028 Bryggetskode ST 635 A
ARt \RE

02.04 2028

Konkurranse

Konkurranseklasse Pltype

Dommer (navn) Y& (. R LOMIL L Dato
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
A Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | &) Boks ‘ Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | B-Jil toppen |

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

Beskrivelse: M SV RO ACKOKRSC ., e e\
THDELL] KIKLT | NeErBAR UANDE

Begrunnelse for trekk: TS\ \C i NS T

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaeer: Gjaer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

_C

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

S :
o BAa SyYam™m

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

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _Z_Z __(25)
Beskrivelse: X KA TH @.. Jan)e j T DEL\(Q. SJ ol OUADE \ )

MER A VAWIE | BETTELS M AR - \BGEND B\
(NGEP COSTET MALT, LAV RITISRHET, THOEL 16
Seome,

Begrunnelse for trekk: £\ <«

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

KROPP: O Lett | O Medium | & Fyldig
KARBONERING: O Flat | 8 Lav | bMiddels | O Hoy |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

LAY YRREOWERWO G

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

MACGLTR. UTT | Aem A 06 €(1K.

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 5{3 (50}

Poengguide

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

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

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



MERK!

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

Bruk falgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
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 QS
g+ \3

516354

Konkurranse

Bryggets kode

Konkurranseklasse @ltype g H’ t\3c

Dommer (navn) 8]1 ‘r‘(, ﬁ-&?ﬂ-’\lﬂ Dato 5/ q VAN
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Kommentar:

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

Beskrivelse: Tkj dd’uCE)) J\,C,O,M W\dJ’b /- '\'b‘ CL{L&Ejf, 8’[’0‘&0\5@19\ .
Mooy  redidy<

Begrunnelse for trekk: 75,\/&,\“ ol aino\ T W / w H‘ svalc Cg
Yenkel™ axomen (fivner (hgen elk)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

_ 9
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Megrk kobberfarget

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

SKUM:

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

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) N (25)
Beskrivelse: Kmﬂ—rg Nl alr  Mevic grouwol ecda
Tydews vanryepreg veteg  fin mlounse
mellom secvine ¢g gyn_ . Bilersmnioden , Spesiele-
vaesyo  siker Lunge

Begrunnelse for trekk: O‘-/j nes e.au_cp‘c@'e} leLiunne  uaig-
ydelger .

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

KROPP: O Lett | O Medium | & Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Denne (e ]e:jf Shcklca g gocl !
Leer P Wuardon  oromaen Koy tpompar
0Pp, Men dul er | alldl) velely goett |

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG _L\_Lt (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.



D

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
Konkurranse M//l 2‘; Bryggets kode ?b)\ Bé 3@—
Konkurranseklasse iz Pitype (7\' H"’ f;/'C

Dommer (navn) AMD‘ZEﬁj M BERWSE/\/ Dato 77 L‘l 2"‘)-

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

— [Maks poeng]

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

Beskrivelse:

Beg'runnefse for trekk:
L,TT BVEEL

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

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

Estere: Banan, bringebzer, peere, eple,
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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av 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 Mprk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | & Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: MULL

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

Beskrivelse:

BAVAN Carpmesl , /MEFKE GD0K0ADE | S TT , LAY PITTERRES,
LAKIISE

Begrunnelse for trekk:
LoTT Krr 66 BMKEL, DAMAY (oL R RAKT

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

LogT ALldgvipl yARME

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

ET FiNT DESSERT 8L S¢m BUR L]Tr EVKECT OG CaRT.

totaroene A0 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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




A,
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse _ ™\ 2025 Bryggetskode ¥5 D 635
Konkurranseklasse pltype _ RHY X \ZC
Dommer (navn) _TER. RLOMV\ K pato O3 0N . 202§

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 | B~Boks | Kemmentar:

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

{Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) \?Z i (1:)
Beskrivelse: THOE€ LG GAMNEC BA NAc) 66 el
MALSIPAN . SO AK ALRDwOL | KatEe , SJ K CLADE —

Pure O Ve -

Begrunnelse for trekk: A MA'('Q .

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av 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 Mprk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Megrk rgdbrun/merkebrun | 8 Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:\wqel\)

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 2 Z (25)

Beskrivelse: AV K%TE‘T WMLy / RITIieyST .
Keari 6, Toffe  KBRupel ;, RESTCoDH &

Begrunnelse for trekk: MAYRGUER. WER. MR TLTEMAI  MoT
test sobmT©

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

KROPP: O Lett | O Medium | & Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

ALetiol

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
QUOT YL, SAYNEL MER. PREG AV Uha NG PA
FAT 06 BURBON - LITT mel PTTERATT YELPeR ,

TOTALPOENG (_,L é (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.



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

Dommerskjema
Konkurranse NH IS Bryggets kode __ 1> I35
Konkurranseklasse gitype __ R¥t B0
bommer (navn) __ 1 Fluenlia  pao_3/4-25
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Kommentar:

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

Beskrivelse: -rLz\ CL‘@-LCG\ W__mw / INCLOT o ey [QCM’LCUV]
v = \ -
MeK by sTouolad sy marks ored

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
vprter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjar i lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
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 gjarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

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

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

SKUM: LAA'L

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) Q ) (25)
M.EJAﬁgg___ggwm_q&%d__bgmmmmﬁk,. .
seb gnat. e prig awur  laktose , Wkevel godd-
loadl

Faedpre et el —l'u}olﬂ.;_qmu ,Wak;-q:ft €NW DM e

|j1.r‘1_b{. LLH_ V‘_@(ﬁﬁ!{_ (Bo — ==

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

KROPP: O Lett | O Medium | MFyldig

KARBONERING: O Flat | @T1av | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Aol

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

ib\ldf_iwwétm Uar )
Konne nadd mer vestue cler biaie fo-
X \ete A aken gt}gfu@g,rc 09 ] Sedinein WH-
motstaind |
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TOTALPOENG ﬂ ! (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.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse {\/M ?-Vr Bryggets kode ?7 %0 qb

Konkurranseklasse X Bltype TH _,— '3 E
Dommer fnavn) ANDREAS A1 BERNTCEN  pae 2.1, 27

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

.. |Maks poeng}
Aroma / Bouquet (malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer) 5 (15)

Beskrivelse:

MORIL FRUCT [CHAMEYL, KAKAY

Begrunnelse for trekk:
Unam,, 5044 0LsiDERT

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner ti!
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) h’ Jﬁf (5)

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

SKUM:[, —TE

Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.) ‘ ¥ (25)
Beskrivelse:
MERIL SO0KPLADE,, EAFFE
Begrunnelse for trekk:
BEIK | OKS, UAS N, EIKEL,
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfwlelse) "’T (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.)
EN PV 3001 Som OFPLEVES Som (. TT SAmnEL
06 GKS;DER]T.

-
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _~ 6 (50)

Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 s3 vidt kjienne 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 elter smaken.
Kraftig: Kienner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
N 2028 Bryggets kode 349046

@ltype \38+6H

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn) TRk RomUi K Dato_ © 2.0 -2 1T
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
B-Norbrygg O Blcp 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 Hgy | O Til toppen i

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

Beskrivelse: K@'AFT\ @l va SRS ' MEM‘}H 2 ﬂLKQﬂG C

Begrunnelse for trekk: W\ AN) 6 e ARLM A AV MALT. ALY E
PetiNeall

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjar i l#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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

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

SKUM: “\')(qéh)

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _[@_ (25)
Beskrivelse: M\ENN R AlloweL T DEC\G, - K,V\FFB' !
MEAKRAR  SYE . MeRERAL 6K pas> o)

Begrunnelse fortrekk: TE(( | BOOPNS e e Ll -
SiICSioR S e

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfslelse) (_—I (5)

KROPP: O Lett | O Medium | 2 Fyldig 5 Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hgy | ALY odoL

O Overkarbonert ‘
\

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

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.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere kanstruktive 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 pd 4 definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei 3
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kienner emnet klarti aroma
eller smak, ogdeteren avgjgrende
del av aroma- eller Smaksbildet,
Dominerende: Kienner aroma eller
smak av emnet s3 kraftig at det kiart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma ay grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanoi ogandre hgyere
alkohaler. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
sm@rkaramell, oftest gjerbiprodukt,
kan ogs3 vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
v@rter, for sen nedkjaling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, neflik,

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

Gjzer: Gjaer l@sning, gizer som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
Brennsaker, sherryliknende,
barneblejer.

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

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

Svovel: Rtne €gg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjzerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

Konkurranse h ,tl &_ ,5 Bryggets kode _-f‘:[ 8&' E‘(O
Pitype Sft -~ \?) =)
Dato : y '_'z - (2 =S

Konkurransekiasse
Dommer (navn)

Dommerkualifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BicP O sHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss gv type og fyllingsgrad, kommenter ev, awik)
TYPE: & Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

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

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

fekeiveke: TYeleagy Aromo. ag— v ORest Mol .

ey saubiadepre. | SVek exfe 07 Vel fe
M-ertor Fouies frolit

Begrunnelse for trekk: B l/,\,\,_\l'(k(_[ ,;6 & Obﬂ‘dﬂ/b

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriy skumfarge og -tekstur) @_ (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | © Merk redbrun/markebrun | @’Radsnrtfbrunsnrt | O Sort || O Rosa | © Red
KLARHET: O Kiar | © Lett tikete [ O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) lq" {(25)

Beskrivelse: Tk{d'e_,t-t f@’sm M{‘} TL\CL{‘LC_%

M- peur S0 \ade, otpe 09 vaumalye, e

oWy~ (e Lballamgus nner svasl smeda cur—

treven | edlleram

Begrunnelse for trekk; \QA_{VLf’ J  clun lgl-IV {for Syrwg. Den e—
Wl dlestdenr Ul s,

O4Ser Sy p
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering 0g kropp, ev. kommenter munnfglelse) j (5)

KROPP: O Lett | @’Medium | O Fyldig Kommentar {astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | ©'Middels | O Hay |

O Overkarbonert
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generel vurdering, forslag til forbedringer osy. )

dne; ouet Pk, men yaun g -
W forvedninec, Lforvda + ( SR e k .
Ko vare malken e 4 Cbmcttvi¥2

T0TALPOENG __ A(p (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 ti| typeriktighet. Mange tiltak kreves,
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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