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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 s vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 & definere aromaen eller
smaken.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: R&tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode GDO ] CI 0]

Bitype %M&

o114 (15

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

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

TWiaks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) - s _(15)

Beskrivelse: | o

"IN <Y MMWL
fku/,{lm UMl ot NN
ok dnma ) Fddvsyna -

Begrunnelse for trekk:

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

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

o Ty eepna b <

Smak (malt humle, balanse, ettersmak osv)

epl @zmwwmu
Ol e Tong —WKIC /il
™ \)I\L )V g
WM e E et - W%M&“‘_/
dwv AT imﬂzvx

Begrunnelse for trekk:

@/ML_. M
YV IRV 7Y 1V
Fysisk fglelse i mtinnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse)

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

A (s

Kgmmentur (astringens, alkoholvarme osv. )

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

I Vnmn\l\%m;l’ (AL A
Rad e o sn siede akdibpas

b

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 34 (50)

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

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p& 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
elter 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 MH "’o? O;LE
93
Dommer (navn) 6/ GHU)UD -‘FMLM)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BiCP

Bryggets kode OOO ( qq

Pltype L7 5 SARKL M
Y25

Konkurranseklasse

Dato

O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert

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

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

Kommentar:

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

Beskrivelse:
YBR1\6 A TERE S/7k
_ OVAK YT ARHIA |

YERAD AR, LRVOPER Jro1 4
Begrunnelse for trekk: ) —

VR 4y px0oE T Pl rbelER ILSI G 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
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsé veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjaer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
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 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 | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET; (XZKIar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: 'H\/l\’ 56(0{-4 - f/ oBheT

15 (25)

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

Beskrivelse:

PR PITTERHEC — o
Bl MALT SpAK  BRID
S\ AASTRIGEAIT  E . SH A

Begrunnelse for trekk:

P ITrER HET FL18 B DORIPE  FHMGER
FoIKTt 6 HET . LITE  IKOHTIERSITTET

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):

Wi Hubra HE

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

N hReaE D4 SL0H)

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 tittak 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 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 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 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, rayk, nellik.

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

Gjeer: Gjeer 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
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 gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
NM 202§

Konkurranseklasse q 6
Dommer (navn) \-Q_J%1 e Yo (gd \"S‘b\,, Dato

Bryggets kode OOO ' q q
Gltype LY}. S’[—E&C- U{(_G'\‘ES\{
AT .

Konkurranse

2ommerkvalifikasjon {kryss av)

orbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: Milassﬂaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | @ Hay | O Til toppen
[Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 3 {15)

Beskrivelse: ésm _ SVk 4 @A’UW
(WCaun Mgt Onowm s, | Yo R L

evke Jewnee

?egrunnelse for trekk: l%w%s w L"\A—’

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | 2" Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk relbrun/mprkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Q’klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

W GOV TSP BAT KO M
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse: Mwb 0\4

fhasel

Be runnelse for trekk: CY\j Lw £
E E L &

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

KROPP: Sxtett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | ¥ Middels | O Hay |
O Overkarbonert

_ S ®

Kommentar (ostringens, alkoholvarme osv.):

Fvade {mcm& win folelae.

Andre tllbm é'xie\r til bry, tieren (genzrell vurdering, forslaggil fort;;(irj‘lfterjv .) MW? (V,
g e

TOTALPOENG § £ (50}

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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
p4 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 & definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

konkurranse N0 20 15 Bryggets kode o) a':}— 53}
Konkurranseklasse 4 % Pitype I
oommer ooy Y ERBUAND  ou [ (20
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O 1kke eksaminert

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

TYPE: O Glassftaske | O PET-flaske | @ Boks
FYLLINGSGRAD: O lav | O Normal | O Hgy | O Til toppen

Kommentar:

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

Beskrivelse: M L i

MR

" gk b I —pre ke et

A 11/ V/V AN - O .

4

Begrunnelsi ir treflﬁc:‘ \\“glvuﬂﬁ/{/ @‘;r W \ ‘D'Q ( M{? WTU_L\J

Y,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjserbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, peere, eple,
jordbaer, 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 belgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) f 2 {5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | @ Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Rodbrun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort {| O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | @ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

O T WAL Fan

_Ld/_ (25)

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

Beskrivelse: ‘-

Tyinsri]
i

i/

Begrunneise for trekk: Fa |

b ;lW«\i i Cquaksr

Fysisk fplelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse} _ 2 (5)

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Vamends_ Gl

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

{

P At Sl
) ]

TOTALPOENG giz (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 folgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

/U M-~-Loz5 Bryggets kode 227_ 33 /

Konkurranse
Konkurranseklasse 6.\5 Pltype LY5 572 WM
Dommer (navn) 5/6”‘”-{7 Ted/t.m Dato ?/’/ ~25
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 | &I Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | ,8{ Hey | O Til toppen

Kommentar:

?ﬁﬁé&@'

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

Beskrivelse:

_ KeMre. eortRe DAV TasebobtH
SV VI T AR 4, KARLPPELL
ek et FEroleR  1/E2L/K

Begrunnelse for trekk:

VBUARSER T  ESTERE Bl T8
Yol | e EADE

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av greénne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfplelse.
Diacetyl: Smor/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsd vare infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lpsning, 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 oppstér ved haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, rtne
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: R&tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjzeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | & Halmgul |"O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Rodbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: JX3 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfgplelse) fZ (5)

KROPP: 8% Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | & Hay |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Ve 150R IKBExo5

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

FLECT Bec VA~ LETT VR\XKELl6,

NB! 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 gjeres.

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

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




MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

NM 2oz Bryggets kode L 7 375 )
Konkurranseklasse a8 oiype BYS STERE. BEL G13C.
Dommer {navn)T%Yi ¢ ¥l bt g U, Dpato 7:/ 4 oS

Konkurranse

ommerkvalifikasjon (kryss av)
%Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O |kke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske JA/Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | O Til toppen
[Maks poeng]
Aroma / Bouquet {(malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ﬂ! (15)
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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 gjerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjaer i losning, 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 bplgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

O Redbrun/brun } O Mark redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Kiar | 0 Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: Aett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | @ Hay |
QO Overkarbonert

Kommentar {astringens, alkoholvarme osv. ).
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Andre tllbakemeldmger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbednnier osv.)
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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
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

NI YS 201245

Konkurranseklasse 61% @ltype WQM %Kd\—/‘\—
Dommer (navn) M W( L/P(ND Dato ’7 b{ 25

Dommerkvalifikasjon {kryss av}

® Norbrygg O sJcp O SHBF QO 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 | O Til toppen

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
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Begrunnelse for trekk: B

Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjeling.

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

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

Gjzer: 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/fuse! som oppstar ved haye
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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) L_’l {5)
FARGE: @ Lys halmgul | O Halmgul |"O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Rodbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort ] O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Begrunnelse for trekk:

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

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

Kommentar (ostringens, alkoholvarme osv.):

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

ATV AT I ffH/

lpe Vorin

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG I t l {50)
Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i 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
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
UM -202 5

Konkurranseklasse q %
Dommer (navn) 57 6"’ VAP M/M//D
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Konkurranse Bryggets kode
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Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O 1kke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske |&Boks Kommentar:

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

(Miaks poeng]
5

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

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

Gjeer: Gjaer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: 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) wi (5)

FARGE: mys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: S Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Ssmak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) & (25)
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fglelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) E (5)

KROPP: &5 Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | Q’ Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Te/Neent

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 18 (50)

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

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i 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 sé vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé & definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema
NM 2024

Konkurranseklasse q g
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)
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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 | P Boks Kommentar:

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

§M§ks poeng]
Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
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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 veere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjeer i losning, 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 haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)

FARGE: O Lys halmgul | Q’Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: J&Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Smak (malt,_humle, balanse, ettersmak osv.) 1 (25)
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfaglelse) z (5)

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

ATeivag e

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv')
Vet £ © H’LE\JG DTS 4
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TOTALPOENG | & (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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

@ltype LY,$ 5’1’972‘(— 'KtLG GK.




Y, & Dommerskjema

V Konkurranse N M : ZO 7/% Bryggets kode ‘“H O 20] l

MERK! Konkurranseklasse % @itype

Alle brygg skal gis kommentarer | [ = 'K ) Wi)[ LA[VD Dato % L{ —_ Z() Z

pa alle kriterier. Kommentarene

skal vaere konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon (kryss av)

pa forbedringer. Grunn til trekk i ® Norbrygg O Bicp QO SHBF O Annen O ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres.

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

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

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

Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. ¥ poerE]
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouguet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) [3:‘/ {15)

er med pa § definere aromaen eller .
Beskrivelse: | , . -~ yA

- \
smaken. —
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det W hﬂ—«@ﬂ Q’,V“( -~ ,@MW\—

er en viktig eller avgjgrende rolle i & rll /V/'{f ';/’ \ @A’V L M,{”I v

|
definere aromaen eller smaken. bl “ i 4 i
eres . J | U D)
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma e
eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk: .

del av aroma- eller smaksbildet. W i -V‘M Yo ot _
/

Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s& kraftig at det klart

vil kamuflere andre aromaer eller Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) : 5 (5)

smaker.
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | @ Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
B forklari O Radbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
egrepsiorkiaringer KARHET; @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: Cé‘ UA
oftest gjeerbiprodukt. l\Q\U'{/ vhﬂ ‘P
Alkoho: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) & (25)

alkoholer. Ofte varmende smak. .

Astringent: Snerpende munnfglelse Beskrivelse: | A £ f / e
Diacetyl: Smgr/margarin eller [N)J l( (7@ W JW}M\W
smarkaramell, oftest gjaerbiprodukt, - - \ T ) . A h R

kan ogsa vaere infeksjon. /l d/[ i MM W

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal. / \J D ‘ ( - W
Oftest manglende avdamping av o

verter, for sen nedkjgling. i

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

Estere: Banan, bringebaer, pzere, eple,

; Vo |
jordbaer, tropisk frukt, osv. (&UJW _,{/@v V Mﬁ A){\WW" : &

Gjaer: Gjeer i losning, gjeer som har T .
sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) p) {5)
Kiorofenolisk: Kjemi:sk kombir.nasjon av | KROPP: O Lett | ® Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | O Lav | ® 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 forbedringyosv. )

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

barnebleier.
salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG E’ &. (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 gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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.




Y
" A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer 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 hpye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bolgepapp, 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: R3tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
Konkurranse X/ M - 2,02 5 Bryggets kode L//D ZQ/
Konkurranseklasse ﬁ 73 Pltype Q: ém 235244 Y ﬁ z

Dommer {navn) 5 [%Q;_J} /—:&QLﬂQ Dato ?-// '325—

ymerkvaliﬁkasjon (kryss av)

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

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

4 "us)
Beskrivelse:
ML ESTERE DI FApHS
HALIKBAL Y ALT Azets PeeD
Ml Rag 7o e R | 4LYbDER
Begrunnelse for trekk: ’
VRAUAR /SR T o)l ER. TRVKT G =T

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

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

FARGE: O Lys halmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Rodbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
kLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

KM M) Bl — LOVE NIRRT A HER HaDBRT
19 _ @25)

VISR ICBAR Soi Ll K4eT I14L , K 92 9r2T
NPEAGE esTele | A
TYDEAG PITTERIT

smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:
Hawet ER_ToeE AUSLUT AAIS

K erPLERSITE

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

KROPP: & Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | ,(X{ Hay |
O Overkarbonert

%6

Kommentar (ostringens, alkoholvarme osv.):
HXoHo- Ve =

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

T/0 TACeE ~GerBELT Des HL

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 58 (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.



NV A

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjienne 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
N 2ozS”

Konkurranseklasse q B

Dommer (navn) __.&QN, )&%’{4 Wé’(q

Bryggets kode éHO Z ?}
oe LYS STeRi Belb1SW .
Y/y —25

Konkurranse

Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

?Norbrygg O Bice O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: MGlassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

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

TiAaks poeng)

\QO _ (13)

fenoler og andre aromaer) .

A Weldcer.
/Nriev Huy Lse

(malt humle, estere,

ety

Aroma / Bouq

Besknvelse

luate W

Begrunnelse for trekk:

LT LUk Aloma o -

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | (XGyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk rédbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: 2\Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

sov: o o o JHire Skum, KRAETTH MenN FAu &R I3\

( B_ )

Smak (malt, humle, ba/anse, ettersmak osv.)

Beskrivelse: —-YP L,[ ﬁ Fw \(CWG e aﬁp
E&NA’M TTere AVS(UTRIALG .

T KomPletw S| TeT —

Begrunnelse for trekk: M{f UC\ LE_L L /1

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

KROPP: %’ Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels |)Q’ Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

TypeL1§ Atico HVAEM &

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

€T GopT @ !

TOTALPOENG

.20 o)

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 felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse N Vv\ w15 Bryggets kode 5\ (/l ‘@‘O
Konkurranseklasse q % Pltype \ dé

Dommer (navn) ‘k FQ—Ol LAY\A—) 7 "’(/25

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dato

® Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O 1kke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: @ Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | @ Normal | O Hey | O Til toppen

ThAaks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) |72 (15)

Beskrivelse: _+— i

T W i~ e
o) ok - londun”

Begrunnelse for trekk:

U lamep—

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, pare, eple,
jordbaer, 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
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul |4 Gyldengul | @ Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | Osort || ORosa | O Rad
KLARHET: O Klar | ® Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || Q© Partikler

som: Ul vk Lo

g 29

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

Beskrivelse:

Waaliin” Gl Ao A g Ve
N Y~ st th & B

L‘. 1) \\\ 1\ \ﬂy' \ J | A
INA- V\’\U\d\’\\\/\w MMV UL

Begrunnelse for trekk: )

gt Wil -

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Vil alhdad

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG _/ib_'_ (50)
Poengguide

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

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

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



YA

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 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 W '0202—5 Bryggets kode 5/ /7/323
Konkurranseklasse 9 B

oitype LYS STHK BZ G5k &
LA

Dato

Dommer (navn) 5’/ éHU}UD %'L— A%XD

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

XNorbrygg O BICP O SHBF O Annen O 1kke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: X Glasstlaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | &Normal | O Hay | O Til toppen

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

Spw T YHRKRAR ESTrn s SN, Z(TRS

?@exs&re TER o Ere , AR YppER
VRN KBAR Mﬂrc:fm.amﬁ L gRlIez L
Begrunnelse for trekk:
JoP | UTYDRIGE FlNAT
SVAK o6 UbhAxserey

o FRoL fEor1s —

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gamme,
senere vings, bigt 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: R3tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

_L (5)

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

£ARGE: O Lys halmgul |,6fHaImguI |O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | Q’ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

KM HUT T St — KOME T e riasAd-T

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

3 es
Beskrivelse:

T/DE (e 56T MALT 57744, KARGI#EZC
Yiercodn  ES7ere 3oL

SV P I TER HET

MERNRALT \NANEIPE ALiloffo

Begrunnelse for trekk:
AR /LR FROLLT o HET , VAT Al

JOoP. Dor INEReDE SAIER) WED ALUbi 5TNG

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

KROPP: 3 Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O tav | O Middels | & Hoy |
QO overkarbonert

Kommentar {astringens, alkoholvarme osv.):

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

FA IALE

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 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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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 kienne emnet, og det
er med p3 & 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
def av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse N M z’o /4 )( Bryggets kode S LLF; ZO
Konkurranseklasse q 3 @ltype L'YS S’[te (& BELG ':( K .

Dommer (navn)._l:hrl (o Yo Lb (A% S s

Dommerkvalifikasjon (J(ryss av)

Dato

Ty~ S

R Norbrygg O BiCP O sHBF O Annen QO Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: ,Q/Glassﬂaske | O peT-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | ((?’Normm | O Hay | O Til toppen

aks poeng]
Q_ (15)

Iger T

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

Beskrivelse: ; ":Z U_K'r'i 6 L"; "rz"_R ;
MA’L’T{ HuM (= toMA

Begrunnelse for trekk: S\/M 65 Tﬂ{/ U @A—L{M_S E’f}‘/‘

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Versjon 2024-04-24

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

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

WMy per ¢ fWiT SK UM, FolSvy MR E4S KT

smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _ZO . (25)

Beskrivelse: St{d"lr"— ESTER } ’N 6'51‘/ MA’ LT/ Hv o
XeHeri1q Tewvotsk | —peq  &YS( v NG

Begrunnelse for trekk: _~ N
1o (CeAeTiq Terosie,) UBAAxecrRrT
Ao ol Ste -

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

KROPP: g’l.ett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}:
KARBONERING: QY Flat | O Lav | O Middels L4S Hy | -
O Overkarbonert ?d LSNP k,btu ¢ T( n/ 4.

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

3 7’ (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 gjares.

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

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

Dommerskjema
Konkurranse NW\’ 2025 Bryggets kode q :}’:}/&f )
Konkurranseklasse 6,\ % Gltype WL\M 2

V=

Dommer (navn) l[/ ??O‘: L,ID,ND ")” L{" ZOZS

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

Dato

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

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

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
—_—T .

Beskrivelse:

’T\m;}(p{:uh L/ /[n,ﬂ{,/!}] Mgy
] ) | ek b VIR

—— 'l v = o

Begrunne(;eqﬁt: W

t

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner tit
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) é‘t (5)
FARGE: O Lys halmgul | ® Halmgul | 'O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort | | O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | ® Left takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

S ek el

Smak (malt, ‘)wmle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse: 1AA | /

) / /_Eﬂ_(zs)

ety gpth IVt smaA—
JenlllD
WAUAL

DA = Taiyp—

AN
{ / ]
Lol — | spuner 1o~

Begrunnelse for trekk: 4
]

LM}‘I/R
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 | O Middels | @ Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (ostringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv. )
1 N | 5 . i |
Oad - Dk Al o
( YV Y wW v . )i“-—’ —

NJ

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG E{_& {50)
Poengguide

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

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 pd & definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema
MM-Qoas
Konkurranseklasse C;B

Dommer (navn) 5/6,70 %% M’LMD

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode q }73 L7’ /
gitype L5 SrRN BEHISK I

Yy -R5

Konkurranse

Dato

Norbrygg QO sJcP O SHBF O Annen O ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: & Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O lLav | yuormal { O Hey | O Til toppen
[Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) / 0 (15)

Beskrivelse: o
T 94 ESTERE DIRGX
VIERK BARE FEAOLER
SUAK F4CSeots, KMl O HIMLE (FaRAT)

Begrunnelse for trekk:

Ve UBSACOSERT  E5TERE W) R PMMALC

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 ogsd veere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lyshalmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || ORosa | ORed
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: H\/“—T SV - Kowig \JERT Vor reEl HoDBAR

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

[ (25)
Beskrivelse:

NBACBOY SppTLIG A4 FSIN44C , KA L
Y OELILE esTEre  BIAAR)

VAR EMD A AL totol

TYDEL /4 FLeolAl FF1AK i}

Begrunnelse for trekk: Z&ﬁ(.—&@ 7 Ll 1 ER o dar d
VIE P ANSER T, BARMN D& 4Kotor

TLIR NOE  DaMiyEr=ADE | KUk VEQT uer. KoMilek>

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

KROPP: B Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels 1.0 Hay |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

FIN TAREE -~ Geveter ET _BRA G

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 5 Q (50}

Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i 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 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 avgjprende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etano! og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, 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 Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bplgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Dommerskjema

konkurranse WM 202 S Bryggets kode CfZ?— 3 Y /
Konkurranseklasse 4as orype LY S STEFRL
Dommer(navn)TU)}l KO“&V% Dato ¢y —es

Eimmerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

aks poeng
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler odg_;z\n/e aromaer) f k (15)
Beskrivelse: M‘Eﬁx TS 4”? &@ !; wﬂ 4-2 NE‘ (—l K

Begrunnelse for trekk: L i T SvA < A0 MY =R

FARGE: O Lys halmgul | X9 Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) # {5)
A?}wdbrun/bruri) Mark rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
K

KLARHET: lar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

som: ‘srgmmer Qolsvivilee (4T

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) /p/ Zﬁ (25)
Beskrivelse: _‘. )lp.gL ' cl (z A' M mK@ﬁ’P—
wRUG Nt SpT| SO u‘;

Begrunnelse for trekk: (_,\ TT'- v f5 m-‘\q' A/J L’Lr_- m U 6 C(:’?Z
biTre2 "‘/'65'7“/ A’ TG f

Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) S (5)
KROPP: XLett 1 O Medium | O Fyldig Kommentar (ostringens, alkoholvarme osv. ):

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

O Overkarbonert L MKO} T"Nq.

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

¥
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _ 17 O (50)

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

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 s& vidt kienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p4 & definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende 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

NI W
Konkurranseklasse q ‘5

pommer naur) - 201 LD

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 0,:}"8, (OL{/

Konkurranse

F-Y-1025

Dato

@® Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | @ Boks Kommentar: \ %

FYLLINGSGRAD: @ Lav | O Normal | O Hgy | O Til toppen !
poeng)

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

Beskrivelse: I '
YV LD U
Qo R

Begrunnelse for trekk:  ~

]
7

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

Gjeer: Gjaer 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 hpye
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 2024-04-24

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

O Rodbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | QO uKlar || O Partikler

SKUM: JWW"\ _ ‘k@/‘(’

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

_ID 29
f P _

G tomstor iom e
S TR

il STl

e =

Beskrivelse:

[ .
O

Ny

" DB A
= " =1t

Lhimdo. \
_9_‘ (5)

&z
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse)
Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

KROPP: ® Lett | O Medium | O Fyldig

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

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

TOTALPOENG _ag_;l_ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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

Pitype tUSM WM




7z
" A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé & 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 kamufiere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse X/ K - L1025 Bryggets kode q 26/1 G (/
Konkurranseklasse 4‘\ B Pltype L-)/ 7R K 4[5

Dommer (navn) 6/61‘/()";9 %WD % 72"5-

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BICP

Dato

O SHBF O Annen O 1kke eksaminert

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

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

Kommentar:

KOMIE Y11 BoKSTR)

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

Beskrivelse: =

e IE 5 ERE, DN
Yoo TER) iy Yerr
EVIK T\ WarBIQ A T AReia AACAIEZ L

Begrunnelse for trekk:
Neew (BNt =pr (EITERE THIEED

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etano! og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, oftest gjarbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjzer: 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 oppstér ved haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: R3tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: ﬂLys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | ¥ lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ) SLOL — MER) ToesvinorER HED BV 4406

1D s

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

Beskrivelse: - -
VUK STl YATENK . CFPELIGE. TR T ES768E

PhoAx) . St  DITERHET

TYNN  ETTER A AR
dusoar G < (Lav EAIN GG D)

Begrunnelse for trekk: WM?@ Tﬂdf Wf "’T‘tq"(’-( oG
KPS (TET o6  Thod) B/Z FHUREREVDE

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

KROPP: ¥ Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | 5B(Midde|s | O Hey |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Noe. U7 T, MANbegie. «ecep

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

0 T — e _

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 015 (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.



3y, @&
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt 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 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 2025
Konkurranseklasse qﬁ

Dommer (navn) (‘QB’IZC K‘a l b——b\\"( (’V}_ Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O Norbrygg QO BicP

q978/¢c )

Konkurranse Bryggets kode

/4~ 28"

O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: ﬁGlassflaske | O PET-flaske | dﬁoks

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

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

Beskrivelse: SVAVEE % }Td( " SV 14" e 1?‘67‘/0 ey
ol o4 / (ramls

[M(BM {1

Begrunnelse for trekk: ({ lf!mﬁl A NIE® r i J vAItE %O M7 .

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 nedkigling.

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

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

_2_ s

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

FARGE: Lys halmgul | O Halmgul |"O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Meprk kobberfarget
dorun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort {] O Rosa | O Red
KLARHET: (Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || Q Partikler

SKUM: {NGET S\(Um

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

Beskrivelse: gV M Q—S-mé / ﬁ- /(JOCCJ)? .

Begrunnelse for trekk: d ‘g Wm t"? 1 G (! ;M 7’

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

KROPP: Lett | edium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | A Lav | O Middels | O Hay |

O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

ksTRIVG T

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

DELLIG _SYWING Xar 4  GITT
YA« Iz

sy LY'S STERK BSLG ISk

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG Q; {50)
Poengguide

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

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.




\i‘.&vy
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 p3 & definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

conkurranse NV Q0I5
a8
y ORot (AND

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

aresiote A9 D03

@ltype LUIQ W@M
F-Y-205

Konkurranseklasse

Dommer (navn) Dato

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse: . =
| W -Dms-
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) b (5)

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

FARGE:

KM W Y e
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _ \3 _ (25)
Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: M h/& \m@

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}:

Gt g

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til for}}édringer osv.)

Ve v ST R

0 S

~

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG __ i(p _ {50)

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

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

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,
D

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjprende rolle i 8
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 s kraftig at det kiart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hoyere
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
vprter, for sen nedkjeling.

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

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

Gjaer: 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 hpye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

N H = 42'0'2/5 Bryggets kode q‘?oz é 5 é

Konkurranse
Konkurranseklasse ﬁ B Pltype L7/ 2 _37_&/( ;ﬂék ﬂ-l'_?

Dommer {navn) ﬁ(éhvkl) o LA %—625

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dato

X Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: JB Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: &S Lav | O Normal | O Hey | O Til toppen
[Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse: e

Yoo dphe  Rordt d SAPE, DMS(udL)
HIIT A FOUT ESTER B4R

Begrunnelse for trekk:

(BRANCERT DET MANE Tie EX D7
VKT E5TERC O, TR TR

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

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

UM [ KE  Swkur  ~ toe. Ly
Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.) 5 {25)
Beskrivelse:

SHAK ] TN, HEpSs) o6 BT
SY0LI6 DM ALK — DI VIEREADE

Begrunnelse for trekk: Tl'ﬂ')\)é.?[.!‘//? E-éf M_, q;( T%Mw)
DET HAL. Now  VECT Vo BRYG6L. TRse55ER )
Naa e KWRLEILS (T

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) 2 (5)
KROPP: &Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | ¥ Lav | O Middels | O Hay | -
O Overkarbonert "ZI 5( 73] wm
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv. ) o
A0 T O ENTR LATT 4
A8 A

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG I‘S {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 ityperiktighet, 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
pé 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 p3 3 definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 8
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

Gjaer: Gjeer 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 hpye
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 gjeerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
NI 2olS
Konkurranseklasse q ﬁ

Dommer (navn)-T‘e-'\!"' L(O %'6'- ]/(3 Ay

pommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode q q z/é Z,é
@ltype LYS STﬂK %CG;S H
:}/ ?,5 ~ 25

Konkurranse

Dato

FNorbrygg O BiCP QO SHeF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: X Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: ,Q Lav ] O Normal | O Hay | O Til toppen
aks poeng)
(15)

Aroma / Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og 7e aromaer)

Beskrivelse: ‘/_?v A e _ £S5 TERE Feno L-te.___“
(M gan Amnalds (/ o/

X

Begrunnelse for trekk:
wMS

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

FARGE:  8Lys halmgul | O Halmgul 'O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rod
KLARHET: (XKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: @ 51 ‘LU‘/!
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

METOW, ‘nf/«/mftf/ AcA CpeyyP

S s

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: X %l LG L;j& € < N, 00

_Z

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

KROPP: ?Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: ‘O Flat | ®lLav | O Middels | O Hoy |
O Overkarbonert

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

QeSS e poclaGT gL,

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG l q/ (50)

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

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

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

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



