YA

Flightskjema ’V‘

Konkurranse: N M sz—b/ NB! Alle felter m3 fylles ut,
Dato: O% 017[ 2 g— lesbart

Sted: /B&'\f‘ﬂx&/\
Klasse, ev. runde og flightnr.: % H )W'i S‘pur HIL"\*‘H’ “/
Navn juryleder: QU-W\- i\dl( (\/‘C\V\f\ c.c,la.,p

Navn dommer 1 (D1): @\ﬂoQ Ke 6D T/\ . rb—t-f\ﬁ}“&-e/f\

Navn dommer 2 (D2): /.‘O"\D\ < \e\fM—e
Navn dommer 3 (D3): %‘:\M (V'D [

\)
Navn dommer 4 (D4):
Deltager / D1 D2 D3 D4 Sum Rangering |Sendes videre
deltagerkode poeng | poeng | poeng | poeng | (D1+D2+...) | (1., 2.,3....) | (sett kryss)
IS GZ  He (43 |43 |22 > N
2a56l |31 |50 24 Q5" ]
JoM o |93 |43 |43 129 O
501220 | |8 (2% ) L]
(2%0%% |96 |46 [4% %9 | | 3
LYSY IS |83 |93 |95 [3) [
b5732&%¢ (3¢ |40 [B2 16 [
1 (G35 |23 (%3 |24 [6}0) []
A164 3 |44 9% Y% 123 2 b2
[

Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er sammenregnet
korrekt. Poengene er overfert til flightskjemaet, og jeg har kontrollregnet summeringen og oppgitt
rangering og videresending av deltagerglene i flightskjemaet.
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
’\/‘4/1 g\r\— Bryggets kode [h ?‘J, 6 9\

Konkurranseklasse Q Pltype ?H'
Dommer (navn) ﬁﬂ/o RENS ﬁj] %ERMJ‘“;EU Dato 7,‘-’{ l“”)\

Konkurranse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

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

|

. -|Maks poeng)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) Z (15)
Beskrivelse:
MELLESDO QLAVE, VAN (SE, RECTES mALT
Begrunnelse for trekk:
-
~TY BNEEL
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) [’7 (5)

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

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

SKUM: Fl N)A

27 s

LETTDRIIELIC,, VYPEL G MELIZES Mpigy APy RISTET

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

Beskrivelse:

bReD, FINT DacsnsEny BITIERWET 06 ResT Mo
24D MEY .

Begrunnelse for trekk:
LiyT Kol

Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) ’f ] (5)
KROPP: O Lett | © Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

KOBMYEFN, | LT OLD JChieol SSTIL-

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG A/é (50)

Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
Konkurranse /V /\/\ w 7—/ 5

Konkurranseklasse ?

Bryggets kode \S ?’[/i 67/_
g §

Bltype

) " 4 = 3

Dommer (navn) BC’/V /N 3 7\//\ r\\- Dato 03 C lﬁ . 'L 5
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | & Boks | Kommentar:

FYLLNGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | &Til toppen }
|

[Maks poeng)

AN as)
Beskrivelse:

OSSN M ALY , SYONOUNOT |, LAKRYS, Yrete,
SOY R OVAN WumMmLE Agern A ,Wwf
VEAMVLYS L ALVCONUL STAVNNR Sy e
Begrunnelse for trekk:
AOT SERVTA WL AQomB

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

5 @

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

WY SRum

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

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

A es
Beskrivelse:

NASTSY . M ALY 530Kl o, L AN
TYOELN G WUMLS®ATTRO WS AVKE
[AENVT /MUY

CCO BaLpV ST

VARY "M
Begrunnelse for trekk: . . o ]
NOE VR ALAMERY / Fofe TITEY/
el Gasefl

MEN NIV NRMHEDIR
LGYENZ/ MY VORT

SRR RE

5 ®

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | S Middels | O Hey |
QO Overkarbonert

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

ME G GO 39

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG El ) (50)
Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
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 kamuftere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Nm2E

Konkurranseklasse 8 H
Dommer (navn) :g"ﬂﬁ‘\l [CQ«O C)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
% Norbrygg O BJCP

Bryggets kode ﬂ S ?L‘( 6 L

oiype | MPOCiAL STOUT™
0R.0%¢.2S

Konkurranse

Dato

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Kommentar:

/1 {Waks poeng]
B T N

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

Beskrivelse: M((,p JDOWCULPd)é (}’(\Cﬁl‘s K/’ﬂﬁ% OC H‘l/\f N
FUCTES TELE ; §mMce 06 LAL. LN B i€, Ty e

Begrunnelse for trekk:

KUNNE JAELT BT Iafnele AMA , MEV OUSASY 9.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

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

SUM: B L (TE OFF-WANTE[ RETGE Heade

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) QQ (25)
Beskrivelse: UJ’(‘{’T}{JC EE)J e Mﬂrl-/r _(T\\fb/ Wﬁc JDU]CULMC /
o, K A (—f*ﬁ’C BRENT —ov"’r‘sa o, ENEXK.

{fﬂ:f\h E NOE BITTHL “—w(,h‘o(ﬂ NC SppMEN, MV -
AT G0

Begrunnelse for trekk: s e [
NOE « oVNUIAVT RESTES R 1 TTBC A AT OGN (€S e T
( fpanie, MeN MY 6oY).

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

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

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

LT Fac B S#e, om
r\/lb'f‘/!\/‘ﬁ,{'(,ft

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

SE SMMLIVISTRZ_. MEES 6o 00 ILLGCRRATZ.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG L{ 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 i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse MM g\ﬁ Bryggets kode 2 9f7]'é IL

Konkurranseklasse Cg Pltype 8[%
Dommer (navn) NJDM -7 A F Eﬁl?\f}’?,ﬁl} Dato y,(“{- ;‘LF"

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gregnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i 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 bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

?iMaks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse: .

KPOETS LOUT, SUAL_bLmm], Suppr SYPLG,

Begrunnelse for trekk:

URRN ARomA  SAVVER MER SOgrelspe,
Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) q (5)

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

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

SKUM: .
Fihr— _

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) |1 {25)
Beskrivelse:

kPAPT 6 ReoTBT MALT, ASICE, YYDELIE ITERNET,
MGRE S O0RADE,

Begrunnelse for trekk:
UDaeAseer MOIT LOST Oo B rrERUES,

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

KROPP: O Lett | © Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

AS TR 6Es3

Andre tilbakemeltjinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
DEDRE T4 M smax En)/ LUET BER PAR [AVOE
NIE S(cDEID [ Urgnarwelby

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Totatroeng _ 21 (s0)

Poengguide

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

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

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



r
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

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 gjzerbiprodukt,
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, peere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
/M LOLH

Konkurranseklasse %

YoM A SVARE

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

BryggetskodeA L(]i Ré ‘({
aiype 2 1\

Dato Og'a‘-}\ w 7-1‘5

Dommer (navn)

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

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

~Maks poeng]

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

Beskrivelse: N VP* Yl,\ .
Vi I;M\P\\Ss, L/S SOCWILPOR, ALong
QUANT RasSTEY , MERWBAK plomp AU
DO ALE /L UMM
Begrunnelse for trekk:

Ly AR ACOM A, DORG v UMM /SROSMT

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

O Redbrun/brun | O Megrk rgdbrun/megrkebrun | & Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | &Lett tékete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

WA Blumn
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ‘ —5 (25)
Beskrivelse: .
ReTEY |, AYRS, S30YOLARTE, RRPFY) 6
BATTERE WET, SYRL O, 5T R\ (=M,

5APRNYT

Begrunnelse for trekk: — —_
BATY B0 ASTRANVLENT , BADWARAS o AL

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}:

psrran gees ey

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

CA WOMNTOBLANSTE -
MANORT BT UL
TAWIYAC Tore A LUNNLA  ASTR\Npena

5%
(AN HAC
5% ¢A

-~
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG "Dc‘- (50)

Poengguide

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

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

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



X

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
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 s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 & definere aromaen eller
smaken,

Tydelig: Kienner 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 avgigrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s§ kraftig at det kiart
vil kamuflere andre aromaer elfer
smaker.

Dommerskjema
conkarranse (/M DS~
Konkurranseklasse (? H

Dommer (navn) _<S’(\v‘\~f\} K206

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 2.9 '5-6 ?é
oiyee _[MPECIAT Stor
Dato Og - O("( - 2\[—

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfgielse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogs3 vaere infeksjon.

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

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

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

Gjar: Gjer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenalisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunlk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
llknende karakter,

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammei,
senere vings, blat bglgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barneblejer.

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gieeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

,fl\p’!aﬁs poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler 0g andre aromaer) d (15)

Beskrivelse: ﬂfl‘ { (_,pé (\_)dcﬁfj I‘ﬁ\UC\(, x_g)f)?(()"lﬁ’g e-( Kﬂ‘iﬂw/?ﬁ(,r m
T AN K 06 Feveremeee. (o L VAT §
AR | IMeN 1y, 6 ACENERRE FIC Evae Min NETE

Begrunnelse for trekk: _ . . .
LU A ( atomaf REGET CLer§ GLe

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/orun | O Mark radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | @Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | ( Lett t3kete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

KATIG Berse, Ters Jewm, See v 4k VT

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv. } _ 1 S (25)

Beskrivelse: K/&?ﬂaﬂb/ JC{O’S T-C"ﬁl’ MM TQ\’JM; wtﬂj’/\ﬂ ‘L ‘f,‘ nhN H@\r}
Mol § XAAIE, 6LELS, thar AV AU S, IFFE o
Blent TofAsT.

Begrunnelse for trekk: » = — _
MANG LA SUPME GO B EMAVIEE Do VORDS ivnen €

finetdesed 0, Siafe Lostes (T ew.
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) j (5)

KROPP; O Lett | @ Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | OHey |
O overkarbonert

Kommentar {astringens, alkoholvarme osw.):
NOE ATV HEVT AnfisH

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

LEQUST BMC my mprice M-”ﬂ/n\/ﬂc\/c: O/ e
§MEoME, ey HRYCCE 6, Y1 wduller Pa
BAANS .

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

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

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

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

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




2y "Lg/

s 2

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse {U/U) ()\ﬁ)-

Konkurranseklasse %

Dommer (navn) ANWE'A? M BEMVISEN

Bryggets kode (Ii é 7'\—{ 16

Pltype g(’\r
FH.25

Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

i {Maks poeng]

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

Beskrivelse: 3
F&Df&f fﬁf BLE KARAD ) LALPLS, Y BESTEMTE
- PEE
! =

Begrunnelse for trekk:

UL myL RUTRESTERE

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
gjxringstemperaturer.

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 gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | & Sort || O Rosa | O Rgd
KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: F] ,U-r

20 (25

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

Beskrivelse:

My QL SOOIOLAPE | LA RS  REAAT VT L A6
Smp BEL EITERSMA4K,

Begrunnelse for trekk:

VEL FRUETIG 06 VEL MYE BOAST [ AVSLUTN VR

—

Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) {'7 (5)

KROPP: O Lett | ® Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
VLoTT LiTT 0LD Sciton [ APT SToJT DEE  69DT
KUMVE DLUiReT T4 BT UTESTED. /M. WI/EE eM
NGENE & ~ | MPER|AC 3TOUT.

TOTALPOENG Y (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.




P,

"

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse NM -)—O ‘LB

Konkurranseklasse ég

Dommer (navn) AON A X ()\/ kr/\i:

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O3 Norbrygg O Bicp

Bryggets kode 6'/’6 :}Z’i \O
gn
030U LR

Bltype

Dato

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: & Glassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kemmentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav [42Normal | O Hay | O Tiltoppen |
|
Waks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse:
WRATI\ b +RUVGRTESTEAY, TYDR LY &
99N\ AQOM M, S50%0Lpo T, LARRS, Rasve T
M)
Begrunnelse for trekk: N
NoT $PRN AW 6, LATT - MY
TRV ©5Te X

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | © Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | @ Sert || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O{ett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

WSS BRuwT SXum
Smak (malt, humle, balonse, ettersmok osv.)
Beskrivelse: .C\afs e T /\ *’\ X L/K J l/’\;f S (7\)( )‘-UL P‘YIE‘ v
ToELlt LARRN  BRSVT - M PCY,
NV Y MERRRAR RUMLESM YT
OL ONITE= UV L, Vv ANVAILSTY,
NOET TorL MIT Rastel \FX @MY

Begrunnelse for trekk: 7 B
LAY Y UDRUPVGRRT / Tole MY ROsTYY
W Sopnen/

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

KROPP; O Lett | SMedium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

COON VRN O

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

LOP Ol

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

(25) L\

TOTALPOENG l 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 kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 3
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en 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

NS
Konkurranseklasse 2 (4
Dommer (navn) (Sﬁ N\) (Cﬁo 6

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode ({67q /l Q0
@itype HVLVM L’aﬂ, <_§ /) UT-
Dato O g~ 0 (( - 2 J

Konkurranse

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

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

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

Beskrivelse: MﬂnCK J)JZW é (_Jaﬂ-’—([ .5.( (_A;;_() Cé‘\ﬂ Ffmrﬁm‘-
06 T AV IW(_’[L m\/p()(\c (uﬁ({j‘f-mf"’fc’uot) 06
My M;""L/l'

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjar: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

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

UM (Te ofF-WINTE Sumi)C, S LA UT.

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

22 @)
Beskrivelse: E‘ﬁw ™ P’&"— be)’_tﬁ mmJT (KKK‘S
€ TZE muyﬁwﬁumc HIMLETONGL ( (hn /N TOFFEE 06
RuGERef)- (500,

Bearumnelse forreie, NGE 0§ (TTRQ | WKL FLIF (L (6 HMLE, MG
CULELS Gl

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

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

NOE (A ICALLENEAMNG (Euiild
Lag .

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

LUT WV ECE FG [ Miwie @meumm/mwa

Lystes M RACANMN NI VAERT Sele.
N Geew
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG L( 3 (50)

Poengguide

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

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

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



¥, i
MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse MM QW Bryggets kode V’ O [%/:R C-)
Konkurranseklasse ? Bltype QH
Dommer (navn) A‘r’UD RE'ﬁ M @E’ENT‘;EM Dato g"\,{ . 2[\‘

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

(Maks poeng]

2 s

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

Beskrivelse:

MY LK [CAMMgéL[ﬁ%SVAié MR F20L0lADE

Begrunnelse for trekk:

HVAL AROMA  S4WER MER TYTiSK [ MPY STOUT ARong,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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
verter, for sen nedkjgling.

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

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ritne
groannsaker, 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) 3 (5)

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

SKUM: 0 K

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

Beskrivelse:

MPRK FKIRPE , RISTET BRED,Svric EAPAHEY

Begrunnelse for trekk:
FAYNER MGRYK SD0KYLADE 00 AuNEN SHpic AV STEUT,

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

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

Kommentar {astringens, alkohalvarme osv.):

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

FOR LY5S 4 UTSEBMDE, PEOV BAS AMEN MALTDASE
MED MER TEHITET MALT, SMALER MAR MPERAZ
Bro Wl ALE. 60D ELLEES

TOTALPOENG 2 2 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
NM rorLb

Konkurranseklasse 8

NONM A SVART

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

Bryggets kode - EJO \(ﬂ P:L()
Pltype ? “
Dato O% ,C) i/\ . LB

Dommer (navn)

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

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

Beskrivelse:

CARAMELL YYNT WG, VETT S MERRMY
RGBT MERXO N RT  TRUNY G
Sy fas vy
Begrunnelse for trekk:
MANGLEXL Ay piene TREXXN Sm
SOOYOLNOE, WHTTR [ pwrns , aReny M\
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) i (5)

FARGE: O Lys haimgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Megrk kobberfargetp
O Redbrun/brun | 8 Mark redorun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Radl \
KLARHET: &'Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

WO LAY Uy TR Ly T ARLT)

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 1 2

QUPRS  RatTeY , MENONAGRTS NV ALESMMA
M MENLNRBR L OATTERBWEN

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kammenter munnfwglelse) I_: 5 (5)
KROPP: et | & Medium | O Fyidie
KARBONERING: O Flat | O Lav | B(Middels | O Hoy |

O Overkarbonert "

Kommentar (ostringens, alkoholvarme osv.):

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

COP B Uten FEIL
MEn 0 ISANA = (SR A\
\ME - SYou\

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

=

TOTALPOENG —_Li (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.



Ay,

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
nM2§

Konkurranseklasse g H’
Dommer (navn) <9(Y\ﬁv\/ ICZ/O G

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode SO 1? 'ao
Pltype er(W((m JW\AA
0f.0¢. 25

Konkurranse

Dato

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

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

S;ﬁﬁks poeng]

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

Beskrivelse: K%WLu NOU()G’W l\fﬁ.r(‘((’_( "h Nr N K(JTC"W MM
CAMSTAL Som wae st /mﬂwﬂm\i Mwwacw
BLgbGEFEIL. NIE wp«c men UK .

fcé’rftm, PmA, NN
MUY BELGUIC GoAL.

Begrunnelse for trekk: \ la(.-(f 6\/15 FC’U(’U\' :
Sl QuAY EC.L.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | & Mgrk 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

SKUM: 0K HVITY Sivm - AN (N § EAVGGE = HAGTYECRNE

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ,):; (25)

SUPK men MOUEC SMAC MAD 1sAC
N vasf’ ALAMELL KIS o Hhar AV KoY
06 MP(V\’SlﬁUt"

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: f |" (,t T\Jf' L‘TZ: k—aﬂ b 'U [ L'IL&C_ ﬂ, IL\(, deﬂ 6’\}

IMPELIATL BEUN A€ Euiel Bokoe ( SMALS-

Pl et ELl il V-

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

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

GOy

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

MAMCAL  M@RIC MALT ¢ LosTesE LvivEATG %
Sneen. (Rpy (6N M) e MPRK  MAT.

P
TOTALPOENG .5 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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



N, 4

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
,UM ?\b’\ Bryggets kode (:3 2 20 78
Konkurranseklasse ? Pltype gL’

Dommer (navn) A‘NDF]-E/]"J M P}EKMT;F/U Dato ?;/(/f, 2};"

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

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

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

Beskrivelse:

SPEMVENDE BLMBDVE Ay MBRK SOYLIADE LaLR(S
06 LEVET MACS.

Begrunnelse for trekk:
LT oYeL6

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blat 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 gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

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

NPT BB (GE

22 ps)

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

Beskrivelse:

T/DELIG6 LALRS, UMAM, MEFK STO0OLADE,

Begrunnelse for trekk:

BL B Lirr mYe RoA27 overR TiD.

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

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

!
: Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}):

?
\
[

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

FlLoTy STOUT MED 0lD scHoor 5m4 3R

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

Poengguide

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

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

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



N A

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

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 gjaarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
Konkurranse /\t’ AD F)/(-) 1—5
Konkurranseklasse ("%

Dommer (navn) Mf\\/ A { Gv A

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

~
Bryggets kode 6 ) L)O‘}Z Z
Bltype g J\\

RE oo (O3 OA LD

& 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 | ¢ Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | @ Normal | O Hgy | O Tlltoppen |

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

Beskrivelse; mMmE f'-..\'\ {T‘\ k‘(‘\‘ Y T\ V\(\-‘ \ L/ h\A AL I‘L' \ (J (\\CU;_T\-T
MECOAL \ATT™ ,LYS éAOY{)pAOKK
B LA CRY

Begrunnelse for trekk:

5

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | © Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | % Sort | | O Resa | O Red
KLARHET: O Klar |@’Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | © Uklar | | © Partikler

M TGN el S U

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

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

LN\ s
Beskrivelse:

e LYS Syowbpxet ol RestEY MLy
O LR, (\V»MW \G B WATEN BT, SY /U G
Vore A5 Ke ;s LARRN

Begrunnelse for trekk:

NS Fote  BATYEN /RostX

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

KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig

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

5

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

MEGeY OO oL
LTy ol Rae v /BTl

-~

EYANT

torawoene £ (s0)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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



P, &

"

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Konkurranseklasse 8 ’_k

Dommer (navn) JT\N\J m G

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 6 2. ?O g K
oiype [ IMPERAL (TOX
Dato D 2- 0 L(. ~2 y

Konkurranse

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

oK.

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

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

peskrivetse: . KRAFTL G AlomA D ekl d ¢ mIRIC Son KYE,
MPOC IKAAMELL 06 e O AR, TRVVELIC 0,
Mo e, Mess 601,

Begrunneise for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Fone

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | & Sort || O Rosa | O Red

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

] Svoex BEL6E SLumiaDE, (&L §La vt !

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.} ,22 2 (25)

sestrvete:  KRAEY(GE , N LANSETE TV A (aesti
MPGC §DEOAIE REETTS MAUT 06 s AV SoyA-
SAV, [(ARRMELL 06 [ComfElsE KLypetmwtl.
CTER WRET Kl ETRCHEEN MEC FRAN NEeVE,
MY (e OVELDoURIE,  GoY.

peanumetseforwente NOC  (CLAFTIL ROATTINESS| £ 1 TTECHTS CLLEAS 60,

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

KROPP: O Lett | O Medium | ® Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

MECES™ 6a0!

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

CCUTY MY GLE (6 mINLE RBTET AT [HaMig, S 6Ll G

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

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

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

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

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



R

i, g

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 falgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse I\/M :U::'\

Konkurranseklasse %

Bryggets kode éL/}:)‘L/ /5-
Pltype ?H
Dommer (navn) A’V\JDRE,Aﬁ M DERNISER/ Dato ?iu( Qlj\

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

Beskrivelse:

eV ESTER, MERK BAR S04 MERICDAR LHIRIs

Begrunnelse for trekk:
V.RKDE L TT OKSDERy 0b REN,SAWER MHRK
I D ELADE

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | @ Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | © Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: OK

_2]_ (s)

RiSTET” MAcT, TLomme | SUAK LER |
DO (YADE

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

Beskrivelse:

MR FRUEG
syaL MoeK

Begrunnelse for trekk: )
O CS/DeRT PEBG, TAMNEEL. mpa MERIC SO0LB4DE

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

KROPP: O Lett | ® Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | @ Lav | O Middels | O Hey |
QO Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}:

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

VOE CAMAEL DEUE |SANSKOB , MER) ERE, P4 2K

—
TOTALPOENG '_/1)7 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse /v M —LC)_LS

Konkurranseklasse 8
Dommer (navn) UO/‘\/ ),\3 Sv AP\E

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode /g q Lt) L/‘ \ZT)
Pitype Q \f\
pato_O% OA L -5

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

{Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 1 {15)

Beskrivelse: _/Y\?_F\_\/\ i:}b& L/ A'Y\.F\ \(3 g o l_i ,RCLS T‘\:—T- —
VAT _GQRAYTND , LxxY VY. PAPE

Begrunnelse for trekk: -
NoE os el . saunsl MNov CompLERnnes
\ AQoM A . $PENRLT S)AT0L DS

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
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 Merk kabberfarget

O Repdbrun/brun | © Merk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | & sort || ©Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | XLett tikete | O Middels takete | © Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

E LR DOUDORAT L MRS OXRUM
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

:Ll (25)
Beskrivelse: r {@ST(’::\ i r/;\ \_‘ﬂi?"c\.. / S JO(\C)L ?‘G{.
SY (LG, L AN 3 LWOASNT M faLj{ L IVUE \f-ﬁU‘(\"\e,
NMoE VAS PARe Som tvns(h PA
OXMOERAWY | TRUKI £ TORKK) , VWi

COOT BRPVATLY  SANMS /RasTE ) /BiTverd
Begrunnelse for trekk:

NOE PREG Au OW™YOv\W

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

KROPP: O Lett | &Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat |2 Tav | O Middels | O Hoy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}:

O X

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

AEGCEY  GOD L “pm WAR M\STEY
e Aomp 648 ORWER\WE.

SMPCER 6GSA LY ORY DER T MEesY
PEYT STOEMMER \XXE  OLTY  vELOG

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: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

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



R

), o

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Nm2E

K
Dommer (navn) Sﬂm\‘ léQDG

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode CQ( J(( 7 g
Pltype [MH(% Jﬂ)(}r
0g.04. 28

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dato

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

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

/{ aks poeng)

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

Beskrivelse: MUS w STZ( Wlﬁ’b‘(’ WICT'H T_MG W&Lr
tar AV SOYASAVY, MOITEL 06 \frw €. T
(@rETIG AtomAr M KuwWE (s MEL MPEICSITER
ME) fic. A Sw{@mﬁc — [OMSLYE ((TT mye LS

Begrunnelse for trekk: S‘C’}_‘/J'H & § . L"'D%’] SAYY L,JO

§C  EmAes Mo

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

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

SKUM: (T Mfu(/thrg/g({ﬂ(,g S, S (L UT,

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) -23 (25)
G TE TWUCA—ALCT- ToWeC, UAIKLS | KeSTeETmALT,
MOLC JIotorDE 06 thive AV Soyatas, BLent SUeet
&6 (e, Fid Epan(€ 06 Sglme. KAVSIOT Las
Mye O 03 NS FREG  (Llekd G 6oV,

Beskrivelse:

Begrunneise fortrekk:  NOE  OKS 10 . (LS MEGEST BaA-

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

0.

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

TOTALPOENG § (s0)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse A/M 9\”)\

Konkurranseklasse %

Bryggets kode b&T ?2 %
Pltype ?H‘
Dommer (navn) MD\EEARJ M BE ﬂl}T:’B’I/ Dato %4 . v{‘ 2[)\

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjeaer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

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

Beskrivelse:

<AKAg, SV SYRE 06 FRUET

Begrunnelse for trekk:
LIT BAKEL 06 ANBVYOA LT URELL SANER MER.
57007,

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (7 (5)

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

SKUM: F;MT BE;GE

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

_20 @3
Beskrivelse: .
KAKAO, RTT 567 | ME|/ SANT. ;6 ROASTY. SUAK Vap) SE

Begrunnelse for trekk:
UBALANTERT MOT Des S4TE

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

KROPP: O Lett | © Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Anqre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
U/LLR ™ Atel MALTY4 EN  GENEAEL
OFE,.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG L” 0 (50)

Poengguide

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

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

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



3, & Dommerskjema

" A onrmse AN LOLD  angesote 65 7L 3%

-
MERK! Konkurranseklasse % @ltype i) \Y\Y

Alle b“’gg Sk?l gis kommentarer Dommer (navn) \\ Sl I\\ SV P‘V\\;\ Dato O?) 0 O\ . ’L l‘;
pa alle kriterier. Kommentarene

skal vaere konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon (kryss av)

pa forbedringer. Grunn il trekk i & Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres.

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

aroma og smak: TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | 75 Boks Kommentar:

Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | S Hey | O Til toppen

Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. [Visks poeng]
Merkbar:ﬂKﬂan kj.enne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) _ \C: (15)
:r:‘r:lfednfya 4 definere aromaen eller peskriveise: AT L ‘(\(?? R(L '\/\/S S 0\!\-(-)‘\.;h Q\f\lﬂq)s *\-’{\‘f;\_

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det m h L:i_ P 7 VB /:} L \/:-Q Yo .
er en viktig eller avgjgrende rolle i 3 A . - -
definere aromaen eller smaken. o WL} ~ i Y"Y V-S /‘3 ﬁol\f\;é—

Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma

eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk:
del av aroma- eller smaksbildet. . ‘ = — (-
Dominerende: Kjenner aroma eller D \ ?F U)/ /%rd) Nl[b’ S0 J:\ M, ,ﬁ nf U\\/?’c\ \ \"T"’ \ =
smak av emnet sa kraftig at det klart ANV S ACOTIKNGCENVE € AP SdduT SXUhL \*A
vl kimuflere aidre aromaer eller Utseende (kryss av forge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)
smaker. ?

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobbertarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort | | & Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | &1ett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: ?\ Y N @r\\\" Q. K U /./\

Begrepsforklaringer

oftest gjarbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) (25)
aloholr.Oftevarmendesmak | Besbeie (R AEANG DIVROLAOTE L MERNERT (L v el
Diacetyl: Smgr/margarin eller L’/h‘ Wiy /U f\ NN ,‘)\':_ / 60 /‘76!‘ - ‘ )
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt, SV '\\'J M LY M P / ME QA pL Yy f\f\\_li: LR \’\\-_'T
kan ogsa veere infeksjon. e .

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal. NUA"" ‘:’7Q\/\(->

Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple, VO ‘\f\-’_,v\\@})\' f\/j-\ /‘P\f | %D/"(\L) L/PO T;S N\ 7‘\”\ B}

j i kt, osv. o dha f - )

Jordoeer, tropisk frukt, osv NOE YO DL AECRY / TolR Cxﬁ

Gjaer: Gjaer i Igsning, gjaer som har g 7 . Z

sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) ; (5)
Klorofenolisk: Kjemi.sk kombir.Iasjon av KROPP: O Lett | O Medium | &, Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonert

dagslys. Visse humlesorter kan gi

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

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye

gjeeringstemperaturer. QTT/O \173;\;'. CK f" 'f\\ Tf P‘/ (6] ‘_\!,% N v, JO\’U\/P‘ 0 Y;_ .
Metallisk: Tinn, mynt, blod. VLX;\. 9 US - (18 M QM -

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, ) _ - .
senere vings, blgt balgepapp, ritne % /\ = O\ QT’;(\/ /\f(')\’\ N\\f\’\, VJ\T/QQ;Y-\
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ES (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.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24



VA Dommerskjema

= |
V Konkurranse N M ZA Bryggets kode é S:; Z gg
MERK! Konkurranseklasse 2 H Bitype [ M fé@( AL Jl\d A

A!Ie brygg sk?l gis kommentarer Dommer (navn) Sﬂ f“VN 1%0 (, Dato 0 g. O(( N l r
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon (kryss av)

pa forbedringer. Grunn til trekk i & Norbrygg O BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
aroma og smak: TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | & Boks Kommentar:
Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | @ Hay | O Til toppen OIC
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. VG 5oehE)
Merkbar: Kan kjenne emnet, ogdet | Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) mn A (15)
d pa a defi 1l
:r;r:lfenpa o detinere aromaen efler Beskrivelse: Mt\(%‘-‘g% f U":{]M f Y v l{.‘w L Uﬁ.fo 0 (_ (TE [CGV"TPC'{( (T
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det ﬁ-lv“ ey MARLA, (g & 48 06 KAEMEL . ﬂ"U} oG Lirr

ere'nviktigelleravgjwrende rollei d 0 Jean" W\A MEAN DEr &~ \fﬁ“f\/jﬁ(’{_fc [\ jhfe
definere aromaen eller smaken. p] m,beO'\’ rph INU\C f,LU"EL,O"A(-’T U(C ¢ 6’(

Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk: S@, 7@6—8’@(]@,{6 ¢ CLr SuAic.
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart

il kimuflere andre aromaer eller Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) r (5)
smaker.
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
Besrensforklarineer O Redbrun/brun | O Megrk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | @ Sort || O Rosa | O Red
srep 8 KLARHET: O Klar | © Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, skum: - ME (/M fe (€ §Kym ( L €A JT
oftest gjeerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _/El:__ (25)

alkoholer. Ofte varmende smak. Beskrivelse: («?(3 JS )O]Méit 6 LA TOPQT{ (CACML , preraimiie

Astringent: Snerpende munnfglelse.

Diacetyl: Smgr/margarin eller MP{U‘F(JLI “QM(’T'.: .l"t'é WU A 6@94 K@Y(J\) d G \)’,’ﬂ\’“>€ -
smwrkacamell, F)ﬂest.gjaerbiprodukt, Wﬁ LG WEN Llievec C‘\/\/ LY MEUCELG 0
kan ogsa vaere infeksjon. . 9 i (m *S Mmgjlﬂw{(/ ’ @ K( M(\/\/ l((te MTMK

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gasbind, rgyk, nellik. Begrunnelse for trelds: 5% O\/C\{("
Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjaer som har

sprukket. Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) S- (5)
Klorofenalisk: Kjemi.sk kombirjnasjon 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 hrvggeren (generell vurdering, forslag tif forbedringer osv.)

Lesemiddel: Aceton, tynner. J C‘% 8 (.)CV\;L v I"/IL\O f{){‘g K1 BT (N f:f"1"z :i

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye

gjseringstemperaturer. Fﬂr‘}f";t [V ‘r\{ Oh (6 (\QC STOVT = § A Lot (_ MEN
Metallisk: Tinn, mynt, blod. =

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, 0 ( ﬂ ( S Lé’Tr l [C(CE tLLC’
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebieier.

Salt: Overdrevet vannbehandiing med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 38 (50)
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsuifat m.m.

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

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

Poengguide

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

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

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

Versjon 2024-04-24
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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 pa 3 definere aromaen eller
smaken.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Dommerskjema
N

Konkurranseklasse g

Konkurranse

Bryggets kode <0} / é/? 7”7‘
@ltype ? H
Dommer (navn) A?UD(ZF‘]}S M G‘B{ZNWHJ Dato 7»%:2#

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

Beskrivelse:
FRU[CT ESTEE, BLINGEBAE, SYAK DIIMET'/A‘ SVAK
MO B DD0DLADPE,

Begrunnelse for trekk:

LTT OBV, p6 SAVER MmER 310U

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

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

skuM: ) K

/é (25)

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

Beskrivelse:

SEEE 5/RE, MERKDAR myrE $D0eptave

Begrunnelse for trekk:

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) f 2 (5)

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

VLLE DoBBe~ MED UTEDERNEEY P4 Denyl

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 23 {50)

Poengguide

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse /V M LO-)’ .5

Konkurranseklasse %

Dommer (navn) \\ﬁ/‘/f\b SVAK('_

Bryggets kode /72 1 (C/ -'_} %
Pltype (g j\-\
Dato O% O U\ —L‘S

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

C\Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: %&ssﬂaske | © PET-flaske | O Boks Kemmentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | @ﬁurmai | © Hay | O Til toppen

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

Beskrivelse: T “‘}D EL \ [, O ] AL_,T’.:\‘ \;/L./ /6 m'GJ r\/ o
MEREBAT  CARPAM=LL Svpn LYS 6‘3(;1(%;»*0\:,
Sunakd TRUNG B AR ReNT K AFTE

Begrunnelse for trekk:

DIALETYL /SMaR

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

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

T HUARY XREM AR LR

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

l 6 (25)
Beskrivelse:

DA SYORA O, YT, ST MALY
LARAS ATV ) S8, meni®ifl Ay let
Noe Mol .
SRS oM PN

Begrunnelse for trekfi
DisLEN YL /SMmar
NE PN\ AXK\O

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

KROPP: O Lett | TMedium | O Fyldig

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

Kommentar (ostringens, alkoholvarme osv.):

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

NUR SOTONT AR €, TYORL\G O} pLeET YL
BLLEQS BV 6L RRWLTY D

TOTALPOENG 55 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse NM '2’5—

Konkurranseklasse g ‘*
Dommer (navn) JP\\ N\j K@C‘)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O BICcP

Bryggets kode g 7 66 ?5
Bltype f MfM:( f;\'(, (STC (/‘--_
08-04.25

Dato

O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert

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

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

Kommentar:

/A—((WA

[Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) \7" (15)

Beskrivelse: (JM(S ¢ E@j ‘JC'T M’%LT[ KMQ;'HA li—(..(_l &C@v‘l" l u)q{(v(_
06 thwt AV PIALETy , KO&r o6 LKool .

7] RELav(vT TYPEUGE SMALEL ¢ VTN AT DEr

Ll JEDi HARMM K.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne egler,
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
varter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebzer, pare, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Begrunnelse for trekk: (_ (. T é A’UM. 0 ﬂ"GH._pIee(: +f (, (1T (/ g W 6[4?
SMa L, CLCES 01
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) L (5)

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

KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler
'\fM‘ . K
/

5

UM LLTE FF-WTE §ICum. K.

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

Beskrivelse: f&f& T("T MFTLT'I W&L, (_A’LK” G_(_‘. T\/p f’(-((v'g
PraceryeTov& ME) o A 606Gy 06 MOKK

MALT, 0K, meN LICKE v (G AWSIE TYPEUG ALamA,
ME e VAR T KLILE.

Begrunnelse for trekk: D { A’Céwc_, Pﬁé(}(’j’ T\E%E {8 NOE .:\/@0 ’ S er}/zé
ME) STYLLEN PR AWAEN | § i HELRES:

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

o

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

1086 M) DIATETYC g6 Gv MEL taempd§C PF5Ka Fr,
DL Smarpene el BDLE SAmmMEN, o, STourPPets
P ELE .

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

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

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

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

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



N

A A

MERK!

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

Bruk fgigende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse ,l/M ,Q W

Konkurranseklasse 7

Bryggets kode 9 ! 6£f ?tﬁr b—‘
Pltype ﬁH"
Dommer (navn) /‘qwhpfﬁﬂ A/I B’Bﬁ-ﬁf};@b’ Dato 7 'L{’ 925-

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg QO BJcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik}
TYPE: ® Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | & Narmal | O Hay | O Til toppen

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

Beskrivelse:

ERUIET ESTER 0UAIL FAKpQ, SVAL M@ RIC S04

Begrunnelse for trekk:

LT ANOVIM OG EAEEL

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

MR NT v 6K

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

Q) G (25)
Beskrivelse:
R457ET ,mm";, Le7T LAER, SovA, [CRAFT.c SAK

Begrunnelse for Frekk:
VEL MYE ohsr

OB aLAN/5PET

; AUSLUTK jorY, OFPCLEVES L/.TT

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

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

FLOTT, ISRAFT 6 9AK.

[
TOTALPOENG ‘j jZ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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



\S!! ,

h, 1

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse /\‘[ M w’\i/‘s

Konkurranseklasse %

Bryggets kode L? l 6 L/] )\ 6
e D 1\

Dommer (navn) BOI\( i&\ %VP((T\Y:

Dato O% :

06 LY

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

FYLLINGSGRAD: O Lav I@,Normal | © Hay | O Til toppen

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

Beskrivelse: T ~ j 0 E!_, \ (5 ';_‘)\bf \i\_ @L,Y‘f c}’\:_ / AN\ E (\C{\f} A &

RSTEY MEY |, FRURTL 6 _Supn AUow\

Begrunnelse for trekk:

aks poeng)
(15)

QEMALEWE AQomn A M%wvs M prv oL e

oM PLEGLTATN

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

C DR '\(\h?‘:'?'}

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | © Raviarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrup/brun | O Mgrk radbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | 650!1 [| © Rosa | O Red
KLARHET; O Klar |8 Lett takete | © Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM: - Y Q)
LESY Sfunvt 5xuM
Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _? \ {(25)

Beskrivelse: T\Y!DF\‘T‘..},\ C (Nb ‘(\D Vﬁgﬁ ;L
Xhvve L AR, Soyfr, Sy
D7\ 6, HATNTQ , ATy

(OO o LTS\
Begrunnelse for trekk:

YT‘C’P\ mMmA
A \AOS OpCAST QY

REoBSY /BRRNS

P\\’\_Q\S
ROV .~
Vs WATEN

T\

Fysisk f@lelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse)

KROPP: O Lett | O Medium
KARBONERING: O Flat | O Lav | ¢
O Overkarbonert

Fyldig
iddels | O Hay |

=

-2 (5

‘ Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

0%

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

00N ORYLLEY DL -

ShunER AO%. Yo PLERS\TRS 1 AMA,

06 SvAAsS DEY £ HLlun
AL AT (TN ma AN RN

L UM

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG %}L (50)

Poengguide
44-50 poeng:
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng:
<20 poeng:

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
NM2S

Konkurranseklasse ? H
Dommer (navn) 5(\\()\\’\! ié@’ (.)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
® Norbrygg O Bicp

Konkurranse

Bryggets kode q\b&{ 3§
Dltype “MFM{M ‘jm\ﬂi
0%.04.25

Dato

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

| Kommentar:

0] @
[Maks poeng]

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 3 {(15)
Beskrivelse: (_/M('()(j MWC!C jJMWt /Wﬁ’r\-fc ;'/V’/hl' IC{J _[‘T @@9

Ko&rs, rhnr AV m.wrpzpr{ﬁm | AFEE 06 (A

TYhCL f(, ALOMA | IKUMNE ([EOT e [KRAPTEHEE

e MeceT 600
Se SeSKLIvVESE,

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

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

M ey MEium Beace Seom, S Sea uT

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

Beskrivelse: @S'\/@y’ MM 50@“0(/0\'09( f".”_—h f@){ (T A‘\)
RAMEU. MEKIC MALT 06 thir A LR, TIRAIIC
06 Leme Mcrm\/“’. CUET MYE (LOAITINESS
A ENE , VN GEVELELTT €A [RAFTIE 06 GO

S B Sgpm €.

Begrumnetse forwekk: (L TT WY E  (Lgd TE5~ MALT (Ll EGET 60,

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

oK.

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

MECEST 609 cc-ﬂ;f?(f NG ImPsCiat STOVY, ICUNNE VAL
LAY m Mmﬂg HHJPSTY” &1 COLS OFL,(,(

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG _ 1 O (50)

Poengguide

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

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

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





