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Flightskjema ’V‘

Konkurranse: NM 2024 N8B! Alle felter ma fylles ut,

Dato: 16. april 2024 leshart

Sted: Stavanger, Rogaland

Klasse, ev. runde og flightnr.: Klasse 1 — Flight nr 12 (FINALE)

Navn juryleder: Andreas Habel

Navn dommer 1 {D1): Andreas Habel

Navn dommer 2 {D2):- tyrind Raroled

Navn dommer 3 (D3): Jarle Knudsen

Navn dommer 4 (D4): Kel-GPettersen—
Deltager / D1 D2 D3 D4 Sum Rangering | Sendes videre

deltagerkode poeng | poeng | poeng | poeng | (D1+D2+..} | {1.,2.,3....} | (sett kryss)

070380 S ETREE 9 6| O
015575 Als 29 1 ® % & []
645579 SHEE 9C Y B
402983 15 | 36 | ¥O u Y []
379638 yr | ko |4z (27 K
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586853 w29 133 % J []
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746825 99 | 23 | 22 67( [y llf\ []
182795 72 123 Zg /r”g [ 3 & D
308111 3 |23 | 2 L (N O
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leg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er sammenregnet

korrekt. Poengene er overfgrt til flightskjemaet, og jeg har kontrollregnet summeringen og oppgitt
rangering og videresending av deltagerglene i flightskjemaet.

Signatur juryleder




MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Konkurranseklasse
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Dommerkvalifikasjon {kryss av)
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, feno!er og andre aromaer)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gronne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohal: Etanol og andre hgyere
alkcholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfplelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gj=er: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klar 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
gjzeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ritne
grénnsaker, sherryiiknende,
bamebleier.

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 gjseringstemperatur.

Versjon 2024-01-15
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | QGyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbryn/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | (R Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiog til forbedringer osv.)

oL trews, L«f hasivarre S0 M/\Z J(,{Mi.?»
De L 4 2 o oy ¢ G:;j
Od‘. 70.J£-(_J ‘ér“tf’{u._ i/ 24 ﬁ.:‘) (/é{,,;é U

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER | ToTALoENG SO (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
p3 alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjerende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere; Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjaer 1 lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkohaler/fusel sorn oppstar ved haye
gjmringsternperaturer.

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 it
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-01-15
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LOVENPE, T A FitS, TREVGER (77 MER.
DTre)eHET  ©6  Liiv m R rlomles R ES

Sl €V IR Me D HOMNIY QFRES OGS AK LT T
OFF, MUGrus Oks|PERT

TOTALPOENG 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 ferbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godiakbar 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
na forbedringer. Grunn til trekki
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kienner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer,

Dommerskjema
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

Fenolisk: Madisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, révk, nellik.

Estere; Banan, bringebzer, peere, eple,
jordhzer, tropisk frukt, osv.

Gjzer: Gjeer i [gsning, 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 hdye
gizeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blad.

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

Salt; Overdrevet vannbehandling med
natriurnklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur fsyrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner t
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjesrstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} 5 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | 1 Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Smak {maft, humie, balanse, ettersmak osv.}

Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk:

uim M’\ S MVW\%DJUJ.}@
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Andre tilba kemeld:nger til bryggeren (generell vurdering, forsiag til forbedringer osv.}
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Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
p3 alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusera
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Swak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 3 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgigrende rollei &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- e!ler aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak efler
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd; Aroma av grenne epler,
oftest gjmrbipradukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pere, eple,
jordbizer, tropisk frukt, osv.

Gjar: Gjzer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholerffusel som oppstar ved hpye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannhehandling 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 gjzeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2- (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul |.Q6yldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: @8 Kiar | O Lett t3kete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler
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Poengpuide

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

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

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER




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 mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle 1 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjprende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s& kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkcholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfaglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smprkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakencle el-
ledning, gashind, rgvk, nellik.

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

Gjser: Glear i Igsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kormnbinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gf
[iknende karakter.

Lesemiddel: Aceton, tynner.
alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjaeringstermperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, bled.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
harnebleier,

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
Konkurranse N ZOZ/’( Bryggets kode 0' C{;':L‘.S

Konkurranseklasse ? LNS /_‘.4{7@'}( gitype 1C TYSKk  PilS
Dommer {havn) @YV”UD A“?'P\D/TL,

—_—

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

& Norbrygg O BICP O SHEF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fylfingsgrod, fiernet etiketter osv.} {Maks poeng)
v/ @Y EYLLINGSERAD

P )
Aroma / Bouquet (malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer) "1 {15}

Beskrivelse:
sl 7 eykAeMMA , M ERBAR. DS, MEELKRAE MA w7 QLM &
av kJErs, M el FRET TEULTEC(CR T [Pprls e,
SVAK HUMLE DETCE
Bearunnelse for trekk:
SvAic HVmE VS Sgocle

—
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} D {5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgu! | @ Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mérk kobberfarget

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

SKUM;
KoV LYST, SvgEzr Ko
Smak {mait, humie, balanse, ettersmok osv. ) 82 {25)
Beskrivelse:
TANOet & MAFIMAR Qv RIsTeT TERL, TybTLI!4

SgpMe/fRue T(4 /D S

Begrunnelse for trekk:
MOMLEDN  FoESViaNed) SMAL

Fysisk fplelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) g {5)

MED; 10N ¥ LA, MERLM /[ Hpy WAL FDUTE ]G,
Sy PRIKAEVIE

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {genereli vurdering, forsiag til forbedringer osv. }
MAGELER- TYPENS  TERMC T DG TrHRELIGE
Homl eFPROPIL. . BUE TUPST. Skk §A MER

cPISP MALTFPROFIL 9§ TIOWIGEKLE Foume &.

TOTALPOENG £E {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 typeriktigshet, Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



\gngg/

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 5a vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kienner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle 7 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende; Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
Klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
}\Jl ™M 9\0 r)\L{ Bryggets kode O \ 5 5 1.5

4 C Pltype "_A%&( ,'P.{,W

}Qu-x& VM A Aﬁ\bﬂn

%Jmmerkvalifikasjon {kryss av)

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer {navn)

Norbrygg O BICP (O SHBF O Annen O tkke eksaminert

Flaske [rikiig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter osv.} (Maks poeng)

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

YA s

Besknve!se

Begrunnelse for trekk:
Sk }u,»mha,«m QLA malr Aom 4 &%Uw'@

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd; Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DIMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
ygrter, for sen nedkjgling.

Fenalisk; Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbhind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebzzr, pazre, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjaer | Igsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert; Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, ratne
grgnnsaker, shernyliknende,
harnebleier.

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstamnmer,
avhengig av gjzeringstemperatur,

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Mark rgdbrun/merkebrun | O Redsart/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: ¥ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tékete | O Uklar || O Partikler

LA i - Aubler Yok

SKUM:

_H es

Smak (mailt, humie, balanse, ettersmak osv.}
Beskrivelse:

Sw}fl %uwl& m.cikmmh el

%r &nw SO L5 455017:
/J?‘u.xd,( < w%ﬁ‘&rw pOMUNLN medd ,bbgﬁug\&

e runne!se or trekk:

A»MX gum%m Lde huumie

_LL (5}

Fysijtfﬂlelsei munnen (kropp, karbonering, munnfglefse)

\)m\kmm
Maddds

A Miunviun,

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forsiag tif forbedringer osv.}

frarouni

e huamle

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ﬁH (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 peeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

Wheaasert:




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 mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere smaken eller
aromaen,

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

Dommerskjema
Konkurranse NM 2024

Bryggets kode 6(/‘3—-'}’ ?lq
piype 1 8- '73}&&& K o Yoiar

Konkurranseklasse /4
Andreas Habel

Dommer {havn)

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

& Norbrygg O BICP O Ikke eksaminert

O SHaF O Annen

Flaske [riktig sterreise, kapsel, fvllingsgrad, fjernet etiketter osv.} (Maks poeng}

Ok~ Cc@y ﬁ//f’%u‘}rc\.c(

-
&M&/ﬁ(r‘yar’&&/

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre arorpaerj
Beskrivelse: ~ VACy J yvol'e ’: _ WL( é:_i,’
warltlors i b (ke )

Begrunnelse for trekk: . o
vovee SIS

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfélelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smegrkaramel, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vare infeksjon.

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

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

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

Gj=r: Gjer i Ipsning, gjser som har
sprukket.

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

Lesemniddel: Aceton, tynner.
Allwoholer/fusel som oppstar ved hgye
gieeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, rétne
grennsaker, shermyliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel; Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

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

O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | 8 Lett takete ) O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

Smak {mait, hum.-'e, balanse, ettersmak osv.) _’i {25)
QCQ{) Cq_,\ﬂ--..-\ 6 /g/_éa ;ﬂ.}j;\/ ” _L/f:—i.a“c{_‘;q_—f_
(bescwn) tadibeir :‘3‘;)‘1.@ -

Beskrivelse:

ﬁ/\/ﬁqu«c‘({

7‘7adfj /ﬁt/(«.:{- - bearU Gy §a g

Fysisk falelse i munnen fkropp, karbonering, munnfglelse)

ety é(!:dfrﬂ,-_ weddlele G [gay cs.)b.m‘a

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiag tif forbedringer osY. )
EF gt elaepe/ for 2 belibih pllica,
cogyterm_ el 4G H w(a«J Lk £ J/Uve/ (féf )

=
TOTALPOENG 3‘._3 {50}

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



N L
W

A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vacre konstruktive og fokusere
pa farbedringer. Grunn til trekk 1
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 53 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgigrende rolle i 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflera andra smaker
eller aramaer.

Dommerskjema
Konkurranse /UM 2024
Konkurranseklasse 7 436 /-AGER_
Dommer (navn) @YVIANDARLFL-

Bryggets kode Ms’g;ﬁ\

@ltype ,B W&Z{S?{-

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkohal: Etanol og andre heyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smerkaramell, oftest gjserbipradukt,
kan ogs3 vaere infeksjon.

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende ei-
ledning, gashind, ravk, nellik.

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

Gjeer: Gjzer i Ipsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Surfsyrlig: Eddik, sitron, Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-01-13%

SR Norbrygg O BlCP O SHBF O Annen () ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng)
Ol HP] ¥YAIV456rAD

Aroma / Bouquet (malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer) 7T (15)

Beskrivelse:
TIDCLA L OWSIDER-T, mERKFAL mALTALoAT Gy
INsT PKTCT BrPl), MEELSAR_, 7YDELA G S v IVEL

Begrunnelse for trekk:

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) g (5}
FARGE: O Lyshalmgul | &) Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kebberfarget

O Redbrun/brun | O Mark rgdbrun/megrkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tékete | O UKlar || O Partikler

SKUM: o
SVAERT KOET, 1v47, &L

Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.) i {25}

Beskrivelse:

S BUEN PROCLES GV pisiPasSrenr L5 Svo i,

TYOLLt 4 MALTSPANE , VIR a2 Bt

Begrunnelse for trekic:

Al

()

Fysisk fglelse i munnen fkropp, karbonering, munnfalelse)
YV ot , mipp s v kARBIACRT

Andre tilbakemeldinger til bryzgeren {generell vurdering, forsiag &l forbedringer osv.)
MULAEZNEG  PLASKEAD 50M v Ar PROPLEAAT Sl

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG *? O (50)

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

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

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

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



W

y, 25
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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 mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjignne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 4 definere smaken eller
arcmaen.

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

Dommerskjema
Nm 2oy L5539

/] ™ Bltype - 5 \ /_7:\ =

Dommerkvalifikasjon {kryss av)
@’N orbrygg QO BICP

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer {navn}

O SHBF O Annen O |kke eksaminert

Flaske {riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter csv.) (Maks poeng)

10 s

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

Yorugldar, ko o

Beskrivelse:
PIALA
Susk
Tuuling

Begrunnelse for trekk:

st ¢ st bl huumbe

—

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerhiprodulkt.

Alkohal: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smegr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DIMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal,
Oftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedkjeling.

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

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

Gjaer: Gjeer i lasning, gjeer som har
sprukket,

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

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjseringstermperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, rétne
grannsaker, sherryliknende,
harnebleier.

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

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

Svovel: R3the egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjzeringstemperatur.
Versjon 2024-01-1%

Utseende (kryss av farge og klorhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 {5}
FARGE: O Lys halmgu! | O Halmgul |E’Gyldengu| | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kebberfarget

O Regdbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET; T;.Sil'lilar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Hodk shum

SKUM:

1 e

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

Beskrivelse:

JliaieSpe
'\,u—wucw } BT

Sk Yormmdh "’f\‘w

EMeromak ,ino..n%un

Begrunnelse for trekk:
OM@M—& mdollisk byt

)\’LLLH\/\L

L%m) m

4w

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbTermg, munn afe{se}
C

Midom
o

3%@; rsman;?

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generelf vurdering, forsiag til forbedringer osv.}

Ld - ooy Jemp - unngi asbngge |
, A M/wnm.

TOTALPOENG 3 l (50}

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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




YA
"

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 mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar;: Kan kjenne emnet, og det
er med pé 3 definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
NM 2024

Bryggets kode 4{02 "’f Z

orype 4~ Tl fs'ﬁcw’

Konkurranse

Konkurranseklasse A

Andreas Habel

Dommer {ravn)

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

& Norbrygg O Blcp O SHBF C Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketier osv.} (Maks poeng)
Aroma [ Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) f & (15)

Beskrivelse: L(prb 2 {A‘ ( 5”"\/ M(&C-’.‘.{ 'f":c'r’r{"

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjzrbiprodukt.

Alkohol: Etanot og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Srpr/margarin eller
smigrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

Estere: Banan, hringebaer, paere, eple,
jordhagr, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjzr 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 oppstir ved haye
gjzeringsternperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Vergjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) f (5)
FARGE: O Lys halmgul | {3 Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

gnadbmnfbmn | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | © UKlar || O Partikler

SKUM:

{A\/{q QMM Jo (-.o(r{.f;r 420

Beskrivelse:

Y e
Smak (maft, hu gﬁe, ba!anse, ettersmak osv.) / (25j

6(;{)7 f(gr'\/ W’V\Q Ig é( WJ«,(YL' i(&j}’

(
bW‘i’_.- S I —

_‘!yodat;)i Jﬂdw

(7‘

Fysisk fglelse i munnen fkropp, karbonering, munnfalelse)

e Plely (s kﬁ?pzf_ i glle(y  Uday F;:-*;}_L::(,i'f?_

Andre tllbakemeldlnger til bryggeren {genereﬂ vurdering, forslag til forbedringer osv.)
?i fwf e&a-_ o 94—» Pl piAwr, baRe R

H 7/5{__.

TOTALPOENG 53 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 forbedringstittak kreves.



Y

g

T

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 mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gfarbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjer i Igsning, gjzer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkcholer/fusel som oppstér ved hagye
giseringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaaringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

Konkurranse A 202<( bryegets kode LOZTE S
Konkurranseklasse { EVS5 LA GEZL gupe 1€ TYSW ViLs
Dommer fnavn) FHViASD A4r4G —

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

R Norbryeg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (rikig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
0 L

Aroma f Bouquet {(mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) [ } {15)

Beskrivelse:

TYOL NG HOMLERCIMA | TIDELI4 MAcrdedrt A 4N
LYot BRBDAAEND, SV Ak Toamil s, AceiB A2 0M>

Begrunnelse for frekk:
DALASS € HOMLE/ M R U

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) “ {5)
FARGE: O Lys halmgul | @Halmeul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rasa | O Rad
KLARHET: +&) Klar | © Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: . -
FINVNT, YOS, KOET

AN

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

Beskrivelse:

TYDEL G MALT I AV Ke RN,
S@ome MeR i< F7e PTT el HE ‘,7/,
SYRL| 67

Mmcerr Bae
Sy e T

Begrunnelse for trekk:

PIAVSEE MBeT  Ll7T TS FREMTE ELCAPE
SvAk >@ome
Fysisk felelse i munnen (kropp, karbonering, munnfelelse) C (5

Lev7 kro#= kL AF TG L AP

Er7r el Sma e

WRRBBOAE R )G

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generelf vurdering, forsiag tif forbedringer osv.)

6;6.9 Jf’/(,ﬂ M j’[u M ‘..;:' 6¢;_¢y\ V\’-v“' ,{,f‘:./-’J \}ﬂfﬂt_— L,—;f’-‘f"f
MER FPRPEéMm Slzvtce VELT Meld CEi$p
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3&7 {50)

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
N m 2094
'/‘ C Pltype

3 ().GJCL %havsvnlﬁﬂ

Dommerkvalifikasjon {kryss av)
Norbrygg O BJCP

Bryggets kode A‘/() .?\q %%

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer {navn)

O SHEF O Annen QO Ikke eksaminert

Flaske (riktig stgrreise, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

Fleoskx -~ 0K

Aroma / Bouguet (malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer)
\Aob T deoiome. zwiﬂw Mmm.» i

hg: melk
Qs -
Begrunnelse for trekk: .
Nowmle axr duoka  onn  mall

14 s

Eeskn"velse

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd; Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere; Banan, bringebazr, paere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

Lesemiddel: Aceton, tynner,
Alkohaler/fusel sam oppstar ved hpye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur,
Vergjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge an klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ﬂ {5}
FARGE: O Lys halmgul ' € Halmgul | B¥ Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget

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

e Wdhe = deMaor ok

SKUM:

Smak (malft, humfe, balanse, ettersmak osv.) I 8 {25)

Beskrfverse

s

) ore A
Begrunnelse for trekk:

LM

Xade O
Qm’c)mx erwu-

Oow

molk o s

Fysisk felelse i )munnen {kropp, karb S{'rmg, munnfglelse} 1 {5)
Tove Cwﬂslb\ﬁaw»% =
' nﬂq mva(‘_z AN &LLW X1
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsEJg tit farbednnger osv.)

TOTALPOENG Ij 0 (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 gjores.

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

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



N, &
-

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
péa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
p4 forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
NM 2024

Bryggets kode 3 ? 9 ézg
giype £~ Mozl 6517l Kplyeur

Konkurranse

Konkurranseklasse 4

Andreas Habel

Dommer (navn)

Demmerkvalifikasjon fkryss ov)

% Norbryag O BKP QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske {riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrod, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng)
Aroma / Bouquet fmm‘t humle, estere, fenoler og andre aromaer) l" 3 (15)

Beskrivelse: S M{YL l/r(o e JVQ"( (ara !l (A..‘_.«.nq((
a4 ?MLH\JL“L » | %_ i

Bgrunnefseﬁgrtrekk: . T . e I
_\_’fbi_..{f?‘_ﬁ ALL(J\_JQML‘ o R

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkoho!: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smpr/margarin eller
smrkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklerid, 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 gjseringstemperatur.
Yemjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) \ § (5)
FARGE: O Lyshalmgul | © Halmgul | QGyIdenguT | O Ravfarget | O Kobberfarget | © Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | © Mgrk radbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | _QLett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: L“"ﬁﬁ‘u U Cnn YL”H’”L Dl Fren bolelsr JLI

_ 20 ‘g5
(»(,a‘_\) m"tf(@o.f f{d,s‘f ot

Smak {mait, humle, ba.'anse ettersmak osv,)

Beskrivelse: ‘1!? 0& ( J LU\BL‘J—

r[;cazj g2l (yc,afJ A%tﬂh

Bearunnelse for trekk: - L
_ ;7’\._['_ ey L ZACE Y

Fysisk fplelse i munnen fkropp, karbonering, munnfglelse) ) {5}
Giralelels Wonp, La'deety é@éum? -

Andre tllbakemeldlnger til bryggeren (genereil vurdering, forslag til forbedringer osv.)
EF Gopll eUfem/ for ze tors K éu“fﬁ(&’vf*-
3‘(’1?‘ o € Aol V&"K 1 waer SRR T bk

_______ e

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ﬁf/ {50)

Poengguide

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

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

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

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pé forbedringer, Grunn til trekk 1
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse AVM202 FGIE Bryggets kode 34 Tb 55
Konkurranseklasse ¢CY‘{D L—’?'G?EVQ— Bltype 76':'. LoLok @

Dommer {navn) _ (/YI/IAD7 45}(’0’1’.4__

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

A Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske {riktig st@rrefse, kapsel, fyltingsgrad, fieret etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humfe, estere, fenoler og andre aromaer)} 48 [(15)

Beskrivelse:
HEECB AL DS | Saaic AR 49 Bl Lys M#I/BEVD,
SvAhl. SVOVEC. , Svin & €E57ERE

Begrunnelse for trekk:
omS

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i \gsning, gfaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjernisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikrocrganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse hurnlesorter kan gi
liknende karakter.

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gj=ringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innastengt, gammel,
senere vings, blpt balgepapp, ritne
grpnnsaker, sherryliknende,
harnebleier,

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjarstammer,
avhengig av gjringstemperatur.
Verzjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S {5)
FARGE:  ®Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | © Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sart || O Rosa | O Red
KLARHET: $Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar 1| O Partikler

SKUM:

LORT FINMT LNST Shoru

20 (25)

smak {raft, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse:
TY)ELIS mMACT SP0M £, MERZISGR Flysi e
MeD PReEC 4V JOLR, Fol,

Begrunnelse for trekk:
DhLav se

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) 3 (5)
MOVELS/TYUN EeOF?, ke FTi 4 KAeggel€ Rz,

Sy ende

Andre tilbakemeldinger til brygaeren {generell vurdering, forstag til forbedringer osv.}

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG L/@ {50)

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

35-43 peeng: 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.
<20poeng:  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 mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 3 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle 7 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjérende
del av smaks- eller aromabhildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
Klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd; Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohal: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smprkaramell, oftest gjesrbiprodukt,
kan ogsa veare infeksjon.

DMS; Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjeer i lipsning, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Ugzen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, rétne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

Surfsyrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner il
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjesrstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024.01-15

Dommerskjema
Nm 9oy
Konkurranseklasse /J E

Sacle

Dommerkvalifikasjon (kryss av}
HNorbrygg QO BICP

2994638

Konkurranse Bryggets kode

Vnudaen

O SHBF

Dommer {navn)

O Annen O Ikke eksaminert

Flaske {riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrod, fjernet etiketter osv.) {Maks poeng)

"Rk - OK

Aroma /f Bouguet {mait, humie, estere, fenoler og andre aromaer)

_J3 s
Beskrivelse:

M;Xlkm kﬂ‘ﬂ'\b‘;&-’ ,,o:'&m,-a : i W
S,wh Wffmgﬁ } W w

Begrunnelse for trekk:
Amsg

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) : ' {5}
FARGE: O Lys halmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | © Merk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Mprk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | (8 Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

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

Beskrivelse:

Moo Qunolioh | e

SA;G}L WJ‘H\N’ w&m =

Riipiegei e o e
Beg_mnnelse Eor \;rekk:r : | L&m’w

Fysisk folelse i munnen {kropp, karbonering, munnfdlelse)
%ﬁdﬂ A }mew 74%*@41
Uemut
_ Vol £ Mesmak.

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

%W%WJW aggr a6 el o G unngg:
a»ﬂmrvm%wcgéms

5

5
Midduds

pityoe _Norsk fw\dmr |raadilh~ekguose,

NBI DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ! 2 (50)
Poengguide

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

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

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



MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
NM 2024

Bryggets kode é/‘\)v / q L)/
dvpe A H = luod. (ages”

Konkurranse

Konkurranseklasse 4

Dommer (nava) _ AAndreas Habel

Dommerkvalifikasjon (kryss ov}

8 Norbrygg O BiCP O sHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig storrefse, kapsel, fylingsgrad, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng)
Oit- L oy ;év/ lian ILF 4

(0 _ (0 gy

Aroma / Bnuquet rma!r humle, estere, feno.'er og /ldre aromaer)

Beskrivelse: Ga(r L e Jl';'c‘-b\ JVDU{/
f,-/Q{v( LZ-AA—J(«_ 7[:/0(%{) .)r ’

Begrunnelse for trekk:

Juovel MM} br F’J f;r a:}c_;cu?lcfdrym”f

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzrbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, p2re, eple,
jordbzer, tropisk frukt, asv.

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkchuoler/fusel som oppstar ved hpye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjzeringsterperatur.
Versjon 2024-01-15

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

O Rerdhrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Q Klar | &% Lett tikete | O Midde!s takete | O Kraftig takete | O Uklar |) O Partikler

SKUM:
(/wz?- JZCU\AM J oian 7[o (Ul anner @ ibid~

Smak {maft, humie, balanse, ettersmak osv.} / U 125)

Beskrivelse: Mf(.a’_f(f(dv‘lf ey (-I[/ka-g_*-ﬂ-/z W—U’a {5(-/ L(_.(__l-w C(

[forst) " -

_7[_76&?) J&“C‘(uuﬁ bot-u"‘é{éu\/ éz H"'C/t-«.‘./— ) /da (Gu{{c

T for e G ALE

(LC,J J.J({;_,(ﬂ_,i "

'Madf

£,

—

Fysisk folelse i munnen (kropp, karbonering, munnfolelse) J {5}

i dlelals f‘éf’{’ iy [y b(c\réuwf?

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

EF goad Golowxid Blp [ for inge fuslkiamina,
0) fvr M—A—\;/L Jtmqf’ Qv {_s»c_méf__fj Lu_,méi

ﬁ 50}

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPGENG

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

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

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

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



A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
p3 alle kriterier. Kommentarene
skat veare konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart 1 smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse A/ ] 2024 FS & Bryggets kode ’J‘/S_é)/ ‘?g—

ditype 14 INT //4.::;(3?__

Konkurranseklasse 7

Dommer {navn) waI’ND 49(20‘)(_’

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjzer i Igsning, gjser som har
sprukket.

Klorofenalisk: Kjemisk kombinasjon av
Klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadlet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gj=ringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gamme),
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 il
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjzerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur,
Versjon 2024-01-15

Norbrygg O BICP QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng}
NoE floy FyetiVUASE 2a0
Aroma [ Bouquet (maft, hurle, estere, fenoler og andre aromaer} ‘y . {15}
Beskrivelse:

TYocel .  4eomd Qv gAvrl,  DMS  &25
Begrunnelse for trekk:
| OVERKAA 7 Mt Jueond,
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S {5)

O Lys halmgu! | €2 Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: 1) Klar | O Lett takete | O Middels tkete | O Kraftig t3kete | O Uklar || O Partikler

FARGE:

SKUM:
TIMT HYGTT Midpers LEV4NE  Skam

19 _ (29)

Smak {maft, humie, balanse, ettersmak osv.)
Baskrivelse:
MR B4R MALT BEY), SUS oMl . O5
BrFE2HET, MELRDYE B, 7relreT [/
ETTERMALre), SVl  PRULTIGHE T

Begrunnelse for trekk: i ; —

Fysisk felelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) _t/ 5
MDDELS kECPP, GOJ7 A AL PASEIE ], eqioS b=
LATT P Oug?Z b= Qu iy

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forsiag tit forbedringer osv.}
TRISL. &¢ 6HOoD @+ xompveE UELT
MNE2-  DE Fin/&¥T [ S GErEl) -
mai-TPR E4 ¢ SppE

(it TP
Foe MY

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ’f_{Qj (50}

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

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

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

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




N A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
N M Q0N Bryggets kode 456195

LA Pitype Jnl&m&asérﬂmLLﬁégL
SNk Mnauclsn

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Q’Norbwgg O BICP

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (havn)

O SHBF O Annen O lkke eksaminert

Flaske {riktig storrelse, kopsel, fyllingsgrod, fiernet etiketter osv.} (Maks poeng)

M o ‘i—\m» &hﬂl}m&mﬁm{

Aroma f Bouquet (magft, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

_ 12 s
Y Ww HAD denur

Beskrivelse:

Maodler dms , oo8mu e
Yrdehiey.

Begrunnelse for trekk:

Bl Wb e ooma o aadbe| mal) , frdlighat

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etancl og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent; Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smarkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mals, kal.
Oftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedkjaling.

Fenolisk: Medisin, piast, sprakende el-
ledning, gasbind, rivk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, pere, eple,
jordbazr, tropisk frukt, osv.

Gjzer: Gjaer | lgshing, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Yersjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 {5)
FARGE: O Lys halmgul | & Halmgui | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kabberfarget

O Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Ukar || O Partikler

Hodd sbisn

SKURM:

1} @

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

Beskrivelse:

M @Jtmxwmsmw

o Wb sdnw, Juuddar
SU M&r <
Mmmqms Plechd” Sunk b,

Begrunnelse for trekk:

LAY oy llckl, suplin  duncdd

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

mm 7 MMW i

wAi2)

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

NW ,&ledma}zm ( mu l/M‘f

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

l\dl
Mer’rumm Nwﬂﬂ. M
_ 29 (0

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typerikiig. 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.



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 mengdeordene

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

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

Dommerskjema

NM 2024 bryggets kode IS 88T

oitype A (- \7;_7;3 K lﬁ"f/JW

Konkurranse

Konkurranseklasse '/{
Andreas Habel

Dommer {novn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

&® Norbryeg CBiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma f Bouquet (maft hum;'e estere, fenoler og andre arornaer) (O {15})

Beskrivelse:

: 0 Svevel  Jireh  Lecwnle ..IFA-HJ
g OA)

Begrunnelse for trekk: R g
Jvove Qa 6\( D;’?J CA.A.,CL@ J o L
/-nﬁ i« H 'Luzf'

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjar: Gj=ri 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 karzakter.

Lesemiddel; Aceton, tymner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, garmmel,
senere vings, blpt blgepapp, rdtne
gronnsaker, shemryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannkehandling med
natriumklerid, kafsiumklorid 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 gjaringstemperatur,

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av‘ farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} _E’ {5}
FARGE: O Lys halmgul | O Hatmgu! | © Gyldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: O Klar !}@ Leit takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKar || O Partikler

SKUM " H B . ¥
[ b T Suim. Jorgeiins rauld
19

Smak {malt, hu;n!e balanse, ettersmak osv.) / é {25}

Beskrivelse: ?"C ? I (/‘-«M l& 7[(0; =1 l) "“"' "’\6 T ey /VE s
Lleger ),

Jlber
Fpilely ioeluns, mlx_fél Cor A7 braticy % 7%4}— o

{ r' ,r_ﬁ-t._. LML/
ﬁf%tiwh fw 4««# ’Q% ﬂm_ - —

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kienne emnet, og det
er med pa 3 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle 1 &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klarti smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sd kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt,

Alkohol: Etancl og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Sherpende munnfglelse.
Diacetyl; Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjzrbiprodukt,
kan ogs& vaere infeksjon.

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

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

Estere; Banan, bringehzr, pazre, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjzer: Gj=r i lgsning, gjzer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjermisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesarter kan gi
tiknende karakter.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innastengt, gamme|,
senere vings, blgt balgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjesrstammer,
avhengig av gjzringstemperatur.

Versjon 2024-01-15
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)

5 Norbrygg O BICP () SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fytlingsgrad, fiernet etiketter osv.} {Maks poeng)

D

W (15)

Aroma f Bouquet {mait, humie, estere, fenoler og andre aromaer}
Beskrivelse:
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Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold il typeriktighet. Mange tiltak kreves,
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende ferbedringstiltak 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 mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en vikiig eller avgjprende rolle i &
definere smaken eller aromaegn.
Kraftig: Kjenner emnet klart | smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.
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Ieske -~ OK
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

Beskrivelse:

Mkl duma

Begrunnelse for trekk:
Hivmhe ar sk 4 arome. tuermeldh

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerhiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

Lesemniddel; Aceton, tynner.
Alkaholer/fusel som oppstar ved haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert; Uggen, innastengt, gammel,
senere vings, blat bplgepapp, ritne
grgnnsaker, sherryliknende,
harnebleier,

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaringstemperatur.
Versjon 2024-01-15
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O Redbrun/brun | O Mark redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
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Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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

20-27 peeng: Mangelfull i forhald til typerikiighet. 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
p4 forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Bryggets kode ?’?{3’ ; '{é’

Konkurranse NM 2024
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® Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrreise, kapsel, fylfingsgrad, flernet etiketter asv.) (Maks poeng)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjserbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pare, eple,
jordbaer, tropisk frukt, oswv.

Gjzer; Gjzer i l¢sning, gjzer som har
sprukket.

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

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gizeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, rétne
grannsaker, sherrytiknende,
barmnekleier,

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.
Verzjon 2024-01-15
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Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gleerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebazer, peere, eple,
jordbezr, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Idsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenaolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikrocorganismer.
Lysskadet: Skuni/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

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

Metallisk: Tinn, mynt, biod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprogukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjzeringstemperatur.
Version 2024-01-15
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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 peeng: Mangelfull 1 forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



R,

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 mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s kraftig at det
Klart vil kamuflers andre smaker
eller arcmaer,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

DMIS: Dimetylsulfid, setlig, mals, kal.
Oftest manglende avdarmping av
vigrter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banar, bringebzer, psre, eple,
jordbzzr, tropisk frukt, osv.

Gijzer: Gjzer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lasemiddel: Aceton, tynner.
alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjzeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Vorgjon 2024-01-15

Dommerskjema

N 202X
¢
YA

%?nmerkvaliﬁkasjon fkryss av)

Bryggets kode \:Il q‘ %t" L{ l7
Pltype T,uz',\h /pu\bn,u-
VMAAAM

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (novn)

Norbrygg O BICP (O SHBF O Annen O 1kke eksaminert

Flaske (riktig st@rrefse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv. ) (Maks poeng)

" Reuks ~ OK

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

13 s

Beskrivelse:

Mecher ims- e ko
A Vel i Ao

Begrunnelse for trekk:

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

O Redbrun/brun | © Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sert || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | Mett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Ukar || O Partikler

L S = §illr Yot

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

SKUM:

b es

Beskrivelse:

kar

el

uu.'k A & 6:&@
% Abnm,aknfn M Mo

M orilieur

Begrunnelse for trekk:

Mldsma o 2k ever Jnwmba
S \,JL.L.m Wala nf)u)&- Q&mm
Fysisk ﬂalelse i munnen fkropp, kar?onenng, munnfa!e.fse}

J\'\ LM A4
Maddabs

_5

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

Mer Ymde 3 aromon /lbledud
.A,m'u,n ﬂmﬁb&.rmuww + %'\V%

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 53 (s0)

Poengguide

A4-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.

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

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



YA

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

NM 2024 brygeets kode _ 2 A6 T2

Konkurranse

7 o =
Konkurranseklasse 77 Pltype A { DU/ { CL; <
Dommer (navn) _ Andreas Habel
Pommerkvalifikasjon (kryss av}
& Norbrygg O Blcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske {riktig storrelse, kapsel, fylingsgrad, ffernet etiketter osv.) (Maks poeng}
Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) L3 {15)

Beskrivelse: LAAS {/(é A Jv Oi?'t/ J oL é( ean {f' -flff-\{(

Begrunnelse for trekk: = o T 4 ETT— .
Jvowef L

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjzrbiprodukt,

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smgr/margarin efler
smegrkaramel, oftest gjzerbipredukt,
kan ogsé vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, s@tlig, rmais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjoling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende et
ledning, gasbind, rgyk, nellik.

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

Gjaer: Gjeer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel scm oppstar ved hgye
gjeeringsternperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, bled.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, rétne
grannsaker, sherryliknende,
barnebteier.

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 gjeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskeiv skumfarge og -tekstur) tf’ 5]
FARGE: T Lys halmgul | O Halmaul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk rdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | Qlett tékete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: . : , i ,
(i (u/‘?- U T S0 ‘ﬁﬂww sl

Smak (mait, humle, balanse, ettersmak asv ) ) . / f (25}

Beskrivelse: W&.u'(r(é;‘\f uvu’{ ﬁ o4 »\.) Jwe ik Aflaral : L"':"‘“'-_Q

iy (,{ ‘fa v\/’ Loz

L_f?duﬁ o T

Begrunnelse for trekk:

f'/(t}‘«-ﬁi o

Fy<ick falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfelelse)

yan  Widpp ol L oo v-a??__
Andre tllbakemeldlnger til bryggeren {generell vurdermg, forsiag til forbedringer osv.}
6&.:...52( /Lfv: L(A_ ;m,—c{[u\. #&f‘ ftﬁ(pk <

._}_ Lk.ov’{i{,jd;k ?4) ..j),_{f (-._zﬁﬂh«_ o —

_Y 0

TOTALPOENG

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 gjeres.

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

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




2

g

S

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 mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 53 vidt kienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa A definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

Konkurranse MO S 1"-:
LYo L96EAR
Dommer (navn) (DYVIND AQEOAL

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryzgets kode }L‘f QJ-q-L{(L
Pltype 7“':! (AJ7” i—/‘l&_ EZ..__,_

Konkurranseklasse

& Norbrygg OBicp O SHRF O Annen QO Ikke eksaminert
Flaske {riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, ffernet etiketter osv.} {Maks poeng)
Oul

Aroma f Bouquet fmaft, humle, estere, fenoler og andre aromaer) /O {15}

Beskrivelse:

MG DS, M err BAEE

Sk rfur«tbe ©g MACTHRONR,
CITRUS , SV Al MoL 1Sk
Begrunnelse for trekk:

Fstel e, FLroror

TFRUKT L=t 6 C,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre ha@yere
alkoholer. Ofte varmende smak,
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
sm@rkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon,

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

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

Estere; Banan, bringebzer, paere, eple,
Jjordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer 1 lpsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innastengt, gamme!l,
senere vings, blet belgepapp, rétne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) éz {5)
FARGE: [ Lyshalmgul | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sert || O Resa | O Red
KLARHET: € Klar | © Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
LT FIVT  LYST Skum

2¢ (25)

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

Beskrivelse:

SvAR MALT, ek B9 SppME, FRAVELT D
T/L S e PriTERHET, SUA 0w DietUa
QuA STk e VDS ETTERS MO ($Ril6)

Begrunnelse for trekk:

<o M Z:_/ QS (D 2T - & Freld s Fey

7w
Izae BT

Fysisk fglelse | munnen fkropp, karbonering, munnfglelse)

QIDPEs T T YWV KEPFF, 12PAFT4

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

SVt OLESINDSIO i ar  OFpcEVES  S@M S 201 <
VITT MY E warBd O ERT  Med SVART  SMI
D= 74 e N ECG &7 '8“_’./“} i

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER | TOTALPOENG 2K (s0)

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

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

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

20-27 poeng: Mangeifull i forhold il typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfatiende forbedringstiltak kreves.



A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Sval:: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 3 definere smaken eller
aramaen.

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

Dommerskjema
)\‘ m 3\01"{ Bryggets kode \-U" ]—, ';L L{Q

1/4 Bltype L@m&&@'ﬂq J.aqu‘
t{Sr\f‘kl VMD‘MA

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg Q BIcp

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer {navn}

(O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske {riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng)

ey ~ Ok

1% s

Yukbighk ) agess eruddar.

Aroma / Bouguet {(maft, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

Beskrivelse:

- Moder  mallsedime
_SUCLL(Smg .

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjearbiprodulkt.

Alkohol: Etancl og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gj=rbiprodukt,
kan ogsé veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjaer | Ipsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenalisk: Kjemisk kambinasjon 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,
sanere 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.

Swvovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjgerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) y {5)
FARGE:  © Lys halmgul | Y& Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | © Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort |1 O Rosa | O Red
KLARHET: (Y Klar | ﬂ'Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar |1 O Partikler

Hhalk Abipm -

SKUM:

‘8 {25)

smak (malt, humie, balanse, ettersmak osv.}

Beskrivelse:

Moo dms ‘
ot Bt W
sm\% 2l bl

Begrunnelse for trekk:

Lk Qor sl , bbbl dhaggunng

Fv5|sk ﬂalelse i munnek[:’kmpp, rbonering, munnfalelse)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generel! vurdering, forsiag til forbedringer osv.}

KPQM m‘% GCES mmﬁl T c_.__

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG , }E l {50)
Poengguide

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

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

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




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 mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjrbiprodukt,

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

DPMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
QOftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjeling.

Fenollsk: Medisin, plast, sprakende el
ledning, gasbind, reyk, nellik.

Estere; Banan, bringebaer, peere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
gronnsaker, shermyliknende,
harnebleier.

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

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

Swowel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaeringsternperatur.
Version 2024-01-15

Dommerskjema
NM 2024 bryggerskode T L6525

ityoe 4 D - Tt c binas thelles

Konkurranse

Konkurransektasse /{

Andreas Habel

Dommer {ravn)

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

O Norbrygg O BlcP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

Flaske {riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)

bolds

Aroma [/ Bouquet {mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) I {15}
Beshrivelse: _ (,-d {) /)s: (A’-Jz\ . LUUA:’ Lf—é}‘\f UV'G-‘/({ e L\
Famf(o Jicas f-—b\) ka& (/LA_JL[‘; tgt’(&'q)

7(: "“7" .ms-/e (:- o(,(r,bé;za.‘f

egrurmefse for ggekk =
e{[‘lA 1& Lu,'?' e

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

O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || ORosa| O Red
KLARHET: ,{Xl Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

SKUM: (e L(reb«-— ‘I(Q‘T"L RY /RS FYP vgér-fvfmtf rodlet
: Il s

t Qﬁx Us) wlbiber pupp

Smak (mait, humfe, baf?’(se, ettersmak osv.)

Beskrivelse: W - M

_7(7 éfJ S o : cartbar GPvlat tuurdtbor d/, fyé*-d“

Begrunnelse for trekk:

Uhening ('ﬂ;r@ﬁ-( l¢- d(_;/ o ({’J
Ja Cr A%

Fysisk felelse i munnel Z(ropp, korbonering, munnfglelse)

2y N g el (G Al M/

/&C.nna, ;éf M.A7& dew

{5)

7
_c(fiv’é 0_%4111"7__ r

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

ot o For Mf_(é_\f—__, f,n o ol W wna (Fore
YLU 2 fkre Uﬁ_cﬁdf%

( k;o(x\r)i

U

4

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG - {50}
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite efler ingen forbedringer kreves,
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer,
Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

28-34 poeng:
20-27 poeng:
<20 poeng:




R

,

Tesl

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 53 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgj@rende rolle T &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
¢ller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse A/ 292X Bryggets kode ‘ L’( @X 2-g
Konkurranseklasse 7. LYS LAGER.  puype | D NBVISY HCLLES
bommer (navn) ¥V VP AAE Y

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

F5c

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gregnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

Fenolisk; Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rgyk, nellik,

Estere: Banan, bringebazr, pasre, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lpserniddel; Aceton, tynner.
Alkaholer/fusel som oppstar ved hgye
gjearingstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert; Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt bglgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier,

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

Sur/fsyrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner il
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjzeringstemperatur,
Versjon 2024-01-15

53 Norbryeg O BICP O SHEBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske {riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrod, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng)
Boks
Aroma / Bouquet {malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer) E (15}
Beskrivelse: : : RIETET
T }*0{![[’7 MEALTSEOME 4 .‘f’ﬁ-"ﬂ’? .4, L‘:t_;,?"‘gi’_;.‘j?/ SraT Feagsi-
Ave €, Syl HosiVs,
Begrunnelse for trekk:
- RTPROFIL | FELLTIGHET
Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) < (5)

O Lys halmgul | O Halmgul | ®LGyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | © Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsart/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: &iKlar | O Lett tikete | O Middels tékete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

FARGE:

SKUM:
FNT, mippelS,  LY57

g il
Smak (mait, humie, balanse, ettersmak osv.) /Z {25}

Beskrivelse:

TI0EL4 MEai Bpone, svA
MEIEKBo 2 B (TTERHET, S v«

g ITERsM AR, OksY peRT/Polf

)_;/-3_ < 0‘;’ AV Flow A 6"7'
A ‘;Tzl/_,u'(véf(f/'r'"

Begrunnelse for trekk:

Meppi V'S s FR 7 ) ;"ﬂ/r‘U{é ELS

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfgleise) % {5)
MIPDE LS I eoPP, MippEls_ ROULIEL, PREGEDS
LETE AV ASPRINGEGTA S

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generel! vurdering, forstag tit forbedringer osv.)

OL> tcrcesb  kAavSls e UTT PRESET

Al o iins ESPOME, FEEMFOKL MY T 5397C,
LClv  OM rlLe Al HoMm o &R R\ Tis

Meaw iMG PRESS  QUTAL ~ &R Me<i
' ’jc-s YAV et SE L,

7 EMTESIEL P

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER | TotAlPoenG 27 (s0)

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

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

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

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



R

25

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 mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle 14
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkoho!: Etancl og andre hgyere
alkcholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
sm@rkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS; Dimetylsulfid, s¢tlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vggrter, for sen nedkigling.

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

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

Gjmer: 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.

Loserniddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/ffusel som oppstar ved heye
gjseringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gamme|,
senere vings, blpt belgepapp, rdtne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

N 202 Bryggets kode J4 L9025

/] D Pltype Mtl nr}n,im \‘LXLA
i“_’srurlk M'y_:n\bcn

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbryeg O Blcp

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske {riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng)

Boks

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

L {15)
}\Lr—h\! Mten LMEL L,-cgm ; %n,\hhp&\x)‘- . \
Mu\z&;;; Aoums’ ,Qn‘dﬁs.f)mk WMW

"ok s bl

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ! {5)
FARGE: O Lyshalmgul | © Halmgul | @'Gv!dengul | © Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sert || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | (YTett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Ukiar || O Partikler

gkwm = AQ&L! 351:1-&\’

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

SKUR:

Beskrivelse:

\a%%wr.‘ \ YTV iy ;x'ﬂi«'m@}i,
@WMM»M

Begrunnelse for trekk:

Fysmﬂalelse i munnen {kropp, karbonering, munnfalelse) {5)

T
et by | et . Medsan Yoond

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forstag til forbedringer osv.)

i{i? Lunoa Wﬂb

TOTALPOENG 2 ] {50}

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
NM 2024

Bryggets kode /52 ??-5’

Konkurranse

Konkurransekiasse i Oltype A D E /IYAAU\ c Cuw /‘% [Q;
Dommer (novny _ Andreas Habel

bPommerkvalifikasjon {kryss av)

0 Norbrygg O BICP O SHBF C Annen O Ikke eksaminert

Flaske {riktig starreise, kapsel, fylfingsgrad, fiernet etiketter asv.) {Maks poeng)

Loy frllisegjro o

Aroma / Bouquet fma.'t, hum!e estere, fenoi’er og andre aromaer)

Beskrivelse: (’V .{1\—- ‘“{ﬁr %‘T‘_ L‘-«.A. é{é,. -

MWT&’ ¢ h/

Be rumle:‘se r trek o .
t"“‘\ﬂ&.‘-«mu\-ﬁ MM/LV’ @ﬁj e

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aromz av grenne epler,
oftest gjzrbiprodukt.

Alkohol: Etano! og andre hgvyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjar: Gjaer i lpsning, gjer som har
sprukket.

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

Laserniddel; Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammael,
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) é (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | & Gyldengul | Agkavfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Regdbrun/brun | © Merk radbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sert || O Rosa | O Red
KLARHET: (R Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

,P'Q C((t/t--—\ i[q"}’UL ‘JL(“—“-V\ Jdz 74}/‘[\/{1-4.&-1/ s et~

SKUM

_ 12 s
(L :?t(\;/)_h %7&&{} )pé;r P/km*tzf?;ﬁj_

Smak (mait, huple, balanse, ettersmak osv.
Beskrivelse: ’[n

L0l
LMM-._ZZJ/L L_

Jedune | Gia b Eerlaf -

AN

;Zycd(

Begrunnelse for trekk:
{u {\.‘mqkh L nbseal ‘i CL C lUrelissioas

U«Vy ¢ & DL(. ]LUE

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfaielse} 5 {5)

Cendcli (s fﬁaopr, e dlells  blarSe »—-;:m?__ B

Andre tilbakemeldmger 1l bryggeren {generel vurdering, forsiag til forbedringer osv.)
05_»/3:;’._1 alv fag wng/frrlk_ [ Qresa g
Yol - G T LN z‘:f{'\V{_ R—L- ld.i-suf‘

ZF o

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

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

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

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



R

W

Tag

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 mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 53 vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere smaken eller
aramaen.

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

Dommerskjema
Konkurranse Bryggets kode \ gl‘{l&? \-_

Konkurranseklasse 7(;‘75 LA Bitype _ 0D ﬂi}r‘u‘cﬂ e (LTS
NP AARDAC

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

AM1LOLS 5 F

Dommer (navn}

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Eiancl og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent; Snerpende munniglelse.
Diacetyl: Sm@r/margarin eller
smarkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjr i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleler.

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjierstammer,
avhengig av gjzeringstermnperatur.

Versjon 2024-01-15

DO\Worbrygg O BICP (O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske {riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
LiTF HE7F Fiitis GrA0

Aroma / Bouquet (malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer) @ {15}

Beskrivelse:

Yol & TS TY0EHA ks ber T,
MALT glomq O guzive vMee Jl o - y
MELKIAR T

Beqrunnelse for trekk:

Swv A

MAN K Leh  Aneil§ mac FeLoma oms P~ relc
Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) l"f {5}

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | & Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/megrkebrun | O Redsort/brunsert | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

FARGE:

SKLUM: —
L(oaf:l"/ C¥Sr, Tireg

[T 25

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

Beskrivelse:

M PR,

TADEL (& METIAAK AV X7 PISTET PR ph
AvAe B TTERITET, LAk SQ0ME, SP(SS
Begrunnelse for trekk:

AT PRI L | mAvge e SLINE  SP/5]

Fysisk falelse i munnen {kropp, karbonering, munnfaielse) 8 (5)
sRs5, HErx AL Be Ve i & JHAN  CROPP

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forsiog til forbedringer osv.)
OCSHDAS JON  0F MBLTFRIL S 7£]  HEE  UT
MpselE2rZ TIPCUS S eom e Ele t2S
o

GoD

fauw_rcs [ Cr

23 s

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

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

28-34 peeng: 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 kemmentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.,
Svak: Kan 53 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd & definere smaken eller
aromaen.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd; Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkohaler/fusel som oppstar ved heye
gjeeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapyp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
harnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriunklorid, kalsiumklerid eller
magnesiumsulfat m.m.

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

N " D\O Y Bryggets kode | % 1_'[' q5
/{ D Bltype M Mlhﬂf Hdﬂu
Dopds Wnadaen

Dommerkvalifikasjon {kryss av)
R/Norbrygg O BICP

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

Weoske = Wth Yo Yol

Aroma f Bouquet {mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer}

1V qs)
mallsedma. \wwwb kem |, rotd Lrdel

w%ﬁifmm s oo, Yublio

Beskrivelse:

T%&x\»%

Begru se for r.rekk
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 {5}
FARGE; O Lys halmgul | O Halmgul | © Gyldengul | & Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Radbrunsbrun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsert | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: O Klar | @'Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Smak {maft, humle, balanse, ettersmak osv.)

SKuUM:

_ 9 @3

Baskr.‘verse

Begrunneise for trekk:

MM

Fysrsk fe}lelse i munTn kropp, karbonermg, munnfalelse)

wamnw
N\J.c‘\,
—JAMW

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

~ 5 o

Fy

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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

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



YA
"

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
p3 alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Swvak: Kan s& vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgigrende rolle 1 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av srmaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
ktart vil kamuflare andre smaker
etler aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse NM 2024 Bryggets kode ‘Z 08 (i
Konkurranseklasse '4 @ltype / C - T}ﬁ l( ‘.ﬁ f\/J L

N T ) Andreas Habel

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

0 Norbrygg O BICP (O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske {riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
boics

Aroma / Bouquet (malt, hummie, estere, fenolgr og andre arom er) N __?_ (15)
Bestrivetse: L ULy é (q oeal), Ly lanr DD,

Spu ."fc / )

Jre b

Begrunnelse for trekk:

for e b bava

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etancl og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogs# vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjer i Ipsning, gjzer som har
sprukket.

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

Lgsemidde!: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
giseringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert; Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt be'gepapp, rétne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Rétne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjarstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ,Q Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftigtikete | O UKlar || O Partikler

(;% ‘\N’Ig‘ U-(’LL:\M/\

SKUM:

Smak {maft, humle, balanse, ertersmqﬁ osv} S (25)
_/_éﬂt 4. bl fn s o Tk

Beskrivelse: M:(/(ézi s _ S H it i °
Weage aae (i { é‘(ﬁg_-s:_:e_ﬁéL Bl ki(x__m.[.?___[ _é(.a_f_‘t_«l —

Fpolily s, Vearear SRS

Begrunneise for trekk:

_ S
& /b ow;n/? =

Fysisk fwlelse i munnen {kropp, karborering, munnfglelse)

el k wpp, Lt el

Andre tllbakemeldinger t|l brvggeren {generell vurdermg, forslag til forbedringer osv.)
;  R/Ptensr L;/, § (,qa A«

eu« -

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPDENG .72"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.




Yy,

T

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 mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebasr, peere, eple,
jordbazr, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/ffusel som oppstar ved hgye
gjzringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjsarstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-01-1%

Dommerskjema
Konkurranse A 2 0ZY
Konkurranseklasse | LY/ LA6E £
Dommer jnavn) PTIVIWD 4 $LIAL

Brygzets kode 308 ”’
Gltype K& TYSI& P s

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

10 Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske {rikiig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng}

BOKS v

Aroma J Bouquet (mait, humie, estere, fenoler og andre aromaer}

K {15}
Beskrivelse:
SVAl HUMCEARIND, Sy At DS, meekBr/MAL-TALOMA,
SVA(C Fewo-lsiz | SVAK SETL\S Mopw iAo L’?
ClAce TYL T 0L
Begrunnefse for trekk:
Ot Pis Kk Svaiet Aéomge<l

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

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

SKUM:
FIUT, SVART KOET, iNST

L {25)

Smak {mait, humie, balanse, ettersmok osv.}
Beskrivalse:

tYOcL (4 Phelden, Merlgae Dur eLrc7; Cite MG ree
-.5("1'&’}3/&{;@ Er e

Begrunnelse for trekk:
UTtetes (<

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) d/Z {5}
TYVNV  KEoff, WEAFTIS i pO EF T, STWf A
MYV VFPEEL S &

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

s

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forkedringer 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 tiitak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



S 4
NS

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kornmentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pa farbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres,

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Sval: Kan sd vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd i definere smaken eller
aromaen,

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

WNorbrygg

Dommerskjema

Nim_ 2034
'/' C Bltype

Zaels WSl

Dommerkvalifikasjon {kryss av)
O BICP

Bryggets kode ?)O g] ] ‘
T Pilaour

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer {navn)

(O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert

Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyflingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)

B ok

3 us

Aroma / Bouquet {mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Besknve.l’se

hc/) %ﬁ 3.0 'm.b
Begrunnelse for trekk: - :
D‘-w i W

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gregnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Sherpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smprkaramell, oftest gizrbiprodukt,
kan ogsa vare infeksjon.

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

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

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

Gjzer: Gjeer 1 lgsning, giear som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gi@ringstemperaturer.

Metallisk; Tinn, mynt, blod.

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

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 gjaerstarmer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Verzjon 2024-01-13

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2_“ {s]
FARGE: O Lyshalmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | © Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: 7 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

L e  Shum - ddbar 8}59‘“’

SKUM:

\9\ {25)

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

M’VM R

r &:«M > /:‘)thﬂ& Rerwnirts
e ot Taddiefur. Weadonserd . Choglack

Beskrivelse:

R.WM/MC&ADWV\

Fysuskfﬂlelsenmunnen( opp, karbonering, munnfol fse) 5 {5}

M\.um'\

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forsiog tif forbedringer osv.)

95&54@ AN

U(,m ~
Giseghiancy ‘W

xnb\& %go.rm% Qlookincy

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Q\q (50)

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

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

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

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




2

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 54 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
Konkurranse NM 2024 Bryggets kode Z 6 ('/ (fé()

diype 2 D= [Tinclanc telles

Kenkurranseklasse .~

Andreas Habel

Dommer {navr)

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

& Norbrygg O BICP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

Flaske {riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng}

é’oL(j‘l, fev fyz(fM/}JJm¢{~ A2 (e Wags oo d—

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) _,_4?_ {15)

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: A . o i A o

. {af__m (Heroca u«w-v;&f oG apina .

Begrepsforklaringer

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

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

DMS: Dimetylsulfid, sgilig, mais, kal.
QOftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjaling.

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

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

Gjzer: Gjaor i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ritne
grgnnsaker, sherryliknende,
bamebleier.

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

Surfsyrlig: Eddik, sitron, Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur,
Vergjon 2024-D1-15

7
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Z (5)
ﬁkavfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kabberfarget

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul |

O Redbrun/brun | © Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ,Q Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Ukiar || O Partikler
SKUM:

/r’?g JUdn I3 -—.;C/Ja*p-iwf ray it

Smak (maft, humle, balanse, ettersmak osv.) /¢ {25)
Beskrivelse: ?’“’7 0{:& M{v‘*/ A’ ?!5(__} ) J?"-L‘ ("-'"“-""""{L . s

J

oclf Caloapt av Gk bates

Frl G Jacle,

Begrunnelse for trekk:
CP/'{ ‘ﬁJr M7f m /‘fj ('V\":" k 5{6&. Gy ‘({"U‘r qr LM.I-'-; [{J vw\y' I

Fysisk falelse | munnen (kropp, karbonering, munnfelelse}

L elelely (z(mﬁ'ﬂ g delly  Ues éw«-‘jny —

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

Detle oGt Coclly beclre ponef Lwobr 27- )7.1(?«_
cﬁ\i_g 7‘; u‘\74 waq /[{' / vfgr- ,eaq {{}_ ({,.;_, )
1&7?‘“—4 _QV bLA-ﬁ G dang é" -—J‘Cv\o. ( /eq/‘ s‘f

NB! DEY SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

7
TOTALPOENG ~ ( {50)

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

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<J0 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



S 4
N

MERK!

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

Bruk mengdecrdene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende relle 1 &
definere smaken eller aromaen,
Kraftig: Kjienner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjienner smalk eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohel: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent; Snerpencde munnfglelse,
Diacetyl Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gizerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjzer i lpsning, gjser som har
sprukket.

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

Lasemiddel: Aceton, tynner.

Dommerskjema

Konkurranse  A) M 2024 79 1~ Bryggets kode 2644 b O
conkuranseklasse 795 LAGER  giye 1D Mivicy weics
OYVIvG AGEIR—

Dommerkvalifikasjon {kryss av}
& Norbrygg Q BICP

Dommer {navn)

(O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert

Flaske {riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, flernet etiketter asv. ) {Maks poeng)

BoKs L yIT 4y Frul il ARG L AD

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

€ - s

Sv e H«‘ga""'-’fﬁ-’éil
G\ O FE L

Beskrivelse:
TYDELI§ mAcTdRema RREGHL AP
sy twmlE Fro2de 9 4 S v Al
MERC BALE TRUZTESTE £
Begrunnelse for trekk:
ESTeeC 05 77 meté  MICTTROF/

Utseende [kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) & {5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | C Gyldengul | R Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | © Mark redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett tikate | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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magnesiumsulfat m.m.

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

Svovel; Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodulkt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.

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: Mangeffull i forhold il typeriktighet, Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Prohlematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vazre konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 d definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgj@grende
del av smaks- eller arcmabildet.
Dominerende; Kjenner smak eller
aroma av emnet s kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd; Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerhiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vrter, Tor sen nedkjeling.

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

Estere: Banan, bringebzer, pare, eple,
jordbaer, trapisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeor t Ipsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklarid, 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 gjaringstemperatur.
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag tif forbedringer osv.)
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Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjanelt 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.



