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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i d
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.
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Konkurranse NM 2025

Konkurranseklasse 2""}

Dommer (navn) Andreas Habel

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

X Norbrygg QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | B\goks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | @zi-lay | O Til toppen 0 (c

— [Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aramaer} J} (15)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
& Rgdbrun/brun | O Mgrk radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (& Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ?ﬂ (5)

KROPP: O Lett |,®_J Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hay | L s #s  aileabif
O Qverkarbonert
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG é E_ 150)

Poengguide
4450 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse /4//"& (/ ‘ Bryggets kode (P ? h; ‘%L/g
Konkurranseklasse 3 Pltype u/?C
Dommer (navn) /7/) TLZ kiq L“',l /\" Dato Q/"/ B CJ 5
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | O Boks

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24
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O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | (D/M@rk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redorun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red

KLARHET: Klay @] Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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FARGE:

ckean

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) / g (25)
Beskrivelse: ] C{,_c",{-af' ,"th/é Jj ﬂ'—'-"'r., 1’7\‘2—5{ MC{ ne Wij' Le e
Z»ZC /)7 c.{ 7 ! CC Lt;:-- t 5 e ﬁt-\,i_/! :jlé’/r m‘e f d‘lu, »{‘LL

Srakd 5 ra.i) A Yo lborsmak | Siakt Lidler

A ‘:.d:'/‘q Q;*M mer

Begrunnelse for trekk: f'/ & é (e 1o \ e j
11C€ (’,U{/w’\’ L)” /5/"156

§¢/ i€ /bﬂ«’)‘?“‘f /’ecw’(’(“t’ f’Lf

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

KROPP: O Lett | O Medium | dy}’-yldlg

KARBONERING: O Flat | @1av | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

- Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}):
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Angre ilhakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag 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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pa forbedringer. Grunn til trekk i @ Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres. .
Bruk fplgende mengdeord for Beholder (kryss av type og fvllingsgrad, kommenter ev. avvik)
aroma og smak: TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | © Boks Kommentar:
Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: O Lav |“@Normal | & Hay | O Til toppen
Svak: Kan sd vidt kjenne emnet. : (MISk Faeig]
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 13 (15)
er med pa a definere aromaen eller . T g i . ) ) -
smaken. Sesiolvetse: s 40 4 4 "”‘»‘* Lifapiiondt  Whtdl . Prlh & Saff 9
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det Yrov heg kN crbor < 2 S tre 5 6m g .r ZL
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definere aromaen eller smaken. !
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma : .
eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk: /i n 2t/ AU A 77 2 LY clhisiderin 7
del av aroma- eller smaksbildet. " g 4
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamufiere andre aromaer eller Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) >3 (5)

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

B fotklar O Redbrun/brun | O Mark rgdbrun/merkebrun | © Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
o Ll KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels tékete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM:
oftest gjeerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) Z¢ _ (25)

— < boamina

alko!'loler. Ofte varmende smak. Baskaveiue: A £ [ how Sadms. oot brde. o ™y -y
Astringent: Snerpende munnfglelse. . 1 e Ty (‘ ; L : ik i ,» T

Diacetyl: Smgr/margarin eller /0 l;'; [y ML, Qv ly O W arhnel r Tvm 5 E o ir
smegrkaramell, oftest gjeerbiprodukt, Ny < A "”_,UI-" AN ef L‘,

kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.

Oftest manglende avdamping av

vgrter, for sen nedkjsling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- L iy T 7= o /

ledning, gasbind, rgyk, nellik. MM h. g W lr 2 } WELIY AL A e L S

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple, |t ¢ it m el bl s( g ¢l Bl 2er [ s

jordbaer, tropisk frukt, osv. o

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har -

sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) | (5)
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av KROPP: @ Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | O Lav | © Middels | OHay | | a/ , b lro 4. Lol
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av CravaEthET R | Vel O BT it LA d 20 peyi J';."
dagslys. Visse humlesarter kan gi

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

L@semiddel: Aceton, tynner. fo iL - 1 / L )

Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye LA &) toaefl fa go2 gl ™ L B e " i
gjeeringstemperaturer. ‘ 4 /¢ g 7 f 7rsanat ;o Han M e L— o o

Metallisk: Tinn, mynt, blod. e B o ‘ L

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, ) ;

senere vings, blgt bglgepapp, ratne

grannsaker, sherryliknende,

barnebleier.

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

magnesiumsulfat m.m.

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

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

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjar i lpsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)

X Norbrygg O BiCP QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: ,® Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar: Eai
FYLLINGSGRAD: O Lav |3 Normal | O Hay | O Til toppen gi)’ Qrre s ke y (g le ~alo

(W [Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt humle, estere, fenOIer og andre aromae (15)
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Begrunnelse [ar trekk:
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) f (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | @ Mgrk kobberfarget
&Rwdbrun/hrun | O Mark radbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort | | QO Rosa | O Red
KLARHET: Q‘Klarl O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
Skum:  /
L( ((F\,\ (/(fiz‘-“-‘ ""‘V}-r_,l T Sz, Ay C /(CQ,I > (;--,.rg__,

/\/

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak usv) " 14 s
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ’1’ (5)

KROPP: O Lett ]_,@.‘Med[u.m | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

\‘-./élc{; ¢of

l-{:/f_:;: [ AAn ;C

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

ﬂbry J’I"?/ (J’ox @.(’PJS L( Mz . M\CRJZ,A'&
2 eye allabsf ol Heliby el €740 0K,

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG R Y (s0)

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

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

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

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

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

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

Dommersk] ema

/? — Vs - -~ & -j
Konkurranse A / 6 Bryggets kode '71"272 76 c

Konkurranseklasse Pltype
Dommer (navn) ﬁ‘/—./..c %iLﬁ‘ /(/Vj Dato 3/"] Q025
%O/nmerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg QO BICcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

| Kommentar: £/L"?‘ ]/Crr(/j”z“’y‘ A

‘%C,q/) L /.1 als

f_) [Maks poeng)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse: F{féy’z‘f {/H)éf fjc( o D4 r C:-Ul (/LC /) fen (L
('3(5_& - 7 (CCL{;. /}2¢L,C_/fzéii“'l”7ﬂc’\ ﬂ?c'o’/vﬂ" Vft’*’::’/ ;
../?ﬂi'r'{’tf-:‘z/r‘ ' P r,/ m el / /( 5; 7 0/ - Lo /‘“"6‘"’7“ =

Begrunne!se for trekk /l e 715 }']‘7 Y K s et P ,)’é e /é& ‘%

b es” e «f?—'dr]ﬂ ved  yirmert (ZJ/

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, paere, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd
KLARHET: (@ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | © Uklar || O Partikler

N 5, brem frrged

Smak (malt, humle, ba!ar,:se ettersmak osv.) /5 (25)
Beskrivelse: 'F;(_‘ f’Z(“, @l “(Jc,)zg ?‘,‘?{’]c L(_,Z jp’[‘_’@-)",.___ ot & fZi/e“(

Cf'f) K’Cz..—f‘:.’.-/;ﬂto{;ff?, ] (Kc (.,t..(;ﬁ &Lvlﬂdz’fr“}i'c/
?103’

7

egrunnelse for trekk: /[/ Lér S r (/‘4) 7 /)"C”/ ;. Aoz

/‘Vﬁ“ﬁq—f d"(r:'"/ e J&L G_,(, ,Q-C, Vi ’(J

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

KROPP: O Lett | @Medlum | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | @ lav | © Middels | O Hay |
O Overkarbonert

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. }:

Wec syrc Freddr LA

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

é;di. o 7 :{ L CL—’/ A w1 :ﬂf!fdé/ ,,)3’1&5 -;"'/ 'lif/.)’;é?’b;/\ [:'C;“f :&”f“'"'_j’\
é:’ --'{/" ‘ )’( é. ‘/L(,j "‘9 DZ{ :% 2 Ij ‘J'}

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

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

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
MM 20249
B b

Dommer (navn) J"A\. m Head J Lyl s/h Date (7 /¢4 ’/’ L5

F)-‘j‘7 d :
c &= J il

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse 3 @ltype ol P [ bl

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjrilgsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

O Norbrygg QO BICP O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: (¥ Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLNGSGRAD: O Lav | © Normal | O Hay | O Tiltoppen | /, 1z 4) givester {{ashebrals o9
—{Maks poeng]
Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) L (15)
Beskrivelse: //\ ¢ | '[ tra ¥ AVUumA AV 'r'?"ﬂ» b @ / N 28 4 ol {f/L-,
j}"/-f',-‘.‘ ey .
Begrunnelse for trekk: Fv thf,w ny ¢ clhsr gy € m ¢ 5/1 e " Gand C v it
g th 2Ly f’ 'f{/f/ s /L’ € S ;"\ PR AL 7
- I
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)
FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | @ Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM: >, r; {J
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) L0 (25)
Beskrivelse: 'f F de ;‘"f ¢ S g {_— Vihngs Im th’ : /Vf cvlibrn s "“ VA '/ t i /-.4 net
.‘!-‘;A _f’g,f;fy-?_, .!”t-’J\_uf;ji.' :Js'\y{_z’ :I;)L t‘i f‘-’,]ff
I, / i
Begrunnelse for trekk: ,;T i y v 5 ; s /J ] L‘[;’ 2F 5 m o e "'/If’f& %
!,, | ir - B [ g5
Al lans 1",;. ! Ul en b ee et
{ {
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 7l (5)

KROPP: © Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | ® Middels | O Hoy | | ) [{ ¢
O Overkarbonert 3

4 L\ | -
o my € MiAfbhoner L

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

/ i ' /
gl P
U gs (2 I, SYUALL il te laef

M £ h s e F g ! &

Suman i

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 35 (50)

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
2§85 €3
@7 f,‘.pc /;i-:..‘i l\

NM 2025 Bryggets kode

Konkurranse

Konkurranseklasse 2 I Pitype 3 -

Dommer (navn) Andreas Habel pato 2025- 0% - 0

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

FYLLINGSGRAD: }mav | O Normal | © Hey | O Til toppen

(Maks poeng]

2 ()

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjr i lgsning, gjer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt balgepapp, ratne
gr@nnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Besknve!se LAY 15( oty (ARG / f' e b [l éyr;)d
j{, [ \ [/ { u\.e‘)
Begrunnelse for trekk:
/ ¢ : 3 i
.{d; {{?{ f/LAb{ /#kf,t-,-\j_ \;.'-z‘g’ [{?'C {/ "‘-WJ1717‘"
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) .-_S' (5)

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

sku: /. {_( biptio l’ur-;—u'- oo

FARGE:

_[Z (s

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) o _
Beskrivelse: 6 ea /"“"‘U“’WL {7"& ,) /. ‘é “C‘TQ ‘lf% Lﬂfy s
L\.i'll‘ { 6(«.(“) raegd, fl/((t(; S (A-ﬂ/ ;
T | ~
Begrunnelse for trekk: < . ‘
O(K&Q{A_\J/ ) 74;( LM7( éf]j\z'zfj/{,w/_
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) lf (5)

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig
Voo ienel Gl bobiyl

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

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiag til forbednnger osv.)
‘bd(“F MG’?“-—-_’ Jatra Z” - /?- = Lﬁ(-"/ & ’(/‘CL—(

7 "j‘ Do ww)L (fav Qbf 7 A

Qritqe._

z”‘;
TOTALPOENG _ — < (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
/UJ}I? ;)‘—o 2 S Bryggets kode ;\ ~ J /7{6 ’/

@75‘

Konkurranse

@ltype

k.ﬂ[ i#ﬂ‘b Dato

/?
Konkurranseklasse g)
-

Dommer (navn) /1/41:

2y -

Dagmmerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: %@Iassﬂaske | O PET-flaske | @/;ks

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

Kommentar:

'_1 ﬁks poeng}

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

Beskrivelse: 7J(Zf-’ 5 P1E (,qu?fﬂﬁ}-n/\_ AT -‘ﬂ*‘-{/ . /}ze’ré Z((",,
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alkored . mas 7

/
Begrunnelse for trekk: /I/ ve
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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 gjzerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjen.

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
ve@rter, for sen nedkjpling.

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

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

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | Cy/bberfarget | © Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @2 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

KM T d | boyom frared 0 Aectna
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) i o

(25)
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ﬁ

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

| Kommentar (astrmgens alkoholvarme osv.):

ct’f’fx‘?é}‘u -l ic /il("f

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

Ceclf @ rmon Lan 4 obbe /L/L? /’)A—xc'/

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

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

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

fall & o = 7 3
Konkurranse -/']J /'/l Lils Bryggets kode 2y y 4§

Bitype .

Konkurranseklasse ’ L

Dommer (navn) K. on  Reae Jobybs<q  Dato 03/ ¢4/ 79
; : :

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lpsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

& Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | ®'Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: & Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen
{Maks poeng)
Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) [ () (15)
Beskrivelse: /| er L( lra v S@ LL /‘f* VA Ff\ s lg & merflarl ittviams [/
Jif [ { / / ¢ [
Begrunnelse for trekk: [, Doatnsg gy il I “w l‘lt P 4 Uhin . Ddgr C vl iy
blices s ”
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Y (5)

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

SKUM:

FARGE:

IV e é\_'r

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _ 19 (25

J ;;'t

-i VA "L/ivﬂ;:! 4 LL‘@'L- v /u-;‘ £ PRV L\_ {' [Pv 2 y A v
: / v

Beskrivelse::' ¥ .f,-{-i ] W7 Uavaam ¢ H . ,’H{ vlpar b f’i Cr el v sunmla -

[raddr Szl d £

Lraont !/lt-u’v-r\-.,v\e_,-[{

Begrunnelse for trekk: "\ i v &) e, /{_,{ Wy m ’J-)/I ehsy e LL

V«, j J /-  [~UE Mg

Avwna (L en

Fysisk f@lelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 3 (5)
KROPP: @ Lett | O Medium | O Fyldig '

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

- Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

: med  Agbde 44

;? avinegv
S

;3,-,'-3‘.’1 PRE & W :t", A
/

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

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

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

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

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



Ay

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

S 04

NM 2025 Bryggets kode jL :

e

Dommer (navn) Andreas Habel

Konkurranse

Konkurranseklasse Pltype _ )C *{/ -’ff-’f" (6ot 24

pato 2025- O~ U3

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

X Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: B Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hey | O Til toppen 0 f/\

~ [Maks poeng]
Aroma / Bouquqt {malt humle, estere, fenoler og andre aromaer} /2 (15)
Beskrivelse: >/ 5(1 ‘ L If /"""’(c"/ U dl' (7'_6’1( Citarbebnl
i/li-v‘ @J,' ey L(él‘-\f- 'J\l’\.“"r{/

Begrunnelse for trekk:
.,.f Lot {

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler;
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vare 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 lgsning, gjiser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjarstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | KD Mark kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mgrk radbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

(/(f\'?ﬂfv\ 'f'd./{r g)df.a_m —JJ~U\_, ( /f('b li‘"tl

7 f s
freihet

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

Beskrivelse: ‘fl Ol an I /w-@r bef {jr;w.“{) j;, el
s

‘%76(_;.(.9 b“‘. J ¢ f(/ﬁ_# k]%"‘ -{/éw(a_-u{
LQ( \)e[rw / e Lf JL/,D' rf, W&,%P&j’ é’f{ﬁﬁl /f-»
{/07 s b ’ J

Begrunnelse for trekk: )
Q(& \)Luf‘, {[Uf V“'?{' é,??{,n',\_‘ﬁ

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

KROPP: O Lett |.® Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | G\Middels | O Hy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

albols (

Vs vras

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generel/ vurdenng, fors.'ug til forbedringer osv.}
E y) a D’Jﬁ’f’ﬁ H"”L(/ o k '{LV LTE W7t
Gl o Lpuf Jimg ﬁ(

rotaroeNG 70 (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 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.



NYA

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse ’/E//;// :1(—’-;1 &

308 708

Bryggets kode

Bltype

Dato 3/ ‘7 - ‘;2&“2 Sr

Konkurranseklasse 4
Dommer (navn) /717 LC }&»‘}Lf‘t M2

Domimerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

//- ;L aks poeng]
Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) . & (15)
T ' / o7k boer f

AT arm el C y /7’]64,7‘»{ 2 A

b /‘a’?(?/ arti ba-r Syvored

Beskrivelse: / yé“ (-’C L/{:
e TR B

o+ ‘ Vyn oré bar

" /f =& .,lé’r}dﬂ

PSSl éli i é c{d}}?{?( < 4: 7 —/Czi:?'i A QT A P>
LS IS _,'/(: 7% C’t f’ém?)/‘.c’\_ i

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeerilgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | CMKobberfarget | © Mark kabberfarget
O Redbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ) I:Az(?}*{fhj p e | LA :f;f/ﬂ/f

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) y /._5—” (25)
Beskrivelse: ]&brtzf‘r{!/f;‘ff{} 2y L * m w()/’FLS T A & a?{ e

sl roe bl RO ool } ,f)y Ié’*-j / Sexf fé‘%ﬂ”y; 7 :’._44
\ L

4

Begrunnelse for trekk: /&(C @'1’1}.}'7!, {f"/h'@)gé 3 Dl orer A,.xé{,-fi#
Y = v
’;Z.’ & n—POCt dactesf .

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

KROPP: O Lett | g@edium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | &Tav | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

| Srrmente olfoha]

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

6/:% ﬁj‘_pc/{gj . 2/ //9 Thea /é’;c‘_.i rald j( A’.‘,%¥ ,&:f)v{ MNer
‘{\’:DM? ’:ﬁfil K;'i— ’.}’Lﬁﬁ)q{

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 8 & (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.



\Qng,g/

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

x - Wi T
Konkurranse ,-‘,/, VYl 202w Bryggets kode 3 LLF e ?8/
Konkurranseklasse @Dltype —
f'/{ 11 T A | o
Dommer (navn) L7 w14 it (M Lw b vain Dato %% c4 ? 249
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O/ Norbrygg QO Bicp O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert

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

TYPE: 6lassflaske | O PET-flaske | O Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | &Normal | O Hey | O Til toppen

| Kommentar:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjar: Gjeer i lpsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Rétne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjarstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

{Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 2 (15)
o i ¢ .
Beskrivelse: M ¢l !_/’{;l Fe Ly M A A 2y I A - Seuf b Pr 2]
[ [y : P
v frakf s £1ve y
Begrunnelse for trekk: p Vo (A AL ven
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) A (5)

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
@ Radbrun/brun | O Mark radorun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

IV oy i~
—

FARGE:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) [ % (25)
Beskrivelse: M ¢ ¢y by o " AV 'jf vV y( . Vel A, 4

b S5y¢ 2
o H er L/, e

5 mA
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Begrunnelse for trekk: [: rir v& irtin j Fa 'n, 17 ¢ iﬂ ) ( ;‘I* ve. i b fJ{ 5ev ¢
J GV i/‘%{/,ﬂ
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ) (5)

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

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
V&= h
Vel

1y {
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N } WM Hewpp of fylde, Aot
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _ > Z (50)

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

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

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

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

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
ryggetskode _ 0/ + 139
gitype 2 €= L) ooe /6 ol

']
n 2
S

pato 2025- O ¥— O

NM 2025

Konkurranse

Konkurranseklasse (_7 o -§

Dommer (navn) Andreas Habel

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

fy lwgspead

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) »S (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget |,Q'Kohbeﬂarget | SMgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: Q’Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) %r (5)

KROPP: O Lett | & Megium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | S Middels | O Hay |
QO 0verkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG __ £ % (50)

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

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

V1 2628 377799

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse _3 @ltype 3 C.

Dommer (navn) 47—15, }{{-?Lr’ﬂ jU \‘). Dato /1 5{{52
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O Norbrygg QO BICP QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | @ Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: @ Lav | © Normal | O Hgy | O Til toppen 7 --5 o gng it ’(-““‘é"é
g S
= [Maks poeng] .
Aroma / Bauquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ‘ (15)
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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: Smgr/margarin eller
smerkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjzer: Gjzer i l@gsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24
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O Radbrun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftlg takete | O Uklar || O Partikler
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Fysisk faglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ) (5)

KROPP: O Lett | g\ﬂedium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | @ Lav | O Middels | O Hagy |
O Overkarbonert

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag 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 farbedringer.

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

s 2 Zgc
Konkurranse _/V A\ L7 4 Bryggetskode _ 0/ 779
=5 (
Konkurranseklasse ) ditype S
Dommer (navn) ‘G 1w JAlid 95 i Dato ey ie4r ¢ ¥
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@ Norbrygg QO BJcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroarganismer.
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
grénnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | (© Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: €2 Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen
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O Radbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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KROPP: @ Lett | O Medium | O Fyldig | Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | @ Lav | O Middels | O Hay |

O Overkarbonert

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag 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.



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Je3 ISV

Konkurranse NM 2025 Bryggets kode

Konkurranseklasse {4 2l Pltype 3 Fam \‘D'-‘.»Wf /éé){ k\
Dommer (navn) Andreas Habel pate 2025- () - 0
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

X Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske |§(Bok5
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | O Til toppen

Kommentar:

[Maks poeng)

Aroma / Bouquet (mm‘t humle, estere, fenoler og andre aromaer) (2 (15)
Beskrivelse: 7 ((_,g(' Cong (+ [ s Uit ‘J.eu/ sl e Jreve/,
LU Gy Vied |

Begrunnelse for trekk:
Juave |

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, ritne
gr@nnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) JJ (5)
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O Redbrun/brun | © Mark radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort | | O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | RLE?{ takete | O M\ddels takete | O Kraftig tékete | O Uklar || O Partikler
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) E

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | (. Middels | O Hey |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):

Patimnndy alltolyf

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag 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
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere

pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
A 202 &
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Konkurranse Bryggets kode

Pltype

Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hey | toppen
-(IV!aks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenofer og andre aromaer) (15)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjar i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammmer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 55‘ (5)

KROPP: O Lett | %/Medium | © Fyldig
KARBONERING: O Flat | & Lav | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

| Kommentar (astringens, alkoholvarme 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.



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.
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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: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24
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KARBONERING: O Flat | @ Lav | O Middels | O Hay |
O Ooverkarbonert

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag 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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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjer 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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




2,
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzr i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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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
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
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TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:
FYLUINGSGRAD: O Lav | O Normal | @ Hay | O Til toppen
(l\r:?ks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) [J_ (15)
Bjs:(rivelse: J\”.(J ( J Jn i {'[ 2l f;,"" ;p: {:/} AL 5] ¢ bof o i
/J,' {r 11 ﬁ”;,(_f[i' ’W r,\ " :‘-"‘._f rr {j S A ¥ = nv_ € Siltvus
f iy
Begrunnelse for trekk: L- ( H .'; oV AT A !\ W !{;7 vy
! 'l r
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Y (5)

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

KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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v L L\. {v
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v 7 y !’; s unonln

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

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

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}:

Andre tllbakemeldlnger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Aty | “4 a5 ( )

L' i ("[ - W
£ i A | - A S ] o /
7/ / { ; / ¢

L\Amf( ' U reme

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG “ g (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 kanstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Bryggets kode ‘Tq / Z (gi

= = ) /
gitype L~ U ‘e (Coc K

NM 2025

Konkurranse

-
Konkurranseklasse C J-l

Al B
pDommer (navn) Andreas Habel pato 2025- U4~ U 3

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjer i l¢gsning, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, bled.

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

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

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

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

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

[Maks poeng]
Aroma / Bouqu;t (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ‘ _ [ (O (15)
Beskrivelse: '7—7'6'-({' (lj { / Lo UZ;’?_Q"J)r Jia A Cewey /r/_
Begrunnelse to_r trekk:

'fur (r vj‘( Leaa /‘L’/‘-‘\,"Du-—\;

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget @Kohberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mgrk rédbrun/mgrkebrun | O Redsort/orunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @\'K\ar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: e . . 2 ”
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Lavse Ureentesd
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Begrynnelse for trekk:
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfgleise) % (5)
KROPP: O Lett i,@:_Medium | © Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
~f " P 7 . - g :
It detf G = el (/M/T/ b~ s A

G e C‘J“ Fluak r eV Uy poee
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Celf

TOTALPOENG “3?_ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



2, Y

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 faglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

MG PR D
Konkurranse ////} ,’_)\ CQ S Bryggets kode Jl) j / ,ﬂ‘) n.&),.‘\
Konkurranseklasse Bltype

Dommer (navn) /}L)\Ltf kﬂ%p}) Dato “'3')/(-/ - ;2 (./-:3 S‘—

Fgmmerkvaliﬁkasjon (kryss av)

Norbrygg QO BICP O SHBF O Annen O lkke eksaminert
Beholder (krysywpe og fvllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: Glassflase | O PET-flaske | O Boks Kommentar: .
FYLLINGSGRAD: O Lav | ¢'Normal | O Hay | O Til toppen Tl 3‘76/} ’éd) f'k b«ﬁ-" (,'4/?/?':] g
_._{Maks poeng}
Aroma [/ Bouquet (maft hum.fe estere, fenoler og andre aromaer) ‘a (15)
Beskrivelse: /5 Vel % f/fl LA A 5({1

-, / Z ) ] Q Z"{?’z";‘“md/{
Jpdecy” a ;é’c) Bl , Siow ikt 2

Begrunnelse for trekk:
?:5 1.8 ler 1,‘

(LG

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa vaere 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, bringebeer, paere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

O, Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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m&ﬁ? Voad 4:/571?@;&%(_ ) ﬁ/i/”'?-CPS y
’/‘fl% alfoohs /Wﬂ ak : ZZ* s A J izf
ek bat g e lifsom ek J 77 {’7 /J'LZO/‘ Seclime \/
Begrunnelse for trekk: o
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) =) (5)

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}:

| Varmende allslot

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

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

chf &r affc@”( men F10£ LIt o ftor Men 5%,4
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG < © (s0)

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

/.\/.AA 2oy Bryggets kode LV L

Konkurranse
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbryge QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | © Normal | O Hay | O Tiltoppen -y, fos b poovts horlggn L
(Maks poeng]

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

Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk: /- .7: Uy
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt 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 gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

5
/

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

(5)

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

QO Redbrun/brun | @ Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

SKUM:
f.‘_/‘L/;_

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) |
]LC'/”’{""E'- Medi s usl . 2w b B ¢t
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Begrunnelse for trekk: L ves Apudnd 3
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kemmenter munnfglelse) 3

KROPP: @ Lett | O Medium | O Fyldig

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

(5)

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

i1 ; i / ' i '
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG
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Poengguide
44-50 poeng:
35-43 poeng:
28-34 poeng:
20-27 poeng:
<20 poeng:

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
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.




