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

Signatur juryleder ( Mﬂa Q’\VO\_/Q
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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.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som 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 gjeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

NM Q025
1t

Dommer (navn) %V /&30 'R?Sues Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

Bryggets kode 3 3 22 2(

Bltype /(/0’ s i Bbb‘\%f/ P{/_S
295 24

Konkurranseklasse

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

OK

FYLLNGSGRAD: O Lav | ¥'Normal | © Hey | O Til toppen

(?I ks poeng)
(15)

/Og-ﬂ Suin ‘ﬁ‘/—bh %5(

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

Beskrivelse: M&[CW \blam \FWOW&

Movklocm D5 Sl Ligcelef | @5t2ve

Begrunnelse for trekk: 4 C -0 *l'C\ [ A @ %J

Sve it g te (15

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

O Lys halmgul | O Halmgul ]E/Gv[dengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mgrk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: 'T-L‘H ; L(ow‘{ /(’5)
(25)

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

Beskrivelse: TW%\S M(/Z;% (VY o L( ( AL{(M ! JDyD{' b/@’/ﬁ
vau équJ , e 7@@5 W (Jg bz‘H@\w
Vbnlonse  colne /bitlaliod

Begrunnelse for trekk: 5#@‘5%&. l/-. Ct“" g"‘;\ bl‘ f’[‘-ﬁ« Hr
besW /Savefallisic = Syvlg

FARGE:

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

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

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Peovlzncfe ! ctf)'#v-fs

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

Goﬂ %{ ~ Not ubeleanse 6
b(L?VQOEMtO{@V

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

Poengguide

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

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

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

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

Bruk fplgende 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

NM 2025 - Finale Bryggetskode > 2 XX |

Konkurranse

Konkurranseklasse @ltype - 0?‘5& /

Dommer (navn) _lania Hildebrand-Habel pato  20-5.2025

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

$Norbrygg O Blcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: & Glassflaske | O PET-flaske | O Boks
FYLLINGSGRAD: O lav | Q’Norma\ | O Hay | O Til toppen

Kommentar:

[Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ’0 (15)

Beskrivelse: M@Vkﬁa( L/mfft(ﬂ[c‘h hvm./( ' Svalc ‘3 rnFe u.k'f*,
k«évkbw fvuk*’-tsr‘erf , hne.(z&a( Dmg , h«f.’vkéw femo/t/
(r:cPfM(), Svalk kWh ,Svalk 5v0v£f,5lmk “ rgune fP/N

Begrunneise for trekk: FD v Mye f% ‘-f,ﬂ,/ p het otfe"tﬂ ld{'e['yJ

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjarbiprodukt.

Alkohal: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
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, rgyk, nellik.

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjar som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, ratne
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 gjaeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

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

S HVE# sk, wmed dk Lm/d(éaLc'lL

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) !_44 (25)

Beskrivelse: /M@Vkl:o./'-'}l‘ &!e!r' Lf'#e-( LGYI ' .{r”(f{i B/"'\N'\S *Qﬂk‘;"

EM,J_SMAL(,?( Z{Q{a'; waltsgdi e, lm?rkbﬂ Smalk a

/oﬁa oc, Koru . Lovﬂb««—‘f{r&(@[-'cp Syre meA ianslaz av
ra pe frukt. Sedmen i effeysmake. 5Ar oves L1

l;l;‘h‘a.é IAZL 95 Sykc . Fa‘a/&( L/iy 'Ho(c(.'.a eve e#ﬂ&vé’—ﬂl‘ "
0e hesk .

Begrunnelse for trekk: WOC 1[9}' b,’l’?‘eﬂ" . f@V s r/r' ~y ¥l ["7{;' 4

becicliet 7 f 7

S

Kommentar (astringens, alkeholvarme osv.):

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

KROPP: & lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | 3 Middels | O Hay |
O Overkarbonert

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

Em c‘)ad P,‘fghq s Wln mtc{ hoen uSMAkQ-

b

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 26 (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 fgplgende 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 &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
NM 2025 - Finale ks e Gl

Pltype fg"ﬂ/ﬂrﬂk L:{- !7!7J14GF

Konkurranse

Konkurranseklasse /—'LAYJ @EJ

Dommer (navn) _Andreas Habel pato  20-5.2025

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

RNorbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)

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

FYLLINGSGRAD: O Lav |{§u\lormal | O Hagy | O Til toppen

_ (el/w
-{nwiuw 1447 acton Gl wc..,

[Maks poeng)
3 (15)

é&&qcﬂ) tiarAber
Mé&f‘
Teo bl bk 9| Lamiaﬁa#

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

Zﬁ(—cﬂ' ’%v{d’(r.\uﬁ estere —
¢ \j l/%(t_
H%_Fd’afef .

Beskrivelse:

4 fr

Qce fu,

Begrunneise for trekis:
QQHK ; /UKM.(,,‘ /OQ([ %:h{t{hﬂ,’

Begrepstorklaringer

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 gjserbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjer 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

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

e lanid [UhGSu.  So0n -ﬁuvf@af ?&‘L

/3 (25

[‘4:/‘*14 6—(?/“!- 'dgr

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.

Beskrivelse: 76(&6[;’ tin F ?c' Ot~ )/

:(yo(e(,J

ar oc, 7&&@ f:miffn
&m& Jgg«bﬁe p éd-/aMhﬁL o G/ T e mn

Lifkr 2T tesd_

Begrunnelse for trekk:

a cefon J}fr/,U Lok, frclifestre

=

__4 (5)

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

KROPP: B Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | S Middels | O Hay |
QO Overkarbonert

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
o (;,'hw/ ke Ocedoe o 70G(, cofer 7
Axvi-a o JCuu&\ f.akﬁf / €7£ “LU—LAV(J/(

3)‘@!‘)'&%.\ ‘ fC‘QP

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 33 (50)

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

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

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

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



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

Dommerskjema
NM 25 Finalx

Konkurranseklasse /' L

Konkurranse Bryggets kode - J‘" 2 7_ ) l

@itype Nov 5 I'?." Isher bulbily
, -

pato LU 4 Gy f 2 6

7

Dommer (navn) 4 R Jal, botn

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

[F7aks poeng)
1 s

f | 4
Lc.;(iljl | A 1 |

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

ol PR By

Svab,

|
iv I biar e

DM,

Beskrivelse: ,/AA

[ f
I |« !"71-("
el e

17w~

s

[ [ 4 1
Begrunnelse for trekk: . T ¢ LL N AR S A A

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

i N

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

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

SKUM:

) u
Smak (malt, hum{'e, balanse, ettersm:ak osv.) ! ¥ (25)
Beskrivelse: | yu" (I}{ 9 v L 2B/ e Mer L\Q ar 1,"--[(Jv al hiym /-( p

/"/I &r |‘,/[ ;" NS ! \{ 5
P s

I {
Uy, . fd ne y’;’”;f‘ L ?'? C1 i

y

A i f - [f i o = g {
Begrunnelise for trekk: -Pfg'[/\ i/ svah }5 WLtri el . Jedu - v sm al

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}):

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

a { { 1 i
().-_ -.u[ 1’_()‘/\_ é[ :L‘L"-{,j, ,; i ﬂ/\ \"Il4 v A T oA A 5 N ¢ in TULEL.
& [ . ! ot e -
£ N i et AL 7 Lol anjtstn f { E;’t ﬂ_"tvs'?'l & [
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 31‘)’ (50)

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

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

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

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




N, L

MERK!

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

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 smakshildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
/(/ M 2025

AJLUF

Dommer (navn) ’U—" Xﬂf 2(.

Konkurranse

esiote 8S 55 (S
Pltype 10"C/Z6Cf>/ 60@5—’2
/525

Konkurranseklasse

_Dato
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

39 Norbrygg QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske g Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD; O Lav | O Normal | O Hay | % Til toppen
f?l s poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse: <.J > A T MMMJ L b

Mo £ bain ‘Sl‘lﬂu‘} Tjss-eﬁcwm:/#hbéa zh%c;

Begrunnelse for trekk: f‘}'(?" Oe«é e~ b [_,(k'-’" Oé M,{‘Vl L e OF-C

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 55 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaarbiprodukt.

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

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, re@yk, nellik.

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

Gjaer: Gjzer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

O Rgdbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | ¥ Red
KLARHET: O Klar | ) Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: T{(_H_

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

Beskrivelse: 5!./5\ 74 [

@Kmé@ aﬁmﬁ :

I8 s
5t bf@o@ Sivus ( ST¥remy

Séj""("j

Begrunnelse for tmkkjcp b Ci~ JO (P ;W
53r(-§51 Lts_né—@- '5\2-«4 | eflersucw

S

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
5-@

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

(5)

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

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

TOTALPOENG Z/O (50)

Poengguide

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

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

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

Versjon 2024-04-24
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MERK!

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

Bruk fplgende 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 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.

Dommerskjema
NM 2025 - Finale

Bryggets kode g gggég
Pltype “ F +,3 '4 67056.

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn) _la@nia Hildebrand-Habel pate 20.5.2025
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O Blcp QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: Q Glassflaske | O PET-flaske | %Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | %Hmv | O Til toppen

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

Beskrivelse: T\fa(e{,'ad Jara‘{A@J , s Vak \):0,9 l_,(y-plf SVGL( = ekké.«.:{

bms

Begrunnelse for trekk:

Dms wan e le nalt , "(OV (RW{]L”-‘
Jovo baa , 0 &

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fravannet 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
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 gjeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

S5

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | ¥ Red
KLARHET: O Klar | 3 Lett takete | & Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: 2 ¢ sk tr, med 'Daa( bold beg het

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

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 2'2 (25)
Beskrivelse: T7e{-e(,.% ‘GVO{AQ-( ’ 1[79{'/:3 5!7&9««41&1‘.‘ Svyre
Sv,\k W\QH'S»\ A\L (/off) ¢ S\H\k-mertdad Spolw € y SV‘lk

f)!/'efhe'f‘

Begrunnelse for trekk: MM /L/ Sdui?"(? lr(llmfl('QSValt a(er), llﬁ'
2 /
Wl7£ JOVO{LM

S5 e

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

KROPP: B Lett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | X7 Hay |
O Overkarbonert

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

E'IL kd%n eaoa_{fa/!’-bfﬁ-svenc g '1"-./5(?,_'/'&1 L Fen nee
or kraffn‘:p " slik q?t Adet ilklke ev 7‘7’7(8/;%/ uek Ll\fﬁ
bas fs}‘)r perm 2 M e fe.z -Far@/'.qm( en 17

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG q' L (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.



rd

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.
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.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzr, paere, eple,
jordbaer, trapisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, 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 gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
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Konkurranse

Konkurranseklasse [, ﬁ(/

Dommer (navn) _Andreas Habel pate 20.5.2025

mmerkvalifikasjon (kryss av)

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

FYLLINGSGRAD: QO Lav | O Normal p&Hw | O Til toppen

(Maks poeng]

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere fenoler og andre aromaer) 2 (15)

Beskrivelse: km-ﬁ) /f( ch' 7‘?"“ (J / UJL\.

eds
Syelnled |

Begrunnelse for trekk:

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redorun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort | | Q’Rosa {/CQ Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete |,QM\ddeIs takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

M Lt oo, Soey Frdueer «74:/./—

Smak (malt, h-;zr;’ie balanse, etrersmaék osv.) -/ ;é[ /
Beskrivelse: e (i d r Qf’ > S ?’( C [ L7
sl Gar m)@c/ Mé&r \L

f _ 2s)
mk-,é,'J)r

-#;?a&/,\) :y(&JLu,.L, Srak d@oleey o8 CrFrle f

Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: O Lett | ©& Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O'Lav | B Middels | & Hay |
O Qverkarbonert

Kommentar (astringens, alkeholvarme osv.):

ren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

uk(%l’l’t - el 74)ro(‘ A~

f oMea OD (,Fw&k~_

Andre tilbakemeldinger til bry

'm;&@ oof

jé‘-«a«vt/o\/

oiyoe [/ F +/BA - 6’90‘(’3—_14-—/&4"‘

TOTALPOENG ﬁ J (50

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 s vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjienne 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

/

s . Gk L
Konkurranse MM 25 [Flawla Bryggets kode %D ) ) k5

@ltype (A U ¢

Konkurranseklasse 1[ f.' - ;?7

a J/ Jei ( Qv

b0l ¢4 {26

|

Dommer (navn) l!/(—u-m K e/ .*.'L-'f/q_c.’wr; LN Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjzeri 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 oppstér ved haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjan 2024-04-24

[Maks poeng]
Aroma / Bouquet (mait humle, estere, fenoler og andre aromaer) |2 (15)
wivvr&/ ':'t”/””ck. L)"f)f.’ Gowlis eller Saft ¢s
i.'\ ‘) y & & =
\ / i y
Begrunnelse for trekk: -/ ¢/ S b q v L gve u'{ Fuvev Zith It ni f" e ! &
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 9] (5)

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | A2 Red
KLARHET; O Klar | O Lett takete | @ Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
[ U

FARGE:

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

[.-'iﬁ Ily ) o~ }{’- 3 Mti{ L—( L.:,,‘/u/ J g ’-(/{ j/']ﬂ?r(r S VA [/1

Beskrivelse: ]

—

S ¥ Aim ¢ Vg v ;

AV ')‘/mt&MVl}‘,

!/V’(,r (/Lv\"f" )LI‘AL@' ‘/m’t ."()9":"‘7"{’\{“\
1ot by [( €

Begrunnelse for trekk: 5 n [ t
]Lftv'.‘"lx‘in‘ﬂ\-"/ ve eﬂ'j /tﬂ
,fb'_'{r;vuuL\.ﬁ'lﬂ -

FremStar

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

KROPP: ® Lett | © Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | © Hgy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):

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

joﬂk( 6 /Vt,t W.U\!&"‘>€Vﬂ i )Wu\!',\\y’l, (A;.-L‘lf AT o AnIA .

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _ Y ( (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 sd 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.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne 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
‘vgrter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple,
jordbeaer, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

WM 2675
Konkurranseklasse gc

_— Pt B
Dommer (navn) r@ E(Lé',g Z (éldg

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
* Norbrygg O Bicp

Kankurranse

Bryggets kode O ?’4(./ L/ Z
@ltype :DO bbe / 60/(/(
Dato 2 / (jh - 2%—

O SHBF O Annen O lkke eksaminert

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

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

[Maks poeng)
Aroma / BOJI.IB“. (mglt, humle, estere, fenoier og andre aromaer) (15)

Beskrivelse: é—? e f) 2 - @c/‘ Léd %y- %

ros fsuc,e,., Vi S
e e - Wenip i é?vfwf’szy
”t«bfj” ub[p&\ s : e

Begrunnelse for trekk: 5\./(—'\ L( 'Dé ('/[5 %OMALS & éVG I/'("//jlcll{(

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

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

SKUM: L\e H

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) z O (25)
lwHelic s unel i V @ i’éj} /
Ka—* f € K g’ “ ‘{+
c qu IS4 @P e A

krS5 tag
Begrupnelse for trekk: B ; H«e—— }I.DP @\C. (p j}l ‘\ﬂ
oufaw/[jﬁ

ete etlescner .~ UL
? 4‘2 ~e/b H-e-ﬁuo,?p

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

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

Beskrivelse:

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Letl csh-
5!4@-?42-4

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

“ ye Sune - ubalcanse |

ga@w bi {'(Q\LQJQ
Svaell OKsi

5/0%/1

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG L/O (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.



’d

X

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.
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 &
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.

Dommerskjema
NM 2025 - Finale

Bryggets kode 0 ?- 6 tf' q‘l
ditype > C Do lppdéo kK

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn) _lania Hildebrand-Habel pato 20.5.2025

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 | yaoks Kommentar:

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

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

Beskrivefse:T70(€{; A (kaﬁwfﬂ( 0‘(@/{‘6 V;MQS, ""l‘e‘(k ,-’CV, Wp"’“f—
brod, mérkz-c/ k&t/avw&/?;, mevkbey rosines , sht’nyalfv(-}

Begrunnelse for trekk: FG?( l&lye ﬂ/koctvf ! 0[(;"0(11_(71—

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Verson 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 | © Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | B(Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa| O Red
KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || © Partikler

SKUM: K,/ @aan ﬁu,? et

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 2 o (25)
Beskrivelse: TYJe[,(b w\a/f [kﬁ(%t(/, 5}-05( D{aa‘(/ ‘V‘lﬂ?lﬂLbVﬂ—ff},
+yal£(u‘g U G | [sayqs'dms] , 7()!'&{(/;'7 FesSi e 05 Wihes,
tydeliq subkesaltic sode, meridher bilfeihet, svalc™
meyKber -{m [d—.'co Syre sh f&va/slnqa-k

Begrunnelse for trekk: Okﬁ ;o{ﬂdﬁL, “AQ/%ﬁ@(TL 5[7{ (Sdh.. OJDSG:
L(om ey -Fqu a /kaﬁvu/&-...)

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) Lf (5)
KROPP: O Lett | O Medium | & Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

O 0verkarbonert

Vﬂ\rlﬁ-&mo’(e a/&é@/

Andre tilhakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Eu tod doppelbockc ; men alkolol preset ev nge fou
cle bt L2 vlet vivke/ vpe ols; AUt .

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 38 (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: Gedtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

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



g

X, g€

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smg@r/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjerbiprodukt,
kan ogsa veere 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, bringebzr, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjaer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
gra@nnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-244

Dommerskjema
NM 2025 - Finale

Bryggets kode OW lfl ‘/Zl
@ltype JC - Q?f)'Pt /é OC/\

Konkurranse

Konkurranseklasse L%A/L {q:f\f[/ 60[4/‘/\

Dommer (novn) _Andreas Habel pate 20.5.2025
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
RNorbr’Ygg 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: O Lav | O Normal | O Hey | ® Til toppen
{Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15}

Beskrivelse:

'{70&(‘ th,,e,r
+ N[ s

borber  alcsiahy ~f

Begrunnelse for trekk:
i
J (/( g dﬂ J I’e - .
Ve J

r‘yaa(,J kmMz/, %\/dm

tmrwrk

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 55 (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | & Merk kobberfarget
S Redorun/brun | O Merk redorun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Iy {.e‘.,;-u[ar,}d‘ J‘[(.__M Jocw Loy % (er

Smak (malt, humle, bm‘anse ettersmak osy,) 2 3 (25)
Beskrivelse:

alr m/# eIk brgo Uereee(! Al
Vf‘ue'j' .A/ '(LC-H rfrv.nwm“;oguuiz,) ’L
vw/bc(vaf M

g J /
ﬁh Jﬂd% balopt av sk & fleluty, tcber
.fyrc o3 {A:Q-Hd bLed-
Begrunnelse for trekk

C'/L(J(ﬁ(d_uj"-\

J‘_‘\—\

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

KROPP: O Lett | O Medium | S\ Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hay |
QO Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

En V:.(c[ﬂ gool  bod(lg

43 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

MERK!

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

Bruk f@lgende 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 MM 25 |- na /< Bryggets kode _“ 7 9d99v 4L

Konkurranseklasse

2 C. Pltype DUP,P e / é’ geh

Dommer (navn) [/\rff"\ )Erﬂ{’dlﬂ ) alybs ¢ Dato Q—U/ 05 / 249
{

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

{Maks poeng]

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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
verter, for sen nedkjaling.

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

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

Gjaer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

L@gsemiddel: 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
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

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

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

Versjon 2024-04-24

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse: ' vla f(‘ P s ,ij —{jf L{ AF iAm 2 ! | M in bare - LS
i ; o ; X ¢
j"VV\L\{JF/ Vings i“-r:/.-r;f
. f | T : P ol
Begrunnelse for trekk: /!ﬂ’ Mhor A l L\;/ 1/( el \J A nud cé\.‘u ALK L
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) A (5)

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

SKUM:

FARGE:

ol
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) (25)
! , : o )
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Begrunnelse for trekk: /[ | n L\ £~ ;.A c

5"[hll‘1f\ﬂ'. ;4-’.]1,m‘. f;j._zifl; [ H,

0 @)

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

KROPP: O 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 tffforbedringer osv.)
0 / . L I [ ij o A J W\:rb'r(_, Lf H: ;[ 7

Ar U A ,j
(/LI LG f/’ )i fﬁ

y»\)r' '

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 4 (50)

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.
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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.

Dommersl/(&ema

M 2075
Konkurranseklasse /O /4
— =
[C— }{5-? 2 !5‘/{%’ Dato

Bryggets kode o 4/ 53 5?

-’e‘.-fﬁ oy K fae /Q SIK

S/ -

Konkurranse

Pltype

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

B Norbrygg O BICP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hagy | O Til toppen | O 77% ﬁﬂ 5 ke LL/%,'L‘W’

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gr@nne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

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 gjaarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

[Maks poeng]
r (15)

ol e

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenofer og andre aromaer)
Beskrivelse: [,@/(,,‘ _&—\ - l/l 4 \_(5« = e /[/_ VL// jU ﬁ&_ o
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 6 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | B Mark kobberfarget

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

SKUM: L\‘Q {_(

Smak (malt, hum!e balanse, ettersmak osv.) / /_) (25)
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfgleise) ?

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

| Kommentar (astringens, a-’koho.'varme osv.):

L/‘1—1 i« 61/\0()(

b l~wf/k P¢4, 1:_/LQ

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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59 0

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen farbedringer 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 forhaold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
NM 2025 - Finale

045 33%

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse @ltype 10,4 Be/‘z] (s l< dqﬁﬁe/
Dommer (navn) _1@nia Hildebrand-Habel pate  20-5.2025

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

KNorhrygg O BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: ﬁGIassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar: 3 / -
FYLLINGSGRAD: O Lav | 8Normal | O Hay | O Til toppen % 2 % ﬂ; ‘;; {;CC
[ /

[Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) § (15)
He_ska‘/de(f vings ,‘Ha(e[:‘;b o wht-ec o, merkhas
wnalt (wavs, Wesomell, prod), svak nellik , Svak-
ekl L/wsf«nk\ﬁ’% hinfe , Sval DMS: svalk fal»(rr's,
svak (gsem;dde|
Begrunnelse for trekk: ‘DMG‘ (.9’5'@!#4 :0(4'&’ { {H “\yl 05-7{0'{

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved 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 gjarstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

O Redbrun/brun | & Mark radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: '8rKlar | S Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: kVﬁf’-:“j L(P-pp\,ﬂ‘( 567"
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) l? (25)
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Fysisk fplelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) Eﬁ (5)

KROPP: O Lett | R-Medium | ¥ Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | 52 Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

mwme{ a //(67619/

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
En ?00( dubbel ; wew 'F&r mye alkoliof ag ‘flm k.,l,‘%,
hat* Money(d voe u—\a/#kmlﬂ/e[‘éih’ : .

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

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

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 kjienne emnet, og det
er med pa & definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

NM 2025 - Finale —1 O¥SI 1T

Pltype [OH — ZE(S- C/Ctéé‘/

Konkurranse

Konkurranseklasse ée {3 i L(

Dommer (navn) Andreas Habel pato _20-5.2025
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BICP QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: A Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

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

—7251/ f/%kuﬁ‘;ﬁe

[M?ks poeng]
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Beskrivelse: '/'C _)1Ll-r (4

Ay
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Aroma / Bouquet .!man‘t humle, estere, fenoler og andfaromaer)

Begrunnelse for trekk:
e y é( OO timn,
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smegr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vare 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,
jordbeaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjar i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenaolisk: 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
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.

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

Vergjon 2024-04-24

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

O Redbrun/brun | 8 Merk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sart | | O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
éu%( e, dow -fafan‘uwf -‘ﬂnf.l-
Smak (malt, hu'~. helence, ettersmak osv.)
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) 3 (5)

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

rour taes Q/Cto(.-gf

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

En 0o 88( W olEfhe [ it O el alleylof -
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Eb (50)

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Bryggets kode 0 Ji ]7\ 797

Konkurranse v,_fv/\/\. 7t ‘7_ il V\U\( ¢
{U A

Dommer (navn) i/f\_.'.-vx RM’X "fv -)»‘\";wla"r“f

Konkurranseklasse

@ltype }—‘3 el (;f I ‘J.'LL }--j'-" /114?/

Dato 2/ 5 ,/ 249

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

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 vare infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

TMaks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 1¢) (15)
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) - ' (5)

QO Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | © Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: )

FARGE:

Uk
3
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) s _ (25)
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Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) 2 (5)

KROPP: ® Lett | O Medium | O Fyldig | Kemmentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | @ Middels | O Hay |

O Overkarbonert

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 5 (50)

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan 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.
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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 p3 a definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

UM 2025 e B/ 9068

Konkurranse Brvggets kode

Konkurranseklasse __ % H/ /w) Bltype [/6/4\ ‘; L -Q/p L/ /
Dommer (navn) }O'V Q)? | L {\SM ‘é),(? Dato Z 5/(3 Z'i;
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbryge O BiCP (O SHBF QO 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 Hgy | O Til toppen &7 D(

Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
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Wt L/UM'CI/(/U e Vf/ k lJ C%é;‘*"j,e

T\jczf_@u 7

Begrunnelse for trekk: 4 | L(’O [/] o | l’/"/ \}(/LL/[ fjk’ /l/ 5({% C,(Z; WA (VL WUC_Q

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer 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 haye
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 gjseringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | . Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || QO Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | &2 Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: (V\"\QJV\

Smak (matlt, hum!e bahanse ttersmak osv.) } , _ __/Z_ (25) "
Beskrivelse: T L C Mﬂwb e M = (/‘C,/ 6"“ ‘e/f? W&(_/{/)Z

We < bie clslé—pe

( S :
I *OQ_QJCL D £ ﬁw,f - oV iske VC)M/\P(_HJ
‘ ’ 5&1%%&/)

//(:L 7 t///' R iufg

Begrunnelsefartrekk A, {LI/(C){ g,(c/u/\ l\AZV—& 17(/]‘1/“ fw sele
‘ VPW t bc-\ e s S Wi@/h Helip _5

- D g Wgan

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

KROPP: O Lett | © Medium | @’Fyldlg
KARBONERING: @-Flat | O Lav | O Middels | O Hey |
O Overkarbonert

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Ashvi 64%,& ; et tu1Lq

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
A 5= - X Vs " <
“/( £ C.,j U A L\_ ~ " /L&C) L(C” / -Bf/l &
)
e
ncl

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

olo v Nen &

TOTALPOENG 32 (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 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 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.

Dommerskjema
NM 2025 - Finale

Bryggets kode K[f' 506?
GltvpegH +13 ¢ E"‘?__r - A“’/ﬁ?’ Wwine

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn) _lania Hildebrand-Habel pate 20.5.2025
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
W Norbrygg QO BIcP O SHBF C Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: ¢ Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | §¢"Normal | O Hay | O Til toppen
Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, esgere, fenoler og andre aromaer) ’ (15)

), wtvkber ~Fydoleg

Beskrivelse: TYd{gflcé +lf'{/ aan ;'/Je, Mtﬂ"&zf?
frukiostece 0% VIMgS .

malt (leoconell kbt - Eydlel
Kraftic a/kaﬁa)f/;;f: ev s%.‘igkml

Begrunnelse for trekk: A/kﬂ‘la/@f/ ',('OV k"'ﬁ,ﬂi\ b A /"\/ nee
kw-p/ek% et 7 v

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjer 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

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

SO L i 5k

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak asv.) i g (25)
Beskrivelse: VMH-':D alkohol , Ay Aol o malt (Kocamell), Svak
brentumalt, +74(£(.'co Vingst Lvukfestert

km%;.?@ sedune 7 Fydelrc, bl es, merkbel pumonn; .
Skowp oy besk alkobol | e#&éfmnkm ,Sa-v-.'tL bnffq Lot

Begrunnelse for trekk: A{kﬂél C’/ ﬂVL/d{lVU l(@,( [01";'*{ ; Ul«.a/fko‘-'hf/!&;/'feﬁu

mom-afu

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

KROPP: O Lett | O Medium | ScFyldig
KARBONERING: O Flat | &lav | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Vewnede sl kobo/

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Ew kvaftig bet lty wiig som bow for wye allkobol -
pve@ : V!'Vk&/ net uh AV g iglc;

TOTALPOENG 33 (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 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
NM 2025 - Finale

Bryggets kode Ové’ 90 ‘é’
Pltype oy A{/fo a&? . ﬂaﬂc/y (} ‘e

Konkurranse

Konkurranseklasse {/V\-ﬂ((/\ OL(.L

Dommer (navn) Andreas Habel Date 20.5.2025
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
B\Norbrygg QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: S Glassflzske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hay | O Til toppen
TMahs poeng]
Aroma / Bouquet (ma.'t humle, estere, fenoler og andre aromaer) . (15)

Beskrivelse:

Uaro~e (l ¢ 7‘}”@6) C\/“-Oc@//
70&{) Vr

J basa (&
Gor Uét—.'.; k7

Begrunnelse for trekk:

L\/Udf«rr MJ&/ Uere Wby av {n:(wdn‘a

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjer i Igsning, gjaer som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
S Rpdbrun/brun | O Megrk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete IQ Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: /17( J'kbsﬁ-"\-‘\.—

4
va‘(Vwa-ea)f !

Smak (malt, humle ba.'anse ettersmak osv.)
Beskrivelse: rol. A a { LCQL\_Q 1[

Kre: 7"1‘1\] Jacéu—cf kmf-!:) 4%1(—

Eegrunnelse for trekk:
L\f bLou\f’(b[uﬂ-v( | Len HJ'M[(GH

ez[vr' byt nf &-oJ\J/Jh—m.%
W"V\L\/ Uare lutr v S (ot

Fysisk fgalelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommengr munnfglelse) 3 (5)

KROPP: A Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | (Lav | O Middels | O Hgy |
QO Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkahofvurme?sv}

P‘LM—-&Q ‘L(

Andre tllbakemeldln%tll bryggeren (g nerei.' vurdering, forslag til forbedringer osv.)

&oo( ;~—c Wgee gr wemye

%ﬁi‘ e(&dﬂuz Syt Oy A B

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG kg?' _ (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: Mangelfulli 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 avgjprende rolle i &
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
Nm 25

s; H 1 153€

10 %

Eyelagel

Konkurranse Finpd ¢ Bryggets kode 4

Pltype | mnl_s h Bw t
]

Konkurranseklasse

Dommer (navn) [/ 1 Rend Jahgbsein  Date 2 /(‘

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BiCP QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kemmenter ev. awvik)
TYPE: ® Glassflaske | O PET-flaske | O Boks - Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | @ormal | O Hay | O Til toppen
{‘Maks poeng)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 9 (15)
Beskrivelse: !T L ) mwa !f ; T ;Jr;'(f.'y Gl f./ft’/lli ﬁl‘f:t;/f\'-,' &'Lf\_{!'w

\ f ' 1 Vi

f”y‘ N wr B e b ,u',-fb\{,f: Feowhb. v bgiug bon :
I

Begrunnelse for trekk: d\) i «1 leen j T AN ) hol . /Tce [’_ o

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lasemiddel: 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 gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

@ Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | ® Middels takete | O Kraftig takete | © Uklar || O Partikler

SKUM:
f[/\ vl en /(-(

Smak (malt, humle, bm'cmse ettersmak osv.) | { (25)

fms/\“' id ely
.:/Lﬂ i Z {o_’?.—.:l, r

Beskrivelse: L'(V AT LI Bil o j.m| |(., tnd e

i id 3
Og "’f’L )rlu{‘.‘f‘-’.j‘\”{}:y‘p\L)\ {-x ;:./‘J'z/wl’\rl i
]/-, H / !"\ T' T“l,/‘(ﬁ j ‘U"/l”’{: _,;J'J\'I/\i:=_ )Vu\!"\ L:(,.,-.r:';a,\
Sibd { (] i Wl
Begrunneise for trekk: > | [in, L\{‘ gl € A [N el L4 ( ’j i L1
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) L,g (5)

KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: @ Flat | L. Lav | O Middels | O Hpy |
O Overkarbonert .

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):

Andre tllbakemeldlnger til bryggeren (generell vurdering, forslag tilforbedrmger osv.)
Vel wye  albhyhu] ey ra L

'f. ir;' | ?X SNA fmf l:“'é"ﬁ 'Pr {} ' #

.3L.5\ f”“ NgL.

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.
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
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 hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjrilgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
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 gjzeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
W 2075
Konkurranseklasse é?//':-

\Jf/{*;.ﬁ ’P'fﬁb( 6‘5 Dato

Bryggets kode / (sz'/cj [f{/

4PA
25/5-

Konkurranse

@ltype

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

. 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:

O;(

FYLLINGSGRAD: O Lav | 22 Normal | O Hey | O Til toppen

(Maks poeng]
Aroma / Bouquet (m t, hum!e estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse: ] % Jl'&\/‘t/{ ) l/lél-f:’n/ j{ WVU/E c (
S~ KU{‘l 167(41/ on é\&uﬂf”ﬂj | Peewe

esfero ~ Sodng

Begrunnelse for trekk: ‘) Vil b\

L/Ccr.ty,%

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 6 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | Z~Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar ],@Letttakete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: H CU/)C&’\{

Smak (malt, humle, bal: se, ettersmak osv.)
Beskrivelse: :ﬁ‘

Beskrivelse: K\fri\ O ', E =
Mz | o IAETJLW/\(O\?Qi

/§ {25)
th-\l M&L\Pﬂ,éj
s Lomovine U/2tg gy,

Begrunnelse for treifj “] - gﬁ{ ) (\p (‘/{_/Ji/\ L [0 (C{/I/f 5L €5
(l,/\l(.q X T e CQIHJCY/- \_Q)ﬁ )Cazrj VNAML, ¢
v en Syi Lig hot Yo *ﬁwm [/ hepiu s 787 Phutscg
Fysisk fa@lelse i munnen (kryss av karbonering og kmpp, ev. kommenter munnfalelse) (5)

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

iV [m~\

. Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

AW(ﬁW

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

Eun o&wmﬁyfm 01/2 Og Ul (e Soud

7 -
TOTALPOENG < 1&2 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



VW

JJVLLL‘

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 54 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema
NM 2025 - Finale

Bryggets kode (D46 /Cf
piype 4 E Am evile. ;p‘/e sl

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn) _1ania Hildebrand-Habel pato 20.5.2025
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
% 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 Hay | O Til toppen

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

Beskrivelse: T7«7(€/f- = i hnm/( Sffzku ; Fra oL rﬁ‘(_‘,;,
?_va Kart fropick H«l;?{') syvak kJ'eks’,?wvri }:h'sfa(.zr/'
)W"{baﬂ-( 1Ovesm o ﬂw -/')

Begrunnelse for trekk: O kg ‘ o{ df/'f

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

O Redbrun/orun | O Mark redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd
KLARHET: O Klar | § Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

T Kea i g holdbod bvitt b

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

Beskrivelse: Mw‘(éq,{ '+7d{‘e/.£0 Mﬂﬁ'mnﬂ( [ﬁﬂ/u M.a'/,
$ ki ; Sha k é/ﬁhgfd ,Svak kak;,sVa‘k sa\’f;e

Mev k aér"ﬁ{e{h:f,s\mk sgdue , 7‘74(&’/:'% Syr’aj ;
l:ft'/e/aao Syl-/f‘:v erjeUSina it ,noe besk

Begrunneise ortrekk:hTV!qy)hS hﬂﬂk p Syh ,]% &4 f, Lfgl( Ll-lfl

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

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

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Fia C\M\Ja., € MM-D_/I-/ M/-F,Ortfu f'pl— & stotfe Uinde/ .
Syrliqhefe. tvellasnbo

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 é (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. Kammentarene
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 sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere aromaen eller
smaken.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjeer i Ipsning, 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.

L@gsemiddel: 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: Qverdrevet vannbehandling med
natriumbklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
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% e/

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse /:/J Q {L @itype 4‘5 - Hzﬂﬁ
Dommer (navn) Andreas Habel Dato  20.5.2025
ommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: )&Glassflaske | © PET-flaske | O Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | %ormal | O Hay | O Til toppen

Kommentar:

[Maks poeng]
(15)

Beskrivelse:

Fevpish

Aroma / Bouquet {ma.‘t humie, estere, fenol?g andre arom

)44) 8rnﬂ<r{-%v’~/ J‘r/fllnk/ Srak

Begrunnelse j_'or trekk:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 15, (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | §2 Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
QO Rodbrun/brun | © Mgrk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: QO Klar | %ett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

o ey ¢ %MWJICM Joe Cu/ﬂfgrﬂr

Smak (mm‘t humle balanse, ettersmak osv} (25)
Beskrivelse:

Sk w#fkda) (YC‘*‘““{ [P 74“&( Jf?neﬂ),

-ﬁmafj ﬁ% tartlas dodune, LM ethnaak,
77

Begrunnelse for trekk:

_ J

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Fysisk fplelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kemmenter munnfelelse)

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | QMiddels | O Hey |
O Overkarbonert

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdermg, forslag n!forbedrmger osv.)

VA Vé/éf)f ¢ / (( ‘ IWQCLF\

TOTALPOENG -ftz {s0)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Dommerskjema
N 2l
Ul

I\) e )[ 'nl'u ‘/)i, {h

' & I3
Bryggets kode _ | 1 Y (/ [ Y

Konkurranse [-{nald

Konkurranseklasse Pltype

Dommer (navn) _[A ™ Dato _/ ufCh /7H

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

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, 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.

Gjaer: Gjeer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

TMaks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) qa (15)
-3 I ] | )
Beskrive!se:l‘"éf oA 2\ y TAV A u} St L AS - Svaln i nn ¢ ¥ i bhoyr
; /
hn A [% AVIME, AN € A/ 7:€y v W] 2l
. ey J
Begrunnelse for trekk: _‘; v ede |
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) i-; ' (5)

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

SKUM:

FARGE:

/.‘ U\
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) | q (25)
Beskrivelse: | v €lig rwviA, Stbkevs o9 gres55 d¥ah (L.
t { J ] A\‘Ai i’f 7 L’] 7,
(L€ s gdmt, fVIEY Lb,;m' _f'Lt-waf.
g o . 4 - ™. Y Fi
Begrunnelse for trekk: ;. ';‘7 ol M ¢ DisMan. Lile Sgd me  fur "
Lo [ ASer ,{’E efné Len. D) \T'f’ [, /
. L

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

KROPP: Q@ Lett | O Medium | O Fyldig | Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | @ Middels | O Hay |

C Overkarbonert

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

L’ski&u\j:‘_‘ft K'"'/"‘ﬂifftjf;g"iu{ ¢ 'DH’ €v  Nuoe wellby o
Svevel | aecanmen..
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 0 7~ (50)

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

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

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

Gjzer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

Konkurranse | /;-1"14 Zo Ty Bryggets kode 7"/’(‘ 152 @
Konkurranseklasse gy E Pltype / !{/@f ff)C-i

Dommer (navn) TC"‘"’ )Iij@ ?fﬁf/?é’@ Dato Z 5/‘; =
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: S-Glassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar: . s
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | & Hay | O Til toppen OL\

ylaks poeng)
Aroma [/ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) , (15)
Beskrivelse: lu‘/c—\ % 3 M’l {d? - S {¥ ub O'I/ 4 jLQ’V(

vede b
M&Q/\V@LW f/’k/\
[/(/r/\*-y 4WP/VD, :
Begrunnelse for trekk L")Z{QM\ es b WW & N
e rpnle Yoy siled CLOM/M%)L"

: /, e j/fg Vo

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

FARGE: O Lys halmgul | € Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sert || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | S-Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

S jof&fﬁ,(%
2 (25)
Besknvefse I £, QOV (/(/M Q

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
(2N -6 (R
M \\ 5\, &cv«ﬁ\m/pg/( @V’C{,J é, [W

Wmﬂeémaq
(/(0—7%15' M/m lebi H&M ?Q 3(/’@(/!54444 .

T

L {4 nAue Kueé€ Wl
egrunnefse for trekk: l%ﬂ/é‘( (16/ L Vs L)] &U lo \L/(/l /L/Z (“-€
2> 1 etley Sunall -

SR

!b{l(-é‘ “[”l[‘)lf_u VV(—/(L(' ba/&m—y)u Wa/
_4

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.): 7/{’

Sh Wi ende /b ooy @ncls

S a;’ C{,u/l 2 bl
Fysisk f@lelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse}

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

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

MO‘P b e

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG [722 (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.



\ss_! %
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A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
NM 2025 - Finale

Konkurranse

Bryggets kode ?'5 ﬁ ?26
Pltype éEA/e"‘/EU‘g/MQ'{ /fA

Konkurranseklasse

Dommer (navn) _1ania Hildebrand-Habel fdie, 20:5.2025

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

B Norbryzg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)

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

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

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

Beskrivelse: ,YAJ[ (blp"h“x’/hay lkS w\evt\'éé{ -‘V‘:ﬁz WﬂkL’i
:hr?r;;k fkul(-; ﬂimkkje[c; F

Begrunnelse for trekk: {4Mm /gan a e, L‘dv 'Q\( WD/C PHT) av $Vf/t7fz

fb L\J\I/,Dr k;

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pzre, eple,
jordbaer, tropisk frukt, asv.

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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

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

SkUM: qu f‘f‘f‘h L‘lvfﬁSkm\_

Smak (malt, humle, baianse ettersmak osv. 4 (25)
Beskrivelse: Ty‘dﬂ(; b'\r Ié(s urM // ey l(bq )lry lSk 7[1"(4 k?l
klmf?" b /&t‘c’) Herhet vied-amm beckliot o cﬂp burn,
f’ﬂ"“lf‘hfv 5@'06'»“{ 'fya(e/r q/kobla/ﬂdn'!k 3‘@
el%’_‘5m4k wtﬁ( noe S.WZ-

Begrunnelse for trekk: /l’[am /L( P‘Mk‘lr er Ll /C L(' Ol
Eiﬁe-frqfkahp/ d ‘f g le/ f

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

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hay |
O 0Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Noe venmae e al Kolys |

En <od NVEIPA, men dew burdeba wed fou
f/[bhn?\/e' Dc’/!n ev {H ) rvfypl vz, l’lf#

Wy e alkobof pres -

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

33 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjprende 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 gregnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjar i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
NM 2025 - Finale

(¢A

Bryggets kode ??9 gz G
Pltype éE’ NE/PA

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn) _Andreas Habel pate  20.5.2025
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
RNorbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: b\GIassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | @& Hy | O Til toppen
[Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse:

-/y&é{.) b G If?f‘-:], bLf‘Jl--"L

Begrunnelse for trekk:

M+ Lt,.ik..zqc{ro o

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete ljal\'hddels takete | & Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Myt slhsae oo fmies for?

Smak (malt, humn‘e balanse, ettersmak osv}

#70(2((} J‘ac[vu{ Ura

__ (2 s
 (Fopnls (04 ol

lw f’ c:r (59
é I%,f Cee 'f /&Tt 74(/‘

cthrtaah , 7 &S Al éwum
Begrunnelse for trekk:

?zor (iR C“ow&_rco\qk %F éurc\ é%//éeﬁ/( eterseuak,
jqér lxbxkn ém f
< 5

Fysisk fplelse i | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse)
Kommentar (astringens, alkohglvarme osv.):

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig
— .
((lbrl M~ «©

Beskrivelse:

Jr?v—'ﬁ)

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

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedn‘nger osv.)

fc,‘ J()( ME?PFZ teee. oled Cenonn b
9 “JJa«ak Jow«,#o&J ﬂr“ é&@/

j}j Q—oF el

(e Ao~

zéf 0“7( §for-

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

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 gj@res.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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2 .n.b'g/ﬂ

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
/ \/ ,:".“ "L' 4} lj
© L

~ = {
[< et Jan

7198 2L
NELP 4

Konkurranse It ['fr\ n H Bryggets kode

Pltype
Dato 0—-—{/,’/;’- G (2T

Konkurranseklasse

M Wi holar (i

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg Q Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: ® Glassflaske | O PET-flaske | O Boks | kommentar:

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

™ 3ks poeng)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeerilgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Aroma / Bouquet (malt hum!e estere, fenoler og andre aromaer) A (15)
Beskrivelse: J)ﬂ(, c’al{/ 5:[_' Cal 4 -)l{;«u/\l’v\![‘,\a'\“ Y: ‘f'”{""v Al b
Merlbor [Aaur ’
oo Jd 1
Begrunnelse for trekk: )V AN T ['rt y AV Suud € {
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) J (5)

FARGE: @ Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Radsort/brunsart | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | C Middels takete | O Kraftig takete | ® Uklar || O Partikler

SKUM:

i
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _ | 5 (25)
Beskrivelse: "(, /\;'L G 'V\V\.W"tL S]'{Fu’\j; ‘)'lf,ﬂ'v Al | oy we ke
A 4 = i}
T i]lj l’\w\,\/t J'/L\U’L‘lfu;\r }’?jH’(P ’\ft' D¢ M j;h Cr
ll é{ ~u 4N A
J/ £ f
T ; I J I i {

Begrunneise for trekk: ] ;r,’ Nayre i? EXl . L L;»\,./ Var fj ) f'L{r ne'ls,

N.’/E 'j"r'v";{ { [" _('zf'J_'\.«o\.L\ﬁ,ﬂ

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

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

O overkarbonert

Andre tllbakemeidmger til bryggeren {genereh' vurdering, forsiag til forbedringer osv.)
Duk_ ‘»'!;; b il -L;«.f‘: 0 57 o i mfﬂ-.:’a,‘f\,\,,_,,;‘

i e

% f( rlac [

L

Viny ¢

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 33 (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 smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gr@nne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, oftest gjeerhiprodukt,
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, bringebzer, pzere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
Wt 7625
&S H

Bryggets kode éf/ 5%’
Bltype ({,;,4 ’701/(&/ j‘?léq/tl

Konkurranse

Konkurranseklasse

——

Dommer (navn) low %Q‘}Q ‘\(5"(6/? Dato 7 %'/c) C'
Dommerkvalifikasjon {kryss av)
= Norbrygg QO BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: 12 Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | BNormal | O Hay | O Til toppen O‘@\‘
‘lMaks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) f {15)
Beskrivelse: MV@ W1Gf___/ Cj(_) U1 a W€ 4,, Z\ ’ bu 42—#(/(/
{(Clpﬂ( 5(4 < /Cﬂ\/{//!/(_j O/OC:(/(Q
{J/‘/bi? (.Z/{"é’ Lo ?p/ouvgu/rue U5k
'PC v

Begrunnelse for trekk: }4 [AL C)l/lo l 5{'3 M (/( f”lj% [ l/(JM/V\ [‘8 CenO it =
Vi '/L(J/e?

er—

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | &2 Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | B Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: - %q

Smak (malt, humle, bafzse ettersmak osv.)

2D s
Beskrivelse: l{'_’/l/f_ - AL (/05 HANe ;r({/c)‘j/ ‘p/é/ A L/{,} -
Drend, aok c IKere £

\’1“%39 e%{tﬂr/é’— L/c,m S 1@&%4

77
Begrunnelse for trekk: <§1 f v 2 )L [ k,,)/ /Cf,,/t 2l 54"((:/\/( C’/

- Gl S0A W;L bi H-WM \/ on t/-eslet
ik ~ elouninad Sonawsbilet. A%

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

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

Knmmentar (astringens, alkohelvarme osv.):

Ashri o

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG _ | ﬁ (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: Mangelfulli forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

Z(T/’A / J
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vazre 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 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
NM 2025 - Finale

Bryggets kode 6 !é Q' Sg’
ape 8 H /w'(Je, val stont

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn) _1ania Hildebrand-Habel pato 20.5.2025

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Q’Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kemmenter ev. avvik)

TYPE: E./Glassﬂaske | © PET-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav |E’Normal | O Hey | O Til toppen

Aroma / Bouquet (mm't humle, estere, fenciero andre aromaer) /S P pcan;),
seskriveise: Ky rf_ffe‘l wml'f kafﬁ kevarelf, 5} o colae,
{qu'S,ﬂskt, gy a5an u\ev wrasmq mekkbq
alkohol , svak me../c Mi'mvm //Aowf’l

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | & Radsort/brunsort | 8 Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET @ Klar | @ Lett takete | @ Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: [Kirg o < bront sk, wed gof boldonhet

Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.) 2 & (25
Beskrivelse: T\'/ g/ 40 Plf-‘lt?'f ma/‘/’(,ﬂ[(l—lé kﬁfﬂvu-e// ﬂ(o\ ¢ ; .(;ff‘é
Soyasavs yde’:z.a Viaose fku k':les‘fa..-( sw\k /«!slm.lz

ka q{koﬂrg
Tyd{&"c? Se'ﬂéh\d. Mévkéet( - d{elp? 6 Il/f-ftl("/ ’(Wl vostef

ma /‘fﬂo)f [/lum/-(. ¢ meka)&( U G |, SVale syre

Begrunnelse for trekk: F{?‘( {1'7[{ &M/{Sh« aq k , lnee U bﬂ. (a/ld{&r#‘

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

KRQPP: O Lett | O Medium | & Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | RrMiddels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Eh_%aa( lan Pur'al $'fauTL, i ln wxw-«:g/«/ lew-;/e

TOTALPOENG Q‘_‘g— (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: Mangelfulli 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.
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 &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjienner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
NM 2025 - Finale

Bryggets kode 9[6 4!35
Pltype fF/'/~ /Mq{? J;Cn:ﬁ

Konkurranse

Konkurranseklasse \V‘)ﬂ"\r [/(_;449\-:?—

Dommer (novn) _Andreas Habel Dato  20.5.2025

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O Norbrygg O BicP QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)

TYPE: j&G\assﬂaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | PNormal | O Hay | O Til toppen

(M?ks poeng)

og andre aromaer) .3 (15)

7k Wolaole, bea(ld rwdl )

¢ [« .achmoMe f‘

Vol ‘
zucuf/é “’f,i e

Beskrivelse:

7&&(

Aroma [ Bouqu;t (malt, humle, estere, feno!

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjrbiprodukt.

Alkohol: Etancl og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglel
Diacetyl: Smegr/margarin eller
smprkaramell, 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, gashind, rayk, nellik.

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel; Aceton, tynner.
Alkohaler/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | & Radsort/brunsort Ip Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM:Z& /Vftér‘kkvL FHE s S e A o (obr ger

d‘*’ﬂ "‘-C(F)J c.\(

Beskrruelse

Smak (malt, hu Ie ba!anse ettersmak osv.
y; lua /vL véx/ao& /A fff)
ﬁﬂ/ ,ak

oell) sudis, Lol Cileliat; (AR otk
(muwl o J @JH,L L (4
Begrunnelse for trekk:

(z.ﬂcafw-.i(dt».«z:fr\I fﬂr /(?-o CLCM,GJMK ém&f etizeak

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

A o llwlal
S e e

Andre tllbakemeldmger til bryggeren (generell vurdering, foﬁs.'ag til forbegringer o(sv.]
k (300( eya( J"?[u'—q\ (LTI s Lo-7,( a/éuC'/

TOTALPOENG Z{Z( (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 veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
NM 75

= o ST
Konkurranse I (N | € Bryggets kode 11 C/ Y 5

Pltype } ad ‘,‘)

Konkurranseklasse

Dommer (navn) PLiora Yoy Jeh gy en pato LU/ U3/ 2

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjzer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
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 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. awvik)
TYPE: ® Glassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | @ Normal | O Hay | O Til toppen
(Maks poeng]
Aroma / Bouquet (ma!t humle, estere, fenoler og andre aromaer) I3 (15)
Beskrivelse: [ 7 6/ l' A in ] ‘. ' },‘—f-\ m_ [ jl {’L VL./?’-('I IU- *':"-‘l’ | é/ J gy 4.
l H byint &ram ! Mkl os [ }g/i\ﬂt Fral(
' [ il r
Begrunnelse for trekk: j ( { LL {{ {h { % o /fx Jl 1 c/
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)

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

SKUM: ¢, '
174 |"~“-/[ Cle

FARGE:

7

smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _ 27 (29

Beskrivelse: ]:( e uL/IL C—-'(,V v st t"j[ hna f f 2 A h £ Lj AV 5} cholady
/ [ i f 1 /

Li.u\.f{-ff. ffﬁj.,,—.;’,c-\{_‘ hoonrn vl ] /f(,(fl' 2’)[ h.'”""({ ,5\‘.7-,\}\ S)_f-ﬁ—(

' i {
[f !

: / : I J
Begrunnelse for trekk: U‘f-"&\{‘;\hJ{’ rt i' [ L4 rin E’{‘ L' 'C{ !J‘\S{jf 'L‘IU)\ 6'1\{
i(':' S raah

_ e

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

KROPP: O Lett | @ Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | & Hay |
O 0Overkarbonert

Andre tllbakemeldlnger til bryggeren (generell vurdermg, fors.’ag til forbedringer osv.)
Veld i (G €r z‘f;{\f‘/ snnuﬁ
7/

L/! /s Cn oy G\ n

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _ 19 (50)

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

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

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal 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 arcma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

N 702G o535 587
|27 A Shprelals g/

s 5@49 L,mu(é’s Dato 75&/@' 20CS

Konkurranse

Konkurranseklasse @ltype

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

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

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

U
[Maks poeng])

Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
L - @/‘g,!’“lxt/l&\

Beskrivelse: [/C/L, /

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, 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, rgyk, nellik.

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

Gjzer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
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

denea, ”"ﬂc ”% S oal/la, 5/ geen
Mo-tcoo “resled wald, W W asle
< 7.
Begrunnelse for trekk: ﬁQ v V] e— 5 /‘ @~ P\ E;j - \157 (,( L 'e—(/fc:fé/ 1 %}C
. 2
Utseende: kryss ovforgeiog klarket, beskrivshumjargeiag -fekstug) 5

O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget P@ﬂnwrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar [SxLett takete | O Middels takete | C Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: :3‘(/ 2 K

FARGE:

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

Beskrivelse: T(j Mf 5@ C(/(A/\ Q %“&\ 1o
I%WL,\’IM__Q t(f ‘—’i__‘)f/“g( (’C :
51//‘-" < "2"1 i/‘lu-b—« v ,(j b]&&?)-’ Le =

Begrunnelse for trekk: (, Uc /(,m/l 50 Q?/CM%/ /é ﬁ/uzu//@%//w [
-EC{“j[/\ Ho > WA gL, ‘;e,{ V e 7/@\ vy j
Ci W et ¢ & ’f)tj

Fyki's';isk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 5 (5)

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

| Kemmentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

GO(;M @/ - SaNe— rloep

‘ﬁf/é/ ééj ://w/u(:_g CS <.)_;;.7O\/C€/(/(5Q

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.



MERK!

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

Bruk fdlgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
NM 2025 - Finale

Bryggets kode g 3 3 g 5 }
Dltype I.Q\ A’ S*\‘ﬂ’dﬂ-/ﬁﬁ/

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn) _12Nnia Hildebrand-Habel bate 20.5.2025

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

% Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)

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

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

4™
Beskrivelse: kVG'\ ﬂ,‘ re 7"( (V] f+ {Fk ln k{, /Q(’ '{'déak‘k, ekaﬁ /&k?‘l-g ),
,MQVkAN L/WS‘)L# fukuu&'lo? fm—](ywue ; Svak S{"ntl’bts ,

svak kiydoler

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

Begrunnelse for trekk: Wa{ e(,ld "w‘ £u S l-oayl a , ‘IL

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeeri lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024.04-24

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | Osort || ORosa| O Red
KLARHET: O Klar | §@ Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ky‘lﬂ'—‘a kmmvlmﬁ@f m&( %@ﬁ{ tlﬂfd(léﬁ-/ l‘rl/f'

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) U evk""‘( Pﬁki (25)
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Fysisk fplelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) H (5)

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Et osdt Shordals ol wed kvaftic, voyk | arom s
(Me'v?a(kf fsxa)wqtéam. . prkﬂuaﬁumu-c Lfﬂ{m#‘;f?bﬂfwg{
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TOTALPOENG H ( (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.
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 &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i [psning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Vergjon 2024-04-24
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TYPE: R Glassflaske | O peT-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | S\Normal | O Hgy | O Til toppen
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ( (5)

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | @Kobherfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrup/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsert/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | & Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: {/(f'd-;...\ { / dkt:l.ﬂ

Smak (malt, hugle balanse ettersmak osv.)
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) f'Z

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldmger til bryggeren (generell vurderr‘ng, forslag til forbedringer osv.)
“"0’7 br Orevedfrer [ Avie vy Sceall o4
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG Jé

(50)

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 forhald til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
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 pé & definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

- ~= 1 & & o
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: ® Glassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:
EYLLINGSGRAD: O Lav | ® Normal | © Hey | O Til toppen
, ™=ks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) | (15)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, peere, 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.

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

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) / (5)
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KLARHET: O Klar | O Lett tkete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) el (5)

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tllbakemeldlnger til bryggeren (generell vurdermg, forslag trlforbedrmger 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 forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



