Flightskjema

Konkurranse:

NM 2024

Dato: 1. april 2024

Sted:

Rogaland, Stavanger
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NB! Alle felter ma fylles ut,

lesbart

Klasse, ev. runde og flightnr.: Klasse 1 (C) — Flight nr 10

Tania Hildebrand-Habel

Navn juryleder:

Navn dommer 1 (D1):
Navn dommer 2 (D2):
Navn dommer 3 (D3):

Navn dommer 4 (D4):

Tania Hildebrand-Habel

@yvind Ardal

Tor Age Risnes

Jarle Knudsen

Deltager / D1 D2 D3 D4 Sum Rangering

deltagerkode poeng | poeng | poeng | poeng | (D1+D2+..) | (1.,2.,3....)
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966714 (|8 |6 |1c] 55 | 2.

Sendes videre
(sett kryss)

00000000 0K

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

Signatur juryleder
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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 mengdeordene

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

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

Dommerskjema
NM 2024

[ Lys lagey
Tania Hildebrar:fi-HabeI

Bryggets kode ? ? g? 4"6
@ltype / C /_:pfﬁk Iﬁ" ah/g b &y

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

#0 Norbrygg O BICP O SHEF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Vye hoy )[‘?"//i'/\tﬁsf{’)i‘r’\/{

[ l (15)

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

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeaerbiprodukt.

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, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, r@yk, nellik.

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

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt 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 gjaserstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.

Versjon 2024-01-15
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og - -tekstur) 5 (5)
FARGE: O Lys halmgul | & Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | W Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) (j (5)
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Andre tllbakemeldmger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjzer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

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 ellereddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fravisse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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A, Norbrygg O Blcp O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) / 2 (15)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiag til forbedringer osv.)
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Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

B Norbrygg

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjerilgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, bled.

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 ellereddiksyre.

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

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) - | (5)
FARGE:  $Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsert | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: ® Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 6/0 (50)

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

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgj@rende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.
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Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv. ) (Maks poeng)
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Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

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 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, bringebazr, paere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grennsaker, shemryliknende,
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.
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 59 (50)

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

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

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

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



N, £
%

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
NM 2024

Bryggets kode ?"2 / ? ! 3
(€ Tysic pilsnsy

Konkurranse

Konkurranseklasse { Lr)"s (a‘é q
Tania Hildebrand-Habel

Dltype

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O Bicp O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

B(;’L(S . éu‘;*‘l‘/ {\///:ux‘)‘;@ g zy{

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ( 2 (15)
Beskrivelse: f7(/(g[,g5 J,; ess '!L\/c:{t.‘ al b( W\HVL(/V.( erl«,
Svalk L"uvlfflln‘_D Svalk 5, ""M&P 5Va[< b//JE Sva s ,Crvtﬁ(‘f-
£5Tect _

Begrun;:ef.se for trekk: Fg-( f{ 71{ Ll m[{" 4 ][67"' /\A/é Ui /4 7 f_';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 gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjar i lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

Q Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Q-Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Hd{ofé’&\“f_ LlVrﬂ‘S'kVva\

Smak (malt, humie, balanse, ettersmak osv.) (@ (25)
Beskrivelse: T7J(szD>M5 TLYJL/}/)’E’GS Wl(lL’L\AC\_‘.{ B
m(fcf(fﬁ_,_u{.k Mc(/k}»i" ,/J_,f/w ,vmwk/wv

36’_.1[14,.(' Sva k. Koru. S,uﬁt 4y$[u‘ftm h% jl ﬂ"l(jé/“’-/‘i
S A K Q.Syu\ l( w\é"{'wf(r‘;k )

Begrunnelse for trekk: L 'ff &M[( @% (A/\zi/.ftsl—-\"lk M/ C’Llﬂ’\géfj
QZ(_: K N . .

Fysask felelse i munnen (kropp, karbonering, munnfaleise) il (5)

LfHL(@F" mu(af({’ﬁkwﬁw-\ir’lmﬁ As“fif‘mw%f‘

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

Olet ev ibike laz/%f «zml,df,?) )5‘/%1:4«%/&(67(‘
may Koo ’/mm\/eprdj[/ o

TOTALPOENG QS (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.




& Dommerskjema

N
= ler sl \\ (7 C) ?
Konkurranse \)M 20 ‘j( Bryggets kode 87; ke f? ()
Konkurranseklasse [/ ¥$ =4 G~ giype |1 TS AlLSE R
MERK! ] — ‘
Dommer (havn) CT/TL’ l':UP .-’}’/r.’-(/l D

Alle brygg skal gis kommentarer

a alle kriterier. K tarene o
P ommenta Dommerkvalifikasjon (kryss av)

skal vaere konstruktive og fokusere :
: b O BlcP QO SHBF (OF: O Ikk
pa forbedringer. Grunn til trekk i Q Norbrygg nnen e eksaminert

poeng skal dokumenteres.

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

Bruk mengdeordene
Ingen: Under deteksjonsgrense. ?@ 2 Hey Frelleseexqn

Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. ‘.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 2  (15)
er med pa & definere smaken eller Beskrivelse:

aromaen. TypeL 4L PEOCTESTHEE | Syqle TivMLcinre {V“q, SV KRN

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det L .
erenviktigeller avgjgrenderolle 14 | SVHe  J04P4VG  Humee kv keyites  Tyo
definere smaken eller aromaen. TS (PA)S) TS

Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgj@rende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller

Begrunnelse for trekk:

VAL rovee DKS MAT

aroma av emnet sa kraftig at det =
klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S (5)
eller aromaer. FARGE: O Lys halmgul |<& Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

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

Begrepsforklaringer

SKUM:
Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, T —_ -

TN ; 7. STAA € {

oftest gjaerbiprodukt. FINT  L5¢ f')qi—"‘f" 2L 9 J koM
Alkohol: Etanol og andre hdyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) b (25)
alkoholer. Ofte varmende smak. )
Astringent: Snerpende munnfglelse. Beskrivelse: g
Diacetyl: Smgr/margarin eller [_}(5,‘7*/(’."-!,')(': T,. TYNEH G, MACSE Mk .M e 4 i T?*c:ﬁf-f-é'f;
sm;z)rkarﬂamell, f)ftest_gjo‘arbiprodukt, JdoeogeT i (,7 N € BLEF 4L oML g{ M i ﬁf?“z SEVAC
kan ogsa vzere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, s@tlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik. Begrunnelse for trekk:

Estere: Banan, bringebaer, peere, eple, Mepd i NAST | AreTeon)

jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjzar i lgsning, gjeer som har

f{F;"Uk::(Et- ol bl Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) A/ (5)
orofenolisk: Kjiemisk kombinasjon av R R T e T o

klor fra vannet og mikroorganismer. INELS edof o KEOT DG, KOLLSHRE

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi

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

Alkoholer/fusel som oppstér ved hgye _?)?-.‘L;Ef&e 2 Pleq gy orsSY ee k spoveé il o,
gjeeringstemperaturer. D y A P CHEE S

Metallisk: Tinn, mynt, blod. Mkl e Pl BRI ifEsetfe:

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 Poengguide

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2] (50)

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker. 28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Biprodukt fra visse gjaerstammer, 20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
avhengig av gjeringstemperatur. <20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

Versjon 2024-01-15



A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse !{ ;/M Zu ?- L‘f Bryggets kode
Konkurranseklasse 7 £ Bltype [ | 5&:
Dommer (navn) \O v _y{j-{’ —?q% €9

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
BNorbrygg O BICP

E2I11475

?/756« L

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

U5 - oK

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

Beskrivelse: M*Qr*'f(bcuf‘ WL@ C’:“I/V\ﬁ 51,‘,0[()[/%:‘){—
-l DS ‘
frrouna olmmen (I Ke 3’; S A
{

Begrunnelse for trekk:

Acetc (ozrzl/tsjd’ i estene f

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkehol: Etancl og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smorkaramell, oftest gjserbiprodukt,
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, bringebeer, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjsar som har
sprukket.

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

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

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 ellereddiksyre.

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

Versjon 2024-01-15

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

O Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: 32 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:‘-—[{_j i)l“"[ Tl ku@ Ue ujéw%

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ) é (25)
Beskrivelse: ’V"-g* KJQ G W J—L? _cj [7%5 K ? ‘b !“P(“@‘M
blomagtw—

Ml ben el laronne i/ lone K1

Begrunnelse for trekk: )
fodave (o mMedal[i8, cuaiclt, liace Fj [
Ube, lacn et ‘
3

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfelelse) = (5
he L(/vof , niicldels Yerbo o, c;:’j'lb‘fsw/‘_:ao
vl else

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

CP/@? JOLtV‘ ['/Lf)&(‘mf;&/ir LS LS
sucUe~ S5oun owofd@tf/eij MSIQ (j

\/'-’\L\/(f_ ) A
o S ————

TOTALPOENG

2L e

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.



A,

- e

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

1\1 m Q09N
/}( Pltype
3 (U“LL, ‘/L‘/I/{;ﬂdﬂ'){/r]

Bryggets kode %D\ ' :}q 5

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (nhavn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Q Norbrygg

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

B ks - }\,u W Amdes

% (15)

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

Beskrrve!se

Tl } L‘C&\J\'(
o g %
T—LS:\.L\N% BT |

u C\-\)\ (,\u\ [ irg \_,ht, ~)\

L\.&_\\a \LL\‘ ,\_L_)Au‘t
8‘4 dr‘lg; Ls.;>\ Lrodh.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjser som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjiemisk 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
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmalk. Assosiasjoner til
melkesyre ellereddiksyre.

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

Versjon 2024-01-13

Beqrunnefse for trekk: ‘
H (A.hb\. u., L,;\..\ -—UBNW'( (,\ AT \.l- 5\
Tuhlal ) K euudNpuus catme . e

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 45 (5)
FARGE: O Lys halmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

Nl Awin - _holdlest

SKUM:

b s

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

Beskrivelse:
_JLB:L.\,\GS bC M.,E\‘\u,,) i dm 5 xM-ut Ay L‘»cjh. \ arw\uw Qr\
]‘bys.\i_\»\_(.) 1 LJ\A. J\.Ls

K\Aﬁj \- .!LCT\’" A ru,l aS
\%L M o Lllohd - Wisdoinsa .
]V \j,r\?xcx U’k.b'x.,-x;\.u'h'\fé ;

Begrunnelse for trekk: .
mvm‘n AN C\M\M,&\.Jm& .;'nm:&c-..\;\,if;;?\l

V\/LI)@A.\MC))
]—C\‘I )‘\f’\\ B AANN VJ‘\ ik &'&*0!‘5“‘\‘6‘}!' O D \’il.«l"lri \1(‘\.
i3 O

Fysisk felelse i munnen (kropp, karbonering, munnfeﬂefse} _ i (5)

2os e 'ru.wl

x"\,u:\,\,\.ﬂf\ (LiL.)J\ ﬁrl\zuﬂa%t, Ll\)\_

S(;'& amrjn ﬁ'h;A XICI 5 i 1x“«u"\m“x A iR;’fLUha’“lz')L.d"v

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

kh\t. ALy \Al(‘ ?
P o Jimyw-aﬂar 1

'\ %&‘LWY\DW H il VL& L ()) W

TOTALPOENG 25 (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 gjeres.

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

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



)

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
NM 2024

( Lyg /a“?) Z
Tania Hildebrand-Habel

Bryggets kode ? ? ? L(-& i\
oieye (€ Tysk ',af/sh 2~

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

%0 Norbrygg O BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
1O s

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

Beskrivelse: f?t ﬁelt D/z’(ﬁ 1’- ‘,/e(( rD VH k‘?"t"QT—{:‘( (2% (Vk}u = -
Lrdelig /msf%nk#m) Wi lg_Meovk e - Fyetetis
OMVH.AW ‘7) J(kg 5vﬂkf’dl3f'x.,/u¢ /kcfze .

Begrunnelse for trekk: E}T( (( / 1"/' / 711; tlbw/? ][LHL‘U/G’(f /

ww‘(H' alkohol, %wufg*_‘

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 ogsd veere infeksjon.

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

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

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natritumklorid, 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,
avhemngig av gjseringstemperatur.

Versjors 2024-01-15

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

O Radbrun/brun | O Mark rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: @& Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

s Holdlhot bt s vrns

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv. ) [ 6 (25)

Beskrivelse: _L d/gf/p m/{ﬁ‘v\&k(/ﬁ/é’—\ﬂxf‘fﬁ 5I/¢71k> 711’1450

(/Hf"f—a'\f) M’L(.}Vz(l)&’\n/ 47’_&_{_{_]_6_&'_1&&.{ l/\f??l Ty@g_{._a._]{ku L(‘)l D

a{ ml.:lf_}(,nimz M_z/\/:b( Qomm:ma u;o L\/:‘Aﬁ =

% #‘4{ C’ﬁi—(‘}lmy\k o BC_&L/{,Q@WP dll/}/kllu‘{{fb\
k%&u[ﬁb bnus, f) _ 6

Begrunnelse for trekk: Fl/b\ b“)ltjg_:{ﬁ(_e_ 7[.3-{ f! T U4 GMVWﬁﬂ v

u[;m/omﬂg (Z.V"Lﬁé*'}L I

=
Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfﬂle!se} _ > (5)

Lf# L{VU P L(lrd\ }[“ZIJ MW/‘twér,q Jmevkbcb/,,,,, -
ey mwra/f c/ku(ful LA )‘r,mp)m? o

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

Eu‘\/f)#f f/sl/{ l$inar, men wed fw W\/i Iflm 0‘/;5’

—
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2 Lf (50)
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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

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



2

N

&

g

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse UM _7_();“(‘

i gl - . ;
Konkurranseklasse [-YS LAqeEAN

K 7909

Bryggets kode _*

Bitype | TYSK PILSA) E R

- i ‘
Dommer (navn) ‘y 7 b (AT ‘/;).4 ’417’4)6""

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Q Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) _ 12 (15)

Beskrivelse:
TYHci | z’—/,
BReD, svw

FLog AL HoMLE, MedkpAZ prs, M. MT
SPpms HOANIAY,  hetnBire ester e

Begrunnelse for trekk:
ESTowte

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjezer: Gjeer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

Lesemiddel: 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
magnesiurmsulfat m.m.

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

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

Versjon 2024-01-13

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) > (5)
FARGE:  6_Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark reédbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
Learme,  FInNT Lye7 S kuM :
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) {3 (25)
Beskrivelse:
MERVEZ AR MILT PREGe 7 PV LXST el @&
e $2 + DL TIFTEET 1,  SUI g (7R0S

(& PloasTes , TYVELLS  Bi7jer2rceT

Begrunnelse for trekk:

BOE TOPReRC  AUSLolOS  FwseeS, macre
Gl T FaR reedTZe RO | smae a

e AT

- A< S eDME

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfelelse)
AIDPE LS keorf, keATTI )o@ B Lal
| 7P BSMace | Sy A ASEINVLEAS

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

Meder BRrG . oM LOee MACTIPRELET ,  toe Her T&?

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.



S W4 Dommerskjema

e » ST N
V Konkurranse U [4_/{ ?(5 2 L[ Brvgg&tst?_‘_ji (7_)? ? C{ O /
“/ C lysU Prlsres

Konkurransek!asse @Dltype

Y
DS . Dommer (navn) [0S Aq.ﬁ ?—\ ﬁ'v’("? %

Alle brygg skal gis kommentarer

p sl berer onn e | pqmmeraitasn s
orb O BiCP O SHBF O Annen O lkke eksaminert
pa forbedringer. Grunn til trekk i & Norbrygg nne e

poeng skal dokumenteres.
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Bruk mengdeordene — o
Ingen: Under deteksjonsgrense. "L (C\ b%—@ - C)i’\/
Svak: Kan sa vidt kienne emnet.
Aroma / Bouquet (malt hum!e estere, feno!'er og andre aromaer) /0 (15)

Merkbar: Kan kjenne emnet, og det

er med pa a definere smaken eller Beskrrvefse fj( V\b(_,&'WC/C’M & f“é l d)‘l ‘B’IZ b Ve

aromaen. Z _%/
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det ‘J(‘ﬁ_[,( bc L\%EA wi&ff (_/1 \‘/\ Lo ¢b [C’)LV‘-@*@,V_
. .. 7 0 P ( )

er en viktig eller avgjgrende rolle i a ‘
definere smaken eller aromaen. 5 l./“-\', W D i%f__)

Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
. Begrunnelse for trekk:
eller aroma, og det er en avgjgrende I/ f/
del av smaks- eller aromabildet. i‘)‘f'cQA/ &< @[ O LL/ 7‘/—&40/‘-“‘/-'

Dominerende: Kjenner smak eller

aroma av emnet sa kraftig at det 5_..
klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)
eller aromaer. FARGE: & Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

Begrepsforklaringer KLARHET: 3 Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

) i
Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: ‘HO (Cﬁb(_‘(/"(‘
oftest gjeerbiprodukt.

Allli(o:oll: Et;?tol og and:;e h@VeLe Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osy. J—— (25)
oholer. Ofte v. mak.
a armende s BesknvefSE.T ,Qu/\b S hn& L( '40 A lMﬁ / e 1y

Astringent: Snerpende munnfglelse.

Diacetyl: Smgr/margarin eller rad b 10203 &
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt, | ,‘,_,L(u o W/l ‘+[‘&“'[’LQ/P fcp/s% ] 63'/{8«- %qu

kan ogsa veere infeksjon. +
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal. Qry- & V_)
Oftest manglende avdamping av Sive Ml{% e - Nod Lla«-— P VD ( %/7?{, /S! (/L b&tﬂ){‘

vgrter, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik. Begrunnelse for trekk:

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple, Me, [“!' O(/QM/IA VA~ W/LL{{ cl 5 uaalld

jordheer, tropisk frukt, osv. a0 (] /
-~ 3 e+ A A2, e lo ,p
Gjeer: Gjeer i lpsning, gjeer som har fu" L ‘/(‘“ & (CW@ s b H ;
sprukket. Fysisk flelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) % (5)

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjonav | i W/ u/c, / // e NP
klor fra vannet og mikroorganismer. VEfCl’L “dan. QJ"‘..\ 'Q P 2 J:(’ i
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av Ltn C/( Svall “P 4 ‘bL "CQLL/ZQ b g fi ?@/Q (o<
dagslys. Visse humlesorter kan gi o ‘th\r L9 % & n_/rngl

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

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye

gjeeringstemperaturer. L(-)( / [é ‘Qw

Metallisk: Tinn, mynt, blod. _q;‘/ 5 ;0 ¢, I, el fow Lt
J—tjw’ S Slot

{
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, J/l/u,- f b 1 ,7
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.
Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter Poengguide

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG i’Dl_}/ (50)

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker. 28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Biprodukt fra visse gjserstammer, 20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
avhengig av gjeeringstemperatur. <20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

Versjon 2024-01-15



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 dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
;h) M D\ C ;{L{ Bryggets kode % ?‘ \'1 }‘IO ("i
/] £ @ltype h—-:- 7 WA

:\S ) P{ 2 )(«i’l Afi"t~(~;\fh"'""3

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Q/Norbrygg O Bicp

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (havn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig stagrrelse, kapsel, fvilingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

Txay\lt. - OK

10 (s)

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

Beskrivelse:

lr\,crn)&u 9 o \m-i', \,’L'bdfbd ]éu)ijtv.

J"l,a k,c\f /L(, ,ma,Ur *rcc\ \’L@mu.ms, I o
Suak oy Toudelaon ,Suw{w =

Begrunnelse for trekk

mg

Hw-ﬂ\h;c\zrcf—nxa AT A Z’«.&l .

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjearbiprodukt.

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, gashind, rayk, nellik.

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

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

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

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

Svovel: R&tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaarstammer,
avhengig av gjzringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Merk rédbrun/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:

- heldlort

Hiadk $onb ahum
Smak (malt, humle, balanse, ertersrlﬁak osv.) ] | (25)
Beskrivelse:
Si e

!

[

inc\_\.&)ww\k B A A,{, Wy i
,g,n\:ak WlLC\ 2 Z\ﬂl& = t uu\\dl\wf?lunv%» \,i} .
SLI}\A G }3;,&5:"’\(2)\, C\J\fC C\.& \ dl‘l - 11
U\C\, b sodimi }T{L&Ru\\\f\.
LLA’-LCJF L\,um,vku”‘ (s
Begrunnelse for trekk:

G/SC{QYWW‘L ’ lbb&{‘cb‘\h’* ; C&)‘\l&/’!i«_i ¢§ )

r,‘j',h &

Fysisk f¢lelse i munnen (kropp, karponering, munnfmeise) ‘ ﬂ (5)
L}
}M aiu,m i }" rch,! ﬂu,vrvn “L.k;:v(.. L Qv Ju:r\m-mu \r u.:*5

SU\'\"’C‘D d/.H’LLj W AA L. bu\;r\-vc \
Frviende  ®adionanoe. *UJ

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

)\’ \ MM\JLCL« TN . Shp u.u
5)@' andu m(‘%u A '%0%91,
(Mbu(uw,;s &M“\c)\ L\S ii)l}hﬁ'«lm‘ Lm Db ftc

f

/ iﬂﬁuwt-im’*umutywqu)

TOTALPOENG

D 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 mengdeordene

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

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

Dommerskjema

NM 2024 WL LTk

Pltype 1¢ T-YCL( 'F' ) /S‘h £/

Konkurranse

Konkurranseklasse ( L? s /t’l f:';l-' &
Tania Hildebrand-Habel

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

0 Norbrygg O BIcp O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

L

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ' ? (15)
B’eskrfvelse: T‘/U{t) (r% 011/{5, ime ',.K A‘_:( $Lo L:.E, /. MRV&A«;‘{ -*f'.]"{f/fi?
b ;{:rfA 5«, vh(irké v Hgnn ST ¢y, Mev lHey .,_7&7,64‘,[,',6 bwsi, ‘o
Merkls ey 'fm ktestee : 3

Begrunnelse for trekk: FV lf./{’f{’ S'{sig-( A 7['0‘{ '*f/”le LYWV‘—-/C - (.‘)da )
imaltar g » Svovel

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 gjserbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, 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.

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

Version 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: &3-Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar [| © Partikler
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generel/ vurdering, forslag til forbedringer osv.) ) .
Ofef hev oo, wan giied T fotbalad £:0 4 ypeiictio bt
HM{V:FVGF;[% &y ,—‘k. € 7(7’5((,*/1‘&3 M[( i ojy) _ICI/(,‘ Lc-fl% &
hetfan 0y Allkobul treloles ined /

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

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse N M ZQC"V(

Konkurranseklasse 7 L’S{S’ L4<;)¢'J:.
Dommer (navn) @ '\/‘U/{’Up A &'K‘D@L—"

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

2ET (R 5
Bryggets kode £< { [ ( fj%
gitype | C TI5K m.__,;,u;.;:ﬂ

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, bringebeer, pazre, eple,
jordbeer, tropisk frukt, oswv.

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Versjon 2024-01-15

& Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Ol
Aroma [/ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) g (15)
Beskrivelse:
MBI MILT pee€&4LT &1 KoEN
SYAZ fuMie  ©f SYAL DMS
Begrunnelse for trekk:
Ma LT V5 Aya&
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) L/ (5)

FARGE: O Lyshalmgul | £ Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Regd
KLARHET: ;& Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) (5)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 25, (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 trekki
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

:@fNorbrygg

Dommerskjema
WM 7oy
1C itype
Tov de 0 Risnes

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O BIcP

Bryggets kode C%ﬂ[ (q !_3

Tysi Pils
v,

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

m—

Flaske ~ ol

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

Be::knve!se.T /{?_Q,k/{j b‘/l‘i/é)z CU‘—"/&V}Q /(,%‘l/ %L'zc)d/ el =
Wi i
M@p@uf Wfk/(}\/‘u%/'\(-\ P)/QMA'%‘! Qf"L"i/{S
SVald D5

Begrunnelse for trekk:

Foene /-6/\/“ e")‘%W&/C[(,@ A[JE%F
Malf overdlp ve Wit

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerhiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: &XKlar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) /Z (25)
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfﬂiefse) (5)
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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: 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 mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Nm 2024 891913

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse /J ( Bltype }_,.i ;_3{, k’ J’},.\,/L)«f"\,t_p
Dommer (navn) :\‘ i i""L\.. )t/rm Ao )
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

orbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

i: EJ'CU_QR/L - O

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

Beskrivelse:
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer ilgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fravisse gjarstammer,
avhengig av gjzringstemperatur.

Versjon 2024-01-15
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ‘) (5)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
NM 2024

(L s [« 4{')({
Tania Hildebrand-Habel

Bryggets kode 60 7 g— Zf' q
pitype (L 7'7' sk _F’f‘/gh R/

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® Norbrygg Q BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
@’0 ¢

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ‘ éf (15)
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Begrunnelse for trekk: (/{g b«df}(d . {N ((%C &’Vu\/e‘ I[l)‘( /rflf/ (..,\zﬁl//‘

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjer i lpsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Regdbrun/brun | O Merk rédbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: §Klar | & Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:L;# [iLe [/tv;# $ k i

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) L (25)
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Fy5|sk fplelse i munnen (kropp, karbonering, munnfm.'else} _S (5)

IL/L L(Vnzf'jc’ Mro(bfr: 5 b“’-’”‘fﬁ-’)zﬁvt’—-rrs

Andre tilbakemeldinger til brvggeren {generef! vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Q/(% €r 1174(94443 Lffc?LO W{A/v\—je{FM 4 SO Lun
\/5[< f‘;/ﬁbwg/ _ -

totapoeng (%) (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 mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaeri 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 belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
Konkurranse VM 0021
Konkurranseklasse | LY [ AGEL.
Dommer (o) _PYVIVYD AR DAL

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

GoF8HA

giype (L TR PiLsMNel

Bryggets kode

B Norbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
= o
DS 0 e
Aroma [/ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) S (15)
Beskrivelse: Creuls )

KEAFETIOL pProwtg ALoA% TIPEL(§ FEAPL(GT , TYPC(4

HOMLE 9@ Piks ©q OMAS )
Begrunnelse for trekk:
EeTEOTE  Of Humte PrelNgucs NG

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

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

SKUM:

AT lce&E T g o

LysT A o€

—

_ 9 (25

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

Beskrivelse:

SN l§ (NFEES 1000, FPRciles gy FEw oLl Sk PN,

MeR e B A€ TALTSEPME MED sV A< Horl & ©FY
S/l B InFEETOCT
Begrunneise for trekk:
I PSS T
Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfelelse) = (5)

KEAPTH (g R FOAERT . Mol &5 Erogr,

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

EMARERZ INF(S el AV PELLE TPeopsset)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG i i (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 mengdeordene

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

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

© Norbrygg

Dommerskjema
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QO BICP

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Begrunnelse for trekk:

Bells - ok

Aroma/Bouquet (matlt, humle estere, fenoler og andre aromaer) A ko (15)
Beskrivelse: oA [/ i’WL e LM{/\/{ {\Je, ‘H)L/W-/‘ . ‘L\—.—- C ( }‘L\:—)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohaol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smearkaramell, oftest gjserbiprodukt,
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, bringebeer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjzer 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15
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Utseende (kryss av farge og klarhet, bes]knv skumfarge og -tekstur) > (5)
FARGE: & Lyshalmaul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: © Klar | O Lett tékete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: L(/Ll,'l {J I/lu{ﬁl) l()(;\!/ _\,

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ) (25)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG /g (50)
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
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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
smerkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjser som har
sprukket.

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

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

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 gjzerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og rekstur) Z (5)
FARGE: O Lys halmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O partikler
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell Vurr?ermg, forslag til forbedringer osv.)
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TOTALPOENG M (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 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.



MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
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O SHBF O Annen

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) o t)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svowel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) - (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | {-Ravfarget | O Kobberfarget | © Mark kobberfarge

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | & Lett tikete | C Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ’ _ (1‘ __(25)
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

E—{# kVﬁf'f',]: SU’L‘ik =y ;0{1{9[5 (Kﬂf}é,{n‘&.’&/r-wj

Fil Ay pedefruisjym fon on T

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Cletev lkra fv‘u.b olesgiodedt :,5) mdn-<, o f f(u/l

X r‘ ] VLU/
i< /0{'/5 </ ﬂ 6/

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG  _ [ul__ (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

=y gl

- lar

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
(UM J-U‘LV ’ Bryggets kode q L(")} l “-Fl‘

Konkurranse

Konkurranseklasse ( LY? ’.—AQZ’{"— ditype (L TYSK PILSAETE
N4 ’

Dommer (havn) @ )(// U"Q /-\/"lf—i:)'?b

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@ Norbrygg O BiCP O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert

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

Aroma [/ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 5 (15)

Beskrivelse:

TVOCLG TS (DERT, MERKBAR M AL TS@UAME,
sVAIK— a0 HgMLE

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: R&tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjzringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Radbrun/brun | O Merk radbrun/mgrkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Raed
KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

ko Loy €9
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) C (25)
Beskrivelse:

‘:)i;:-m] PO g O L PPN M 3 18 e (,((‘—)
spom e | BARGRUAVEL | Syple B(TTERHET
o A slee iy § e THTSer € pep &
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Begrunnelse for trekk:

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) 3 (5)
(0D ¢ . = ke g =, lewedi—7rs &t et @ 324K vl “

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
RN Ve  FLaseced var 0O gocrdsi™ v
O ks (’7 EAE l(} el 121 LJC:"

N\

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG  _ {@S 3 -,(50)

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

WA 202
Konkurranseklasse {C’: @ltype
lor Ao Raues

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
'‘©:Norbrygg O Blcp

14519

s5uean

Bryggets kode

Tusi Tils
J

Konkurranse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig st@rrelse, kapse!ﬁllmgsgrad fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkj@ling.

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

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

Gjeer: Gjear i Ipsning, gjeer som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fravisse gjeerstammer,
avhengig av gjzringstemperatur.

Versjon 2024-01-15
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Aroma / Bouquet (malt, hum.’e estere, fenoler og andre aromaer) =" (15)
Beskrivelse: b\/ < !f\_ LCWC"‘"/\ A { "J'/—/ L/lb
M‘f‘*”& Den LW@(%&/\/«:M & honm 2\/15{ Lq CES
D44
Begrunnelse for trekk:
OK4 [C(.e/‘"(' 4‘;&@,»/(\(//'{/ L&V\,%Sy Ej{*ézwgl
&/Q“JQ’J«A“ inn e g un

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

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

SKUM: lmﬁ—@f/\_

2

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

Sve LU«(/I/I/L('-—? /’3[01,1/151( DIG\?DV‘)
L. Mekba hung 'le Hmé«d
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Beskrivelse:

Begrunne!se for trekk:
-f/—ofl/ﬁ S adt (,Ls,cfc 4‘{'@»’1‘ @5;5%46-6@
e5{en !‘Q ‘
Fysisk sisk fglelse i munnen (kropp, karbonermg, munnfalelse) \3 (5)
‘b’t’llA be/ﬂ. S U ZLOVL_)C:{\/} (1/\ S
Ayt S ewn W&’l 40

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

Dgsévesre [ %)e L(‘)\O"/L

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

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

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

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



N Dommerskjema
Konkurranse N, M )J,‘l“' Bryggets kode 1)_{ 5 ] ?‘C‘

/ Py —
Konkurranseklasse ) ( Pltype )A ‘)Qk dLvI;}l L/~
C

. Dommer (navn) :SS( ”u"lx k j“LLi,L‘L').L*i' 1

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

5l§al veere lfOHStrUktNe 08 fokus?re Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres. (Maks poeng)

Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.)
Bruk mengdeordene —_—
Ingen: Under deteksjonsgrense. %WA
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller Beskrivelse: . ) ) . )
aromaen. flomrbil o el b\ A g b W oo 2
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det \’\"W%\"'%}) '“"}”“"’"3‘5{“ A i /\O“) ]?) ! C(Cu ES Y\&K / 'L {L g 5“ LCL“)}\{
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende \ | N : 00

del av smaks- eller aromabildet. UUZ:‘IV\,CJ’Z\,J’ C{S,ﬂfk (}’Jl Sv’!\.libﬂ,{j- CCk;’...\}L,(?;ﬂ'S(?)/ LD
Dominerende: Kjenner smak eller ” (‘3 e

aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)

O Lys halmgul | O Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Rodbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

Begrunnelse for trekk:

eller aromaer. FARGE:

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: " "

oftest gjeerbiprodukt. l f"%u’l )Au -

Alkahiol Btanol og shidte [yere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) E [ (25)

alkoholer. Ofte varmende smak.
Beskrivelse:

Astringent: Snerpende munnfglelse.

Diacetyl: Smgr/margarin eller L') 3‘4 j’\mw&%\ } (:/}7 W e )\AT j
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt, 1 )

kan ogsa veere infeksjon. o ‘C%\‘ u(\'S G\QLG' i & / Lk \\}L)ﬁ i - J =3 '
DMS: Dimetylsulfid, s@tlig, mais, kal. c . ‘ g i
Oftest manglende avdamping av l (CVoN \,\Am%\}}' i =S ux,f&\fun&(»ﬁ
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik. Begrunnelse for trekk:
Estere: Banan, bringebaer, pasre, eple, O&&Wm A..L\JmLfV)(, i ﬁ,r(,u}b\,(dc }bb\ J,Q;XU‘(

jordbaer, tropisk frukt, osv. 5 ' }5

Gjaer: Gjeerilgsning, gjeer som har =
sprukket. Fysisk felelse i munnen (kropp, karbonering, munnfaﬂe.’se{ . _5_ (5)

Klorofenolisk: Kjerni'sk kombir_\asjon av _R;S\Jd-\-@b L.—t-;)/r\ ) J_ CAr }\/0 :" OIS u;}

klor fra vannet og mikroorganismer.

\

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av . . :
- . h A i . I \
dagshys ilase humIEsoRec ke & —%ﬁ&kv 1.9 ) )irxr-b'c AN U ‘C}:‘,\:,UV oA ¢ L\ A‘C“l MU~ A THANTLT) .

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

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye

ok . - I
gjeeringstemperaturer. /\Dq_,)l\ iV“ C\ b\ \Ly,:\ ‘E/b)"%” A ’LC“KLU ,(,L'LU’

Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, ,,UlfLC\A- b\b\s.a‘\,l’kf
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter Poengguide

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG l 5 (50)

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

Svovel: R&tne egg, tente fyrstikker. 28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Biprodukt fra visse gjeerstammer, 20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
avhengig av gjeringstemperatur. <20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

Versjon 2024-01-15
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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 mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lpsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svowel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
NM 2024 Byigestoie D€ 32 [ 7

Bltype [C TY%( Ff‘/S h &y

Konkurranse

Konkurranseklasse ( s yS /"‘ {f} &
Tania Hildebrand-Habel

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® Norbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv. ) . (Maks poeng)
Hﬁ?’ ')Cy//m;ﬁg‘ rcﬁ//

7 — Ex g 7
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ('7 (15)

Beskrivelse: T\ ‘;(g“ : ﬁff?"g! A~ Qn’/ké\(/’\(‘ 5\/0'/.9/; M Cidc !3‘:{
$ s p Mgl bt Uy J'M-’}- c.?cé k} ‘?[‘5:’5[/-&[/\ L’p(’a(f‘k

Begrunnelse for trekk: F@-—{ /,71( A /1[ 0‘3 L(M/Vu. /( ; 6’%0({&&! k}l‘

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ‘5_ = (5)
FARGE: O Lys halmgul | almgul | RGyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

O Redbrun/brun | 'O Merk rgdbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | OSort || ORosa | O Red
KLARHET: QxKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar [| O Partikler

skuM: [f o { A ooy hovitl sk

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ‘
Beskrivelse:__/mfv’k{’.\.ﬂ_:f'. 7Lfa‘(fl(t - 6; ‘ ? .
'.S.\/k,{‘,., S_lfm_ 7 _/ﬁ’s‘m é\tk 5.7 Vi't_‘}Ir fw /gw.,‘ 57‘-6 f,) . /Mri’v [(5»{-
4\/41&”% 53/@{7_ i Sva é(_fm a ("/5_%0'1 ,[( - /_Mdffgz_//f's' k..";kﬁikp
avsiutnine S hva s _é,'ff’(z o besk effeisumalk
T\/a”(:’[l_b ,b, ( 5..', i r;’rri(f’&ff ,?[lfuﬁéf\%,

2
e et , ey Kby - 7170{5/'.

M Ff‘J_V /rlLC aA /%'_C?ﬁb [/tM/W\/(SMA 2 k ; 57 V/I? 467’/
"‘bf[f'a’f)-e/f"’}) Qﬁlﬂéwakr ésfert

—

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) 5 (5)

L(#’mﬂ&(ﬁm L(rrr:lpiﬁ‘ ;1 ;‘(;(’a{r/%; Vw’éa mer{vgj

Andre tilbakemeldinger til bryg_geren (generell vurdering, forsfag'tﬂ forbedringer osv.)
Q/C{_gk wmc—aa,’ ,[u//_ { ,[w bhofd £/ 'f'ff’(ﬂ(«f’[ﬁm fs/ B
57;,{ oj estaf -fk(kka/ ned , -

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2 ?. (50)

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse ‘fUM Z-U“L"(
Konkurranseklasse 7C.\/f L.-4C7(.’:f(i

Dommer (navn) L/dj-ybl(-ﬂb@ 4[‘?@@’:;‘(__

Bryggets kode Cib BZ/ I?
Dltype [C TYQK 2 LSAER.

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
LiTT Tl FyLlinvgSgLan
i
Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) o (15)

Beskrivelse:
TY0EL L JorDAK TRe
Flum LE

Jded ¢ (2, MeEewd e NS,
e ) L‘)(’—ik”f

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaerilgsning, 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 belgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fravisse gjeerstammer,
avhengig av gieringstemperatur.

Vergjon 2024-01-15

VALY, AreMma 4u foew oq

VAL PreDAlosAe A, SvAle Teagobl Ske &5
Begrunnelse for trekk:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) /'7j (5)

FARGE: O Lys halmgul | '‘@Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kohberfarget
O Redbrun/brun | © Merk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad

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

SKUM: )
Lowpgy FTIA>T Sl J M

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ]O 25)
Beskrivelse:

il @l le POLE ;. ACKRBAE. PG IEEAE
o AUMLE SR MEL  UTYDCEU G, Syc DHS
Begrunnelse for trekk:

Fysisk f@lelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) % (5)

& ke p y My pR s T ks

lvepp

CRAFT1E WKARRpACE. T,

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

WO SROMSETE SMAk, (7T SKACFE, Ik
L2 945 2 st
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 25/ (50)

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

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

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

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



\&i ".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 mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumkl orid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

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

Svovel: R&tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fravisse gjeerstammer,
avhengig avgjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

A 2024

— 4 (f @ltype
lor Ase P9nes

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O 15 j—
Bryggets kf)de 7"@ 5 r / t

7@55; Pils
o

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

A& Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fvllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
OV—_ + [qﬂ)b\”\e \/l(jjc.\ IQQ ((;‘iML‘E}VMJ\/

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

Besknve!se

o%f,mvfe,@ )

4 [Owﬂfi‘%’e»—i Cid ng

CASUAR

Qﬁquffﬁ

~Q..L/L hee bl et vopl/kc,.

3(/% Dl 5

Beqrunne!se for trekk (/p QA
Heo {-€CV‘C:>r/l/\C« L« te %»e,wz %fec-(/ wucke
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S- (5)
FARGE: O Lys halmgul | StHalmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | © Merk rédbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd
KLARHET: &rKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uldar || O Partikler

SKUM: %A/I‘H l/b——l(s

Smak (malt, hum% ettersmak osv.)
< (+ I
Beskrivelse: l\ij \3 | + C/\/‘\m { (A-j {

l/\.ot._ Dl\/{‘_) .
svd i o le bitf el

Svalkk DMA

Begrunnelse for trekk:
T VAJ:-é"-) }Léw < Cj“ W~
CHEeY S une b, mec

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering,

M_eob(«(/!r\/\ A
Priv Komclo

__& (25)
bogd, he 7y

blowsd 2~ , PEF /:1:24,

4’;/\60;/);5@ wol:/étmiytcé/\—\e_ [
5 @

v Jd@ﬁ K alnemna hAS

@l (s —

unnf@lelse)

elels
VeV

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

Hce»» S %Jee,() “,JU l’ﬂ/k@ V‘/\@CG
3_@ e5{+0g-<e C/‘R f—ﬁuo(@bv
= LCc,u\j\ L _‘jl@\( )

2 ¢ (50)

vl/\L/"\e ‘\—{

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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 vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Nm 2034
Konkurranseklasse ' ), @ltype

| A ) P
x\?ru%@ }‘i.-a‘l,i_ ;‘ﬁ,,{y.ﬁ

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
QINorbrygg O BIcP

Bryggets kode (1 (3' Z’* ] .?’
T?&Z .)}’L-v{')n,tr‘

L8

Konkurranse

Dommer (havn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Mok - Lk )’\Ott.x) Mu.m)

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

_ Y qs
Besknve!se

R 4 Lilie l’ic M 3\, Jo i ﬁ L‘rcc\ LLL rn.;\w ) QETHS .
b f 5
/‘"\ '\i’&cu LL’l\rl\/w L;,\ ?j u,J )ji,t., i .OLM/ L"\/ b

Begrunnelse for trelk:

i\r\"\.'\;; )’\,:\.L. 5

AUBR  ouur  maAMOUDIMEK .

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smprkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa 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, bringebzer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjaar 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 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: R&tne egg, tente fyrstikker.
Biprodult: fra visse gjaerstammer,
avhengig avgjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Ragdbrun/brun | © Mgrk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: o \
\31 oW i ™ hotdlet

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) “’, (25)

Beskrivelse:

Touduug / k Wiu WK M i, s
Zé:\x)w% A r:?a , kKerm / a\.?.c%w%k i"k&?\_Ub sk

7 ‘1:4: LOLr VWA ™| iV C\ DTV i
R Py

n\ u\’lw aw }\MX(\,\C -uu& -
QXT\C&LJ’\ xrl, ,) 5

Begrunnelse for trekk:

-*\ L'\"’ *1\\,{;«\ - Lb“»ut blb»;\i,\.&t'gk\»

Fysisk flelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) "2 (5)

} 1—{,:{/4, }ih’xm / AL )s{‘»i.;.lb&.

;aLLC*uVLu'\ }\_Lui‘ c:bux,

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

R

Lvnlr\& ,{;A” -L),(,'Cuk A ATV :’,H'lu" )Lhuﬂlb\ JLU‘
UFIVOS
W R

shamn oge g L auadaronde tt,’ &
aodh C"‘L ,{,Li}?,ﬂ PITS \%’L«.\Owc%uv, :

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
NM 2024

Konkurranse Bryggets kode 6 [é ? /6‘

Konkurranseklasse { L}’S /C’* fj Cr @ltype (& l}’;k ’P r‘/S her
Tania Hildebrand-Habel

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® Norbrygg O BIcP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

Ok

Aroma /[ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ' ‘Z (15)
mp&m ln e ende ost ; Sva %3 jf/éf bV‘m?(/, Sy k A/Wﬁf{/ ‘

. ] = « /
Svalk aﬂ’D’C‘Ka 3 =

f ){0“’ /f’(C [/'M’Vq/‘f"f{ﬂr

Begrunnelse for trekk: fs o vl { Er i‘_‘i i{ 57 e
((te mald, mo’mrb/q Dms

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne 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
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjzr i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

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.

Svowel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2014-01-15

=
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 (5)
FARGE: O Lys halmgul | & Halmgul | CfGyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: &Klar | Oxett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

sm: A o sleonc. uned étf'jiféms‘é‘?( l.cz(;;["[,,;:{& e.f

Smak (malt, humle, balanse, ettersm_ak_osv.) ) _ _ : ) ﬁ - (25)
pesteivelse: [ A e[ ; < fm ktiglet i Frdel 3y blowmstecabedl 5
L\mﬁ( wx_zvf'f‘z e .‘:."#/zf&’ (,.‘ S@M‘y_. - '859 17 e{,‘/z{r; s k
Mevkches Ay feloe o5k, svak alkoko!

PN A X LY I U0 [T | 0 O

S0 yalevis k 5’\/r{ f, ;[o-(ékd'/(%a WS bna KK </

S S

Fysisk f;al_elsei munnen (kropp, karbonering, munnfolelse) ' ‘
Letf k:ruFF PN dolels ke {)ﬁﬁ-flruwg s A5t j g

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

Glet er -/'7&(’3/,-,} :“h’[szZ-r?L.

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

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

A M LOE

Konkurranse Bryggets kode q i‘,’a L ' 71 I LE‘

. _ . 5 U Rufians 5
Konkurranseklasse 7 LY s )_,,ék_)t_r e Pltype [ C THO L 25 AV E I

PYviv ) AALD4L

Dommer (havn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

(2 Norbrygg O BICP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

Ol

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

_ 5 s
Beskrivelse:

lcearriq '7'"""5; VAL YoHEAR oA OF (M40 MNFCTHRem
TI0EAG 6l pBET

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
smerkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeerilgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) “f (5)
FARGE: € Lyshalmgul | C Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

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

SKUM:

KorT TIVE Skom

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

Beskrivelse:

Kea PTIS S04 A ;9@,:7‘.//’( JorD,

TYOE=L{ 6 DA GTY L o6 DS ) S L &
Begrunnelse for trekk:

_ 9

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)
HNETE |, WRAPTIleS W A2 BOAEELT

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiag til forbedringer osv.)
MOLIGERLZ O FLESPI5  MED  fFFRiRS&S Forl Qo
CLUEE ETTES )G

Mmepk B4R BiTreekeT,

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



2, Dommerskjema

"“k‘ Kenkiusiss IIU M Zo (2 ( Bryggets kode _ 4 C] CJ? /C/
1 [0k Pllsssan

Konkurranseklasse @ltype

MERK! T 3& Reoros
Alle brygg skal gis kommentarer | Dommer (navn) S ™
pa alle kriterier. Kommentarene Dommerkvalifikasjon (kryss av)

slial vaere konstruktive og fokusc-.!re & Norbrygg O BICP O SHBF £ Aririen O Ikke eksaminert
pa forbedringer. Grunn til trekk i

oeng skal dokumenteres.
ROENg Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, f]emet etiketter osv.) (Maks poeng)
Bruk mengdeordene \;{—_\{ y: é
Ingen: Under deteksjonsgrense. a L)L & - = &3
Svak: Kan s vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) b/ 4 é{' (15)
er med pa & definere smaken eller Beskrivelse: %L/CL[/ M,Q A ‘/E [ @ <t 11| v 9 _\/IMW ’97’(j
aromaen. U%%/ / . _ "/z(_b‘/z[/l 7/
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det ¢ O m“‘b/&‘( e WA j
er en viktig eller avgjgrende rollei a « .
definere smaken eller aromaen. 1\)[/"'/( 5
Kraftig: Kjenner emnet klart |‘smak T
eller aroma, og det er en avgjgrende s 7 ? P /z
del av smaks- eller aromabildet. A \5/4‘ -K € "“)“L-Q”“-Q IQQ/MC) o~ oS = 77 s AW L, B{
Dominerende: Kjenner smak eller C‘j YL{D 1
aroma av emnet sa kraftig at det ] %—
klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) _ 2 (5)

& Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

eller aromaer, FARGE:
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: | ?L 72' (/I_(,

oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andr;: hg‘/ef Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) (25)
alkoholer. Ofte varmende smak. ) g : e d -
Astringent; Snerpende munnfglelse. Beskrivelse: !/ W\,LL ‘]7’\4/\ A { MO/? a4 ]/Z_S L~ [\3 1€ {_\
Diacetyl: Smgr/margarin eller % V

sm@rkaramell, oftest gjaerbiprodukt, ‘-)”L/MLC W 1@6 Ve V LLW_P yb :/Dief/jﬁu

kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal. ML@'A l(/ b‘f’u H e
Oftest manglende avdamping av "\) M-/( 6

vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gashind, reyk, nellik. Begrunnelse for t’rekk"l . ] 0 f
Estere: Banan, bringebeer, pzere, eple, O L\/_"’_) [C {(-j 54 //"-/Q O("Q ’t ‘ [’(VC"\ {)(\L' ﬁ = {/V A L{/g —
jordbaer, tropisk frukt, osv. 34.94/_,( j :’—:; V’C)\/"& 3

Gjeer: Gjzer | lgsning, gjaer som har

sprukket. Fy515k falelse i munnen (kropp, karbonermg, un

Klorofenolisk: Kjemisk kembinasjon av (j [/\ i/g/‘/c/f) C/?G/, _C) 1((,‘.})@/?@\4
klor fra vannet og mikroorganismer.

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av 'Cj ‘;‘1 V\_,{/ Q(\Q C/1 ﬁ 'ﬁ" jQ/ue b (_(,,2”1/ ‘/‘ﬁ { €, [{Q

dagslys. Visse humlesorter kan gi
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

liknende karakter.
e o€ cjm[( 5(:(,@/ naye

3 (5)

Lgsemiddel: Aceton, tynner.

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye L{
gjeeringstemperaturer. L

Metallisk: Tinn, mynt, blod. .

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, e«, l‘ SR %\_&/4 )

senere vings, blgt bglgepapp, ratne . @ 4
grennsaker, sherryliknende, E/"" l/[C’; I/C [ ‘/l 7& = QV‘:‘! ((ﬁbf’ (/&Af\
barnebleier,

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

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter Poengguide

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

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

Svovel: R&tne egg, tente fyrstikker. 28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Biprodukt fravisse gjeerstammer, 20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
avhengig av gjzringstemperatur. <20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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N, g Dommerskjema
Konkurranse )\) N1 1011“’ Bryggets kode ‘ GI &( -} )L{

Konkurranseklasse /] ¢Itype ’./( k"x(k NA .:{J;ﬂi;r
MERK! \5 L
Dommer (navn) C u")(k ]’Li AU

Alle brygg skal gis kommentarer

pa alle kriterier. Kommentarene g
skal veere konstruktive og fokusere Lomtiesos iflayon, ghryssi)

. Norb O SHBF OF. O Ikke eksaminert
pa forbedringer. Grunn til trekk i @/ OTTIES O Bice nnen € eisamne

BB S RERCREs Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Bruk mengdeordene : "
Ingen: Under deteksjonsgrense. ‘ﬂww - O
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. X ~
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ¥ (15)

Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller Beskrivelse:

aromaen. thtﬁ“ \AFLEL«:L w—‘c hanubﬂm UOEEN ,m:uw %mctuk

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
LI@'G VK -«.}\)bu‘ C‘m ats, 5\

er en viktig eller avgjgrende rollei a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak

\ Begrunnelse for trekk:
eller aroma, og det er en avgjgrende - PR C i‘\,
del av smaks- eller aromabhildet. L \lqm.«&\/‘f\ i "a‘\!\"\".)bf"} i VIR

Dominerende: Kjenner smak eller

aroma av emnet sa kraftig at det " i
klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) J_ (5)
FARGE: O Lys halmgul | &{Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

eller aromaer.
O Redbrun/brun | O Megrk redbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Regd

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

SKUM:

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler, ! T ST v
oftest gjaerbiprodukt. H l\J\{\ &’,Lun s _‘k\.n}:;:\‘l‘}.r“ bu\'
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 3 (25)
alkoholer. Ofte varmende smak.
Eesknue.fse

Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller \_\ [—%\' e @i\_gbju i“\ \,(un&,{mk_ / %Sfu(;’xrﬁu.i« , LQC‘KJ)S&!’?
smegrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon. \/ b s _ L [ . 7
DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal. }C"C‘&\% HUK ML ¢ Sk, ‘Okvbf\fh ‘
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple, U—Dmﬁ.h«(,f L.'HJLKA—C W L’[’&J‘-'*' %Cf J‘w’% UC‘S }nau.

jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjzer: Gjaer i Igsning, gjser som har )ﬂrﬂ.ﬂ’mr{,n

i Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonermg, munnfglelse) " 5 (5)
Klorofenolisk: Kjemisk kemhbinasjon av \,L Ay % ! L)\ ~ \ * % L i 4

klor fra vannet og mikroorganismer. LA v ‘5 X OXY eu Ui

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi ‘x} /\\.\({I}L\f(x A ON B\L\& AL, J'l_(— < L Z‘\ DLy M7 u:xJZ

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

Alkoholer/fusel som oppstar ved haye

o % { 0
gJaeringstemperaturer. AP 5 4 2 A )i iz é L
Metallisk: Tinn, mynt, blod. t}'““’"e‘)( \ 5 Eyn i L}%‘“” rer "-’U‘CZ@LJ g
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, (V. {,Ln,ﬂts& - A i\%\buﬁ( gt

senere vings, blgt balgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier,

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

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter Poengguide

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

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

Svovel: R&tne egg, tente fyrstikker. 28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Biprodukt fra visse gjeerstammer, 20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
avhengig av gjeringstemperatur. <20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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