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Flightskjema v

Konkurranse: NM 2024 NB! Alle felter ma fylles ut,
lesbart

Dato: 2. april 2024

Sted: Rogaland, Stavanger

Klasse, ev. runde og flightnr.: Klasse 1 (B) — Flight nr4

Navn juryleder: Andreas Habel

Navn dommer 1 (D1): Andreas Habel

Navn dommer 2 (D2): Sigmund Dahl Fiveland

Navn dommer 3 (D3): Kim Rene Jakobsen

Navn dommer 4 (D4): -jel-G-Rettersen—

Deltager / D1 D2 D3 D4 Sum Rangering | Sendes videre
deltagerkode poeng | poeng | poeng | poeng | (D1+D2+...) | (1., 2.,3....) | (sett kryss)
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Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er sammenregnet
korrekt. Poengene er overfgrt til flightskjemaet, og jeg har kontrollregnet summeringen og oppgitt
rangering og videresending av deltagerglene i flightskjemaet.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 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 020 350

Ditype 4{? e [); ° dr./&frr.' !( F;’I/l\f"'—v’b"

Konkurranse

Konkurranseklasse 4

Dommer (navn) Andreas Habel

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

0 Norbrygg O BICP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

Gic ~ u/\a/u](kf bobly e of qﬁw,o] av WQ}KX/\_—

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) { 0 (15)
Beskrivelse:
Ayl ) cop fparrs (o Grod), tuackiar &I 4yl
U [ bloats) (/w/cw) tcr e bor ZKNV% 0

Begrunnelse for trgkk: ‘
?m\ Uf) e e

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 gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | Osort || ORosa| O Red
KLARHET: Q) Kiar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

i ﬁﬂ b Fglegin s balelr veq
Smak (malt, humle, bafanse ettersmak osv.) v ) %2 (25)
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG N (50)

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

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

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 vare 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.
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@-Norbrygg O BIcP

Konkurranseklasse
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Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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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: Smar/margarin eller
smprkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjser som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og milkroorganismer.
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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 7.\ (5)
FARGE:  (<Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | © Mark redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
@:Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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2

ID\, h’f LA (L\

¥ ‘>/'C'

3

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 9 (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 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
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Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fullingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

Aroma / Bouquet (malt humle, estere, fenoler og andre aromaer) l [ ~115)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerhiprodukt.

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, paere, eple,
jordbezer, tropisk frukt, osv.

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Mark rgdbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | ® Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler
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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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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
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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NM 2024
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Konkurranse

Konkurranseklasse ] Pltype -

Andreas Habel

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

X Norbrygg O BICpP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

Beskrivelse:
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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
varter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjzer: 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 hpye
gjeeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

FARGE: O Lyshalmgul | almgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
Q Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: Q)Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)
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Aqdre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdermg, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ¢6 (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 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.
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boks

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

Loj{ mal L

Besknue.fse

l) G(LJ( Lﬁ
D:

Begrunnelse for trekk:

DMVS

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

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

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

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

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

Versjon 2024-01-13

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) % (5)
FARGE: O Lyshalmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

SKUM:

i dels t\l P n-\}‘}f iz)
7 10

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) (25)
Beskrivelse: ,“
5 o ( . ; ( : _ Z
0 [ SMerDlali€ ; Ty MMy (f 2mal
Di f[f' '
Begrunnelse for trekk
S O\ p( «,&.k
=
Fysisk f¢|elsef munnen (kropp, karbonering, munnfgleise) L (5)
~et] & oD
Andre tilbakemeldinger til hryggeren (generell vurdering, forslag tllforbedrmger osv.)
|
floe  m& e Slgedd unbec (}@iagon.
5 9
NB!DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG VLS (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: Mangelfulliforhold 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 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
2(-/?—(4 Bryggets kode /{ C7 Z 1 .7_ 0

T T i 5
@ltype b EIJJI \'[-/if\w;& {J‘Dr/fﬂ s

Konkurranse | g ! /H

Konkurranseklasse 7 LYy s s
7 v

) -
Dommer (navn) ['<: 4\ jf Eu J;\ [\ b5 e
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
® Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

- i
B ol . W

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 5_ (15)
Beskrivelse: | ydh'lf Fj Pr ?] av g skerq Bmmtn o nelledl ) 1.1

V‘/\('f/{t‘sf/\j[\ 5\!.«"\ P’(y AV M A

Beqrunnelseforrf’kk: C R p’{/& v ('L-f(/{'{ pr 7 Ay 7/(""10’./'? v Jf
(gst-t;r(_l’rd'(fﬁﬁl yjugrri\f; {f'/

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rayk, 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 bglgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier,

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 7 (5)
FARGE: O Lyshalmgul | @ Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsart | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: _
9 L. ta A

Ty del,
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) L (25)
Be;krj'velse.-j?mnmr\, l/\f“f{, VV\E‘J:‘V,(\’—,[(. O-Je,f vaiﬂdf 5;’7{
Frowwctr tind ¢ f/ha{'_f,/(?,rﬁaff of humle - ’r’!/ (9
Cyd ety betfecket

B?qrunnelsefortrekk: (ﬂj-ﬂ/‘l( é 2( j (J/(j B %fmd)f,—/ U)} _{-5-{: o L

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) 3‘ (5)

/V‘/{J{{ ] LHJ/J/J : S{tuwu/(;-( fm,f!:w - 1/4

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv. )
b i g : :
(7/((/7 ﬂ}ﬁ?."eﬂﬂffh'/x Kam Vg r+ /fjcef’m/{

kfmpf’r-\éuw A -

27 (50

TOTALPOENG

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER 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
pé 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 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 NM 2024 Bryggets kode ZQO Lf’? ?
Konkurranseklasse /] @ltype /il.,b - 7{-;'(” L(k’?) f:i’ fﬂz ?Ju-o&f’—

Andreas Habel

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, 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
smprkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

eskrivelse: 2 .
H%}-i{e{; J‘,‘,’q,q(f T[yaf(/u f»ié(-v‘—fs [ %&m)! Sl

LAl 0 JIA-A" N\

Sel s ik, ek ct

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

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | Osort || ORosa | O Rad
KLARHET: &J Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

/ ,rllér (/b\f | ‘l‘ ‘.]‘é{—u:\w
~
Smak (maft, humle, balanse, ettersmak osv.) 4 wo 3 25)

Beskrivelse: Kf?{, ﬁ\)_ {MG"% 4/ ?[yﬁi/f{rj i[)H’ZC:,L

SKUM:

Begrunnelse for trekk: = o I S -
iq e — ol foli

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

CQidetels Urgp, eichtls bk iy

Pt
I

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
¢ i (:_éJJer ('u-'( %‘3 (ﬁ“*

[y

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

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbed ringer 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 vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 53 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere smaken eller
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
I\I 'L’l 9 '\:‘Qq Bryggets kode j (r] L/ 7‘l

Konkurranseklasse . ” @ltype A
5 T :
Dommer (navn) rj,!‘fle\L }J( \L _'}:V h II(LLL/

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Versjon 2024-01-15

®-Norbrygg QO Blcp O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
0l

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fe, rz.'er og andre aromaer) ZL é (15)

Beskrivelse: Uit Lqu -{fup{_r( Wit (l } £ Sl9%
Begrunnelse for trekk: i ; :

Savmer malt vt oc L(]LE i (€

Y,
2,
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 redbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: L\.l_(

o

[}

D (29

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

, //(’ h Bft 6(1(__

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

%IIDMDSLK

Fysnsk fglelse i munnen U(ropp, karbonering, munn, p!else) o (5)

//\,/m ala n St

Angre tilbakemeldinger til brygg ren (generel! vurdermg, forslag til forbedrmger osv.) s

{U‘ L{‘JE RaX’8 AL {}/Q.’ ki C!/(S\/gtn

11\%\56

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG  _ ‘I 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.




X,

= g

- T

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé & 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.

Dommerskjema
Konkurranse /V/\/\ ) (/2 ‘1

|
Konkurranseklasse /}' L3 }, AN A

Bryggets kode 10‘ 0 ‘/l 7 U(
o )
Pltype B / )'/} 1’4[”5/‘ P; [s i pe

./
1 . ') .
Dommer (navn) //[:u/\/\ ;;‘\ ‘i L Jo\[.“ b(fm

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BICcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Uin

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 3 (15)

M ?”u; dyve Mztél'j .

Beskrivelse: S\faf[: ;’"‘vu\L\E{j/ ;’\(,)é{h f if’f
U)’I [/'I‘AW\ /-(

Svalib £/ ?[JA«wv endt ina [k

Begrunnelse for trekk: 5( ,L{[({ma{( /{u\/{{ {/? S?’/f )L“,\[ ‘L[t {

i hem €

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

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

Estere: Banan, bringehzer, pzere, eple,
jordbeer, 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, blot 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

D @

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

O Redbrun/brun | O Merk redorun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | (® Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

{"1"];{ ‘itamm

Smak (malt, ﬁumie, balanse, ettersmak osv.) E (25)

Bf_:skrive.'se: [Yaif [.r‘ [;13- Ll [:’:(t{f;'h - _/Mer"k" a’&
/["’\ k(,l'y lg.-g'j(/, /Vc-e 61;/\{»{%'\{.’% 217 ljre’ff(?‘)

/)Z |ﬁ/[w’45/'o.f\.

Begrunnelse for trekk: {* Bk

E‘d(dfr' < f{t’ in

ks 1B

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfelelse)

L»Jb- [’l(/'k{éuﬂ@f‘li' ] f—f’(i L(V(//'Jf

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
T7- A< /l'/d W\/fé Jjen Dominertude 1+ bide
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER | TOTALPOENG | 7 (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 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 avgjprende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
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Konkurranse

Konkurranseklasse 4 DV ﬂ 7)L~U-

Andreas Habel

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® Norbrygg QO BiCp O Ikke eksaminert

O SHBF QO Annen

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

1%

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) i 3 (15)
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Begrunnelse for trekk:
i ov2(

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogs4 veere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

O Redbrun/brun | O Mprk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @\Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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Andre tilbakemeldinger t|l bryggeren (generell vurdering, forslag rrf forbeu'rmger 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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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 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
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
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Beskrrvelse
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Begrunnelse for trekk:
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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
sm@rkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjer 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 hagye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

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

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

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

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



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé 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 avgj@rende 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 munnfalelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér 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 il
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)
\© Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Al

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) _ !3 _ (15)
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Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Y (5)

O Lys halmgul | O Halmgul | € Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Rpdbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || © Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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Fy5|5k fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfejlelse)
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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 3 T (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 rolle i 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
NM 2024
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Konkurranse

Konkurranseklasse A
Andreas Habel

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

% Norbrygg O BICP O SHEF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyliingsgrad, fiernet etiketter osv.) * (Maks poeng)
0K

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

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/mgrkebrun | O Radsort/brunsort | O sort || CRosa| 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 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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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 kienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende 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
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

Begrunnelse for, trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, peaere, 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 b@lgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-01-15

ol C‘CCL—-L }fu,mv& :
ri

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

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/megrkebrun | O Rgdsort/brunsort | Osort || O Rosa| O Red
KLARHET: (3 Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Lfi J‘ { S(x:uﬁrn

IS (25)

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

Beskrivelse: .. g

e, : ; / i
/ f"“// 7/(. 1 /?I.é([ 'll“ S hng [( ; f/?”'n'/a -5/1-’![(/(

[l a{ C. Myl Lot Pecrygma 0g
| ‘ﬂj G(le C SN Tle (.( :

)
Q ;{,

hn é(u};‘ 2

Begrunneise for trekk:

Fex Ty malt oy

T oad v rvl,@_} s

A

(5)

Fysisk f?le sei munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

g {{5 “"l\'}f' ety :A:/JWJP/)

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

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 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 & 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 [/ M LY Bryggets kode u\ 27 51)‘ ?
Konkurranseklasse 1- [ /5 L A b @ltype B J J (h slr i 2-5 AR
Dommer (navn) f/( C AN R £IA t’/ jm b obsemn

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® Norbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig sta@rreise, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

0k

H /)

hiry AV tf lanly

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

'vv\—mi{t/\v.ym:/\- M*’ f‘f/n’é"f..x"

,/'[U'v’«\ } 'dt

Befkrivelse: Yut < [r'

VAR 4 Mot

Begrunnelse for trekk: ]‘ Ui TL I( Ul {j L{ Avymag

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etancl og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smg@rkaramell, oftest gjz=rbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pare, eple,
jordbeer, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Maerk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad

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

SKUM:

< |

RV l,\ T
Smak (malt, humle ba.’anse, ettersmak osv.) i [’ (25)
Beskrivelse: 7 e f VW L Lt S /(H“l 4 nA ?(} DP ud AV I\ (/) E

lm;wf LEF 1&;{ svalt,  humle. [vafarend ¢

V)f" I'fl/}l-l

ham < C/'/ ;['ffu/gef AV f/’f{([’/hif{’

Begrunnelse for trekk: L l [’.' £

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) _3,_ (5)

harhanof & og Lelf fylde

LJ\.ML

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
)i firr 4 Lkt er cd b, men Savner
M L {,L(/fl’/!u{/ {[{ mu‘-""\f(_/,/l —

;’HU"')"'\ an ¢ r

/_-’_)-d’\ an sy I.

Lt

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



YA

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
ermed 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
NM 2024

Bryggets kode 773’- %) 17!
@ltype / g

Konkurranse

Konkurranseklasse /L {s "( C([f_”? K ﬂ« 21 Ll

Dommer (navn) __ANdreas Habel

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® Norbrygg O BICP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

oK

___ (0 @3

byl )

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

Al Uug (F L( [(
(,cw& Qr ﬁm—d )

Begrunpelse for trekk: .

e, W oy LM«M.Q

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/megrkebrun | C Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: gZKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

{’LVl l § I Jotn "'I{M“-W‘fw 'L’C}JL({—

/b (25)
C Q{}

i ot

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

e, Fr o, (A(“MW@ ) VLAMI)

.)

Begrunnelse for trekk: o

., TF’L({w‘) LL{- fur uW‘7z Sodlts

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfelelse) ' 2 (5

ey dlely () kmr(, L"Ff’ﬁ(cﬁ'f) L(Cu{::euﬁfj

o

,‘!b“(‘

Andre tllbakemeldlnger til bryggeren (generell vurdermg, forslag til forbedringer osv.)

VCK/‘U & It for Jerp — Jj t’kf(
e ULM erekcrei [/ Geoglicsdey O ( oli
—bhalge . i} S )J’ d J

S (s0)

TOTALPOENG

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan 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 pé & 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 aromahildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

& Norbrygg

Dommerskjema
Konkurranse N ‘\j\ O'Qk(
Konkurranseklasse A 11

'XAj Mii LL& B!

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
QO BICP

44 S40Y
Pltype B) .
_';:f Ve U i &

Bryggets kode

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Ole

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

Wudl" L\,L \«f{ , ka&cMﬁ‘d M{Q ]ULL W) /E,-i» [U- {IC{

Beskrivelse:

Byt

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 vere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Begrunnelse for trekk: : .
.L{ tt m LI’L Jn/ 7’ / W ?L f }\,bt(,\_‘( Cn
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | &-Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk radbrun/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

et Slewn

SKUM:
Smak (malt, humle, ba!anse ertersrr]ak osv.) _ 2 U (25)
Beskrivelse: C"@ C( 7’(,{ CLI 1 .& “’(.‘L 17/‘2/: e} JW{_[—‘L {

}U«Lmqﬂi_ /"[[{:LJ/L L,VH' k_SLC i eflec >fw/tL‘

Begrunnelse for trekk:
b

Soxn<e ¢ LA.H u-u‘;,t —ti'“t?f'.".i.h;;:{

4

Fy5|sk fq else i munnen (kro o, karbonermg, munnfm’e!se)
\/ nt #

/\l’ll‘ C(u b L\_ Q

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

o LD Ne—<€ Ll

TOTALPOENG /(_ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Prohlematisk, 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 pé & definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
Konkurranse A//V\ Ll 4

Konkurranseklasse /{ [ \ ) | (,LEHV Bltype |{<f { 5/1 T h sl P,

I?Cﬂf Jaly hsen

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O Blcp

1452 0Y

! 501 AV

Bryggets kode

Dommer (navn) l< Can

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Ol

[ 7  @as)

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

Besknvelse )(Grivtllv{y “"‘4(6 /M,Jnf{'llﬂfrtf L{u’\/r v €L hmw\ﬁ'{_
A :
'(.flf\"f\lf Aia)fvtijv" k|J VR a% vum,j-c“w ]{:VL/L{({
Begrunnelse for trefk: ﬁ»f '<d Ma}/{t/‘ f{‘/\lxé ' Ay M AL

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Versjon 2024-01-15

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

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

SKUM:.__

5V“f%q 5 oo
Smak (malt, hum.’e balanse ettersmak osv.) Jg_‘ (25)
Beskrivelse: ) ¢ t

// @¢ha b5k

bt

pz[ m{g.tjrz}‘ AV
/[/({(445\{{ ZIV;’ {de/ . FAva read

Begrunnelse for trelck: ir?l el 7"-/(/," jﬁ'(}f, t./ AV d/ i(‘f.b’\l/(( [n I {{ L&' l; t’f ][" ¥ a
(k‘ﬂ /.'/msﬁf{ .

Y s

Fystsk fplelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

/((/( l5 Avu'//. Lt’& !/mfélwﬂ”t

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
U\t nuc v ,/LV('/ med .ww./{{n.
[ .
wben werlthart hamle billcrhf

Fay pee av,

Allfe, 5ot

TOTALPOENG 0 1 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart 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 grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsd 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, bringebeer, pzere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bglgepapp, rétne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur,
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Dommerskjema
NM 2024 Bryggets kode S—?/ ‘/9_37_

Dltype ‘43 = 'ZJ:‘:’ti kb &k vl (AR

Konkurranse

Konkurranseklasse 4

Andreas Habel

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
0K~ by fy( «gypreq

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

Beskfvefz[ dv UVL( Qv {6'19 w(/\-[ﬁc\r Ao [‘{*{L{Jf'-kl)/
W; Widor oLl ( krym)

Begrunnelse for trekk:
JVOV%(J

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) T (5
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | QRavfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kabberfarget

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ﬁl Kar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

[k bav( slcan
Smak (matt, h@ezl{;se zitirsjzj zv}/ﬁ({}/ /a:d) %y&ééy

SKUM:

Joe ?/'ft';'rfﬁw rcti/g{*
_ (2 (3
tna (F (d(c[(./

Beskrivelse:

el Godo | caesleosr CRALS ~ o

Begrunnelse for trekk: R e
/Zc: s 7 £ e © ol Cu.-e..

5

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonermg, munnfglelse)

s ool kﬂ’g‘f, Lt el L(C\r‘"oa.;&{"f?

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

Mot ler e stk frunellit o/ (U af e lf Y-
e b Lo 7 emjpﬁ%m ULt er gy

-

I¥ (s0)

TOTALPOENG

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan 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 veaere 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 & 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
’UM JZ Bikj/ Bryggets kode S ; 1q4 i‘“

r Pltype P
*%A mund Dbl ‘F\ﬂiuu\ﬁ.

Dommerkvalifikasjon (kryss av}
O Annen

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF QO Ikke eksaminert

(Maks poeng)

@°Norbrygg QO BlcpP
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.)
Ok
)

[ JZ— (15)
Z/L{ /f/ﬁa(({‘ L o

Aroma / Bouquet (maft, humle estejz\feno!er og andre aromaer)

e WL z/’v‘b L )
‘g Balsem l,fu-t L

Jodde

Begrunnelse for trekk:

Beskrivelse:

e (T

Begrepstforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smyrkaramell, 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, bringebeer, pzere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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} - < - | P/ ‘ , "*,
S ec [2AVE! Saba> e ,yd({‘@f J%u MR
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | £ Kobberfarget | O Mark kobberfarget

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

Lt

SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) /5 (25)

Beskrivelse:

Sual  halt L dur mata losle  tlee smab
Begrunnelse for tfek_k: ' : -
Soe Eddile, e 2 fee 5 nnad
2 @

Fysisk fglelse i munnen (kropf, karbonering, mun[rfa!e.'se) : ; i
/ L 1) \ . . s
Tyilel | S0l pleaX T o lelf.» gf&-‘ L‘{) ﬂu{

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

TOTALPOENG

fﬂ_ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vare 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

I'(Dl'lkullanse NM 2 Ll'l (4
L o S A1 -
’ / (

Bryggets kode 5— 7 ’("1 %A)\
-1 >) UJ L _Pilsace

Bltype / 3

Konkurranseklasse

Dommer (navn) ,Z\ 144 Jz{/ﬁ (I JV" 61;/ be m

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

&) Norbrygg O BiCP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

|l as)

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodulkt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Beskrwelse:JT,o{{if(j w\_,\HT /\/“V[KLL] Qo % {1‘,$o 'f(‘ 1\,\;‘4,‘{.
’f’fﬂ A Wof ¢ VM{Lt
7
Begrunnelse for trekk: ( Ve 7 A Uitv mo J( {(n [/':/ A [{ {_
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) /L1 (5)

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | | Gyldengul | @ Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk rmdbrun/’m@rkebrun | 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:

T?J{L? St\wm

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

Besknvefse /‘ﬂ’f‘/lﬁwu’ “'\{_t Pre A L( {A3 "’}" Ik{s t
r/a ﬂ/u/f Lf«‘ri’%a{f hmm[{ F“‘“@””f/’* bill oot
i 4 7':/4&[ 7 .>wd{m(, Y fﬂ:'f”f/‘ o5 bt

Begrunnelse for trekk: ! {‘.ﬂ [

bitleoh

L 4u£fv.e.r4ua[«{gj; preg .1n74m

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) _ i (5)
.le(d(d Lw‘f M ‘/{U{ff) Llarf’)u-/"%[,’
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

?Uv{" e \/-_l#'l«(f‘/ Som o j)@/.rmf(‘m f!’\l’lf va

’\'(,/t/ u/)ng\a\j '

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _,j ﬂ" (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.



Ny, Dommerskjema

Konkurranse NM 2024 Bryggets kode é ‘-/—’Z 5)Zf
Konkurranseklasse i @ltype /‘(g = 7‘};’{ (;{[(fJ {’\’ rﬂ/l/«/f-‘wu&’-
RK! /
ME i Andreas Habel

Dommer (navn)

Alle brygg skal gis kommentarer

. el
pa alle kriterier. Kommentarene T Imm—

skal vaere konstruktive og fokusere N
P BF OA O lkke ek rt

pa forbedringer. Grunn til trekk i R Norbryge Oma CsH i Kieeksamine

poeng skal dokumenteres. (Maks poeng)

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.)
Bruk mengdeordene

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

SIRERACH: Wj s (¢ (L(O‘FM[(); #7.:,0 (ﬂ (MZV\,Q [ﬁr?&(/‘(r’y

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

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

Begrunnelse for trekk:

del av smaks- eller aromabildet. |

Dominerende: Kjenner smak eller

aroma av emnet s3 kraftig at det

klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) y3 (5)

O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | QKobberfarget | O Merk kobberfarget

eller aromaer. FARGE:
O Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

Begrepsforklaringer KLARHET: SiKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM: ]
Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, 7 / ) . " 1 4
oftest gjzerbiprodukt. {y ,)l( Kt~ q‘f[ﬂ rgk J. Y L('U‘:“"V\ YO '(7%«" Gy otns” T8y g
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, h%Ie, balapse, ettersmak osv.) (@ (25)

alkoholer. Ofte varmende smak. o ﬁj _(’(C“f ‘.C_""f_’“:'.\f[(',,, ‘#7’&6. (9 (A/C\,wa. C( /V\?’L(fﬂly

Astringent: Snerpende munnfglelse. Beshrivelse; .

Diacetyl: Sm@r/margarin eller o . . e N
smerkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsé veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.

Oftest manglende avdamping av . 7{75&% . d«ec{M, U/U_ZJ/E‘(E?W é:u%f_" - {/‘,éi’t {“*N?-

vgrter, for sen nedkjaling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rgyk, nellik. Begrunnelse for trekk: I o
Estere: Banan, bringebzer, paere, eple, TA" . aA,_,?( J& (W _ é((__m [/’J"M« é\

jordbaer, tropisk frukt, osv. : ' f

Gjaer: Gjeer i Ipsning, gjaer som har

sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfolelse) ‘ r (5)

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av u,g f&(otf( 0 _ (’O’)f,ﬁ C a ;O(’og( /J L_(c;,-/%o - 7
) 7

klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi

"
liknende karakter. —
Lesemiddel: Aceton, tynner. Andre tilbakemeldinger til bryggeren, (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye _&(.L ’IL L\C{)" G (K L(a}jcw_;p_t'V'Q(( Jotu, f /,(ﬁ(,_\ &
- i ; Fp o ‘ -

gjerlngsterr.lpe;aturer. Af,‘«/( YLG/. e, ”:{S e, &“) K _0/?.‘,le N :S sl TZL!’F-’"‘-
Metallisk: Tinn, mynt, blod. | 5 4 { T

: | Ui e Conlfsinshit tasle [c bt o Frucr
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, Coas <A Call- N et J’M? < A 7[ A | lanay
senerenes batbotezmon e | (P 0 Vertug( . pac Wl deke talfiunbon
grennsaker, sherryliknende, v
barnebleier. RS R e S e e R o T T T —

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

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

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ﬁ ) (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.

Svowvel: 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 gjzeringstemperatur. <20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

Versjon 2024-01-15
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Koemmentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekli
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 53 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: Kjienner 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.

Dommerskj ema
NM Qg
Pltype

dM VLU:\ D(u

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

642848
5

Tfrr;,l}f(/(fto i

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (havn)

“:Norbrygg O Blcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Aroma [ Bouquet (ma L hum!e estere, fenoler og andre aromaer) __8 _ (15)

Beskrivelse: K U m™m ]/‘Y\-CL( h‘

Beskrivelse: y( £
[\/ n . d ]\guu m a0

L”vL..LL'( / ((’9

Begrunnefse for trekk:

4 il L‘{ . j h’LLLH‘

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikrocrganismer.
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 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 kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) fz (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | & Ravfarget [*& Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark 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

SKUM: }/‘\,.\ lidtlb

Smak (malt, hum.’e ba.’unse ettersmak osv.) / (25)
Beskrivelse: [ J L '\17‘— i l l " 4 L\S 7 /g ’;ﬁo J
S cf\,LL : !

Begrunnelise for trekk:

‘/,/uf ”/U—Ll,“(, T./)FVN:{LL-&"-' L/C(:{{:i !l’\,t(ﬂ

\5. (5)

Fysisk fflelsm munnen (kropp, karbonering, munpfg.’e?e} J

Midd(s ﬂ«@ﬁpp / midde KA

z‘l‘nf‘}

Andre \tilbakemeldingeitll bryg%eren (generell vurdering, forslag til forb, drmger osv.)
FU\./{ i Masse i U 5”/'&(’1(

7-22 _ (50)

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

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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.
Svalc¢ Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé a definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en 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.

Dommerskjema

Konkurranse //M 7 d 1

Bryggets kode (»,7, 2 75 267(
7)]} ('AA‘I.;A ijf[jnfr

Pltype B

Konkurranseklasse 1 '} ~J{S ngl g

Ja bl

b ‘
Dommer (navn) j %2 fQ‘ [7/¥]

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

‘QiD Norbrygg O BICP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

Ok

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 nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hpye
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 til
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-01-13

Aroma / Bouquet (ma.'r humle, estere, fenoler og andre aromaer) 7‘ (15)
/

Beskrivelse: 70(*( l(/ }-"b\[\[;(f W\A“: Vartqvr. r,({,{,fl neslem
mwminne < td\ﬂ'ﬂm{'{ :M{A[{ 1’(/(1* 7l""‘*£\(“f t[}-{f’(r_
[’/JK varend ¢ o ¢ : ’

1 ) i I/
Begrunnelse for trekk: | (A L\ f {/ y A A o lé/ [ Ay Ve E
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) '3 (5)

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

FARGE:

SkUM:
L\ S I\ WA W

Smak (malt, humle, balanse ettersmak osv.) 45 (25)
,wu/ Vichgr nestep utgcuc
f"/‘zr’é Vit walt bkl hat

Beskrivelse: !\1 {/
"(./\ V‘Z*’f"‘(/’{

iz ; )
["I’A VQ?( (Jiﬂi/{ ¢ Lﬂb\_vh/{{

)‘g}:‘.;(‘f‘/\_{v

Begrunnelse for trekk: Dg wn v N ‘;‘,I ¢

_ 3 (s

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

Layvt havbsnevt N, é/d.g /3’ lu/a’ﬂr

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Deri‘am ./f.gH( f’/‘ ¢n &JH ,,/\ !J,hw/ Aek s/bzf5f(

7&\5{ y!\/{ fF’*"‘) p\,- ANAL Vuﬂlguqn}tf't /\Mﬂlc’[, 77
ffr/ /{I'ekdl( 7 %

TOTALPOENG £ |

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER (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.



