W, gL
. . ‘1!11"
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 (€)= Flight nr 5

Navn juryleder: Tania Hildebrand-Habel

Navn dommer 1 (D1): Tania Hildebrand-Habel

Navn dommer 2 (D2): _&a\v ko!/h B) [ ?ke [

Navn dommer 3 (D3): _

Navn dommer 4 (D4):
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leg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er ssmmenregnet
korrekt. Poengene er overfart til flightskjemaet, og jeg har kontrollregnet summeringen og oppgitt
rangering og videresending av deltagerglene i flightskjemaet.
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk |
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kjienne 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: Kienner 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 0 j 5_5_? S‘
Konkurranseklasse ! L\'IS lﬂ a Cir Gltype / L T“y;k 'iOg' /S' [

Tania Hildebrand-Habe|

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BJCP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gronne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer 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 hegye
gjeeringstemperaturer.

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 gjerstammer,
avhengig av gj=eringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

4/7wa Lrt:ry ';[l}f//;"m 250 Fa A

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) _!_3_ (15)
Beskriveise: T\/ﬂ(ﬂ/u’m 15/6'4,,.5 7l€.-/ 4 [{\[.' lﬂ/ww/-f i ey ke /‘&W Z) A1 ,5
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Bearumelse fortrekk [ 0 ¢ o~ Myt Preg iy wmalt

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

O Rgdbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort 11 O Rosa | O Red
KLARHET; &rKlar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM: T7mL Lot <heonn,

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) o _ ) - . ‘25;-‘ (25)
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Begrunnelse for trekk:

r—
Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfgleise) (5)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generel/ vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG q- ?. (50)

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

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

28-34 poeng: Godtakbari 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
pé alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med 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 sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i lpsning, gjzer som har
sprukket.

Klorofenalisk: Kjemnisk 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 hegye
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15
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FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark rédbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort [| ORosa| O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels t3kete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ? 3- (25)
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/n’~v—f 2 // A 7= e, m,_f(_%{/ /I/-ﬂ-/\/é’*f“"

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedn'nger osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER | TOTALPOENG S (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 kienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
aromaen,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle 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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Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv. ) (Maks poeng)
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ‘ “7—’ (15)

Beskrivelse: T (;{g/, .7{|'a\c07lr’, / iﬂeykﬁu( Frukf-e;yle,'(’, Stra
L/owsf'f—rﬁkﬂn?&lm/e Sia {?/9% [-\fy,;f

Begrunnelse for trekk:

Dia cg‘pi\// , f'@—J /;'7((, bhwnde cw o~a | 95t e,
“s

f‘uﬁdf\qb

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 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,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hpye
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Versjon 2024-01-15

am—
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) > (5)
FARGE: O Lys halmgul | & Halmgul | ®Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || ORosa | O Red
KLARHET:  &Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) i ‘9\ (25)
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Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) 5— (5)

f—fé"k"»f[’? kvq ﬁ k"‘( ﬁmzv(u-fy

_/ﬂli-‘,(—

Andre tilba kemeldmger til bryggeren (genereil vurdermg, forslag til forbedringer osv.)
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TOTALPOENG
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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. Kemmentarene
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: Kjienner emnet kiart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma avemnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smpr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogs3 vaere infeksjon,

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

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

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

Gjeer: Gjzerilgsning, gjzr 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: Acetan, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt b@lgepapp, ratne
gronnsaker, 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: R&tne egg, tente fyrstikker.,
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
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Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) A (5)
FARGE: O Lys halmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
Q Radbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: ©OWlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) B (25)
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Andre til akeme}dinger til bryggergn (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

Fild e Rl prer
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG LS (50)

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 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 avgjprende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema |
Bryggets kode 0 } 7 L" 3 Lf

Konkurranse NM 2024

, .
Konkurranseklasse / L?F < /5\6 Cyr Dltype I(/ Z‘\:/g k ?Pr /.S hey
Dommer (navn) __1@nia Hildebrand-Habel
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
® Norbrygg O BIcp O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Buuquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) [ ’ (15)

Beskrivelse: "' JQ D/"fs M;{VLEL«{ 7‘70(’0’{’;3 M!{(‘).?Ltfﬁnf
Hmhsf‘{ 6t/o\KIY§,=/~ éra’c?( 0, k/"“-S {envaLi $VUV€/§7/,-C

M@mgntﬁ((. A VR A [\W/( fv-) """-za/‘rL Bu.vd(é
de“f—'{'?ru{ehé)%{ _()V’JVZI ‘

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, pare, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bglgepapp, ratne
gronnsaker, 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 gjerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

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

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

SKUM: [-hg[d(bﬁff'o% 51"@1-7"£\W‘H-/7«z[\6%;{-5&m

{_1 (25)

Smak (ma.fr humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse: -f\ ,:y(d’{( IJ‘I'H"-L(M"YL U(E’(a P/ffq ‘{‘ o{é’(f

3 urfer j b
Snsle v -;.-h/us o b/ﬂfwl&f r7 “‘3’ ﬂ«wm/%gﬁ !
Svakk M{kl‘b@{ 5wv31k SV I)f{{bff”{ oc ﬂlfﬁhha M% - 6@‘/‘3{
ﬂvé[ﬁ{mth %mka%.ph {SM&I’/’_. /Mé’r v Ev
‘f(rnk“ll' b 31" meeol varm e ;S ét—m‘t"gd"dﬁm&

MMSy:»h@ko’f M%?)/{. ‘;h«mk A mq[}w,)
Aely s le . 594Mm bi“/ {9_/ ‘rifc:h( L2

5 5

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

Le# l’“ f’{ﬂ’(fb kvufp kovaftie a o bgn e r‘k,')

,dn-“’".

Andre tllbakemeldmger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Ein ‘/‘\/ébc f’rfswz! :wm kuhuaﬁ #LMQ/‘/‘/‘;’U{?//

j D
%I.ﬁg’)r@f < ,«l/)i‘[)r’t?b yr—/;za frn le fagf'

i 5‘{\-\.6\k% ‘ICVE, k%./

>
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 -~ (50)

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

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves,
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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W Dommerskjema
= Konkurranse f\} (1% ""_[ Bryggets kode ) *3“} “(3Y

Konkurranseklasse 4 LM/J fé"’”’\/ @ltype / < / 4//)/ /ﬁ

! =
s : Dommer (navn) g%”/‘ 5,,/‘4»"-/‘.

Alle brygg skal gis kommentarer

pa alle kriterier. Kommentarene S
skal vaere konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon (kryss av)

§ OBl O SHBF Oa O Ikke eksaminert
pa forbedringer. Grunn til trekk i & Norhryeg cp M RE Hs

PG g sl SRR ARERIRIES Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Bruk mengdeordene it

Ingen: Under deteksjonsgrense. C) [‘<,

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

aromaen. };/ZI/‘L»VS

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det y = S —

er en viktig eller avgjgrende rolle i & ﬁ MM e O/"?’/‘”W il S
definere smaken eller aromaen. /(_»av/ _,é;.-?,é?,, '_h_.‘? W/md/(ﬁ? LS. -taaﬁ/j'

Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
: Begrunnelse for trekk:

eller aroma, og det er en avgjgrende /é M {’Z / S ; .

del av smaks- eller aromabildet, /“7{#‘/‘5/ AL e st P i A/{

Dominerende: I(Jenrmer s‘mak eller - (A/ M’L&/‘éﬂ/'/ L/E,ﬂ/._..,/,/f_g,,,;

aroma av emnet sa kraftig at det -

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

FARGE: O Lys halmgul | Q Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

eller aromaer.

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

Begrepsforklaringer
SKUM: 7 7 ;
Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, /M Ve j / M /{71
oftest gjeerbiprodukt. jj{-/)z ;/f'//‘/’ s FFOL A AATIN
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) (< (25)

alkoholer. Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnfglelse. Beskrivelse: M W/ /ﬁ /
Diacetyl: Smgr/margarin eller / /ffﬁé//c—-—" e~ 2 /M (2~ r.«"c“?- N~

smegrkaramell, oftest gjeerbiprodukt, O <

kan ogsa vaere infeksjon. 2

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal. n-//,“}‘&‘;\--‘ } /‘?:% /'/'mi’? @4,}5 ﬁ“ =BT 7 fé /57 (/'_"?“ = J
Oftest manglende avdamping av W@, M P f,-/u2_=/ o_4 ()&/Vp/ (7
verter, for sen nedkjgling. <4 L 7 ;Mgg{ At 2

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el
ledning, gasbind, reyk, nellik. Begrunnelse for trekk:

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple, ‘. 7/;/ Mﬂ,@:ﬁ/?’ = 7 ]S AP M_ﬁ G“’—'G‘
jordbazer, tropisk frukt, osv. B
J P A/d?j 5/’./&52/ ./‘L—o’/f

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
o
sprukket. Fysisk fﬁlelse i mun;z(kropp, k% ering, munnfalelse) / - (5)

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av o2
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Losemiddel: Aceton, tynner. Andre tilbagkemeldinger til bryggeren (generell vurdering, fo, slaq til forbedringer osy.)
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye / W?f - MW =  F it
gjeeringstemperaturer. - o -

Metallisk: Tinn, mynt, blod. {?%ﬁ’!& f ? ; :

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 Poengguide

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 (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 epg, tente fyrstikker. 28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Biprodukt fra visse gjaerstammer, 20-27 poeng: Mangelfulli forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
avhengig av gjzringstemperatur. <20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

Versjon 2024-01-135



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
NM 2024

Bryggets kode 0 66(9 /g

die. | 16 '7“)/55( pilsner

Konkurranse

Konkurranseklasse / L?’( /515 v
Tania Hildebrand-Habel|

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® Norbrygg O BICP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

Ol

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromae{) ) } (15)
Beskrivelse: 7\7&{@[‘% &U{/liﬂr} "‘C, ; e[,kf)q/ [I’/W % f-,— Stal 5 ittu s,
g|f"&."| k "C&lff k'&'-\ .

Begrunnelse for trekk: [fxqﬁa &1~ -D/l’l,“’ i 7((3-( {(F‘IL{', (’\vat!f- ; !E‘)L’/i/l LAV /fL
(rl'f'ﬂ Avirm g FW G %75& Fr/SMU

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
vegrter, for sen nedkjpling.

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

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

Gjaer: 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 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

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

O Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | C Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

sum: (; fe ﬁv;#ékm«

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 62 (25)
Beskrivelse: L(V-/{ ral-ft"-o frn,k‘{'iaoéw"f' lf" d{é(tﬁhﬂuﬂ [WLSMR VM—L’V(
,/,s[s, Fhred o __thv_t_n v evZ{){«- ¢(\,_c/efr‘ sedrne.
Mawkbet biund (e bibfer et | inerbcbes Aydelfs lanle -
Sunak . o avelufudn o wed fru k‘;l:j Lot

;e_g;t_u::r.l-els; fo-r trekk: 7F@~( ?[J’id k*/‘fh‘g ,:l- i/ln ﬁm? /L/ {/l U i-e ’: ;{4 ®%

bms

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbanering, munnfgleise) ﬁ (5)
Lot~ ol (tnn ik vopp kevy ;4’—.'*0 Kevboneria &y

£ . , "
_SL(M.MM?, Vﬂksei/,/i,mumim%\
M‘""""’I

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Fofen “{lyé 173 ff/é hWedl e ﬁ?‘@"/‘{a—-f fvu chlfc? [ Mt ey
-e{- Maavk&m*f Llww\fe,mfgf-,‘[ .9;:5 .D/Mﬁ :

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 26 (50)

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

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 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 .“\J f‘/‘. ‘2.{«/
Konkurranseklasse ’[, / S Lfyxa;a//

Lt Bppd

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BIcP

Bryggets kode C/ (";‘g G l §
/ Af / /,[,’ /‘ v

Dltype

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

1K

‘%’ (15)

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

gﬁm@mﬂ ‘Z“’” =5

Begrunnelse for trekk:
VNS

fl/ 'V\/’tﬂ-‘M f] ¢ 1 W/'ZJML

ir‘//

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 veere infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringebzer, paere, 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.

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hgye
gjmringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

avhengig av gjzringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet,\beskriv Skumfarge og reksrur) ] (5)

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | &LGyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
© Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort [| ORosa| O Rgd
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
; M Qe lﬁ\rf&'m)\-rw U/WA//@éZ//&ff

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

\
Lty b
Begrunnelse for trekk:

/MM 7S

Z/}af?ﬁfr/’/"lf/ /’6//"”’/

Fysisk fglelse i njzen (kropp, karbonering, munnfalelse) /zéyf/
Cer? W sy [+

Arﬁi,r’e tilba kemel}r’iinger til bryggeren (generejydenng, forslag tif forbedrmger osv.)

- /'?‘;}/’,’5 (7 ﬂ%/ﬂ,g%_),é\_x X/’//ﬁdq’_,///f/i"r//
/7 Q. Srtn=la. ?09{%’2 W

TOTALPOENG

Beskrrvelse

Ve Q
et

(7

S+ et gl w/ Aed.

(5)

_R3 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
pé alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

Konkurranse f I;L 3 Lf ?

Konkurranseklasse [ L?'g /f’l -‘E-;‘;&V Pltype / (’ 77Y$ k F: /‘5 inér
Tania Hildebrand-Habel

Bryggets kode

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)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenofer og andre aromaer) g (15)
Beskrivelse: 7_\/4{(:’/[40 Love (S}/;,—C ; Sva L( g ,"'{L‘id s ' S k t’AV]Idf/ ;
svak honn fl«j ov-z [(J'Q[Zg; Svalcbms

Begrunnelse for trekk: SVL") ;/(,/ " f@‘( /l‘fLe, Ll“l-n./c- (]c“y Wﬂ/;ﬁtfvb’h—q

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
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
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blat bglgepapp, ritne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, ‘beskriv skumfarge og -tekstur) _5_ ~ (5)
FARGE: O Lys halmgul | (¥Halmgul | S Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | OSort || ORosa| O Red

KLARHET: OXKlar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler )

S ; 4 ¢ “ & P’
$M: Sto et oc, U a/gfé.;fﬂ’-&pv,‘ﬁ" sku.. (,—k L 58 boledbeit ...
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) /"?‘ (25)
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Semumnee o weac S/ i bdt . Mo fe) b le o DS,
fod 50t ,

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

Letf k vOpp  wa A Aels ks b{i’-n@wr'yvy

il

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

E i %)-05’{7{?‘ lebov tysic p i ey e {wba/(n*ujs -
demsiale - Olef “n o < (e ‘f;w(e/rca UNurale .

Sv‘guf(/f‘atrd"\rwq 'YLVCV\I({J {,tec"{- .

b )
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER | TOTALPOENG 20 (s0)

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

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

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

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

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

Bruk 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
Mr] A%
s 45 /.:MZ-/

O SHBF

(334 E

g 2 S
@ltype 7 a 7%/6 #fﬁ

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse
A
Dommer (navn) O Pte

ngmerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BicP

O Annen QO Ikke eksaminert

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

Vs

i& (15)

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

P = ,c»%‘z @//%Z‘

[ Aeza 0" /{ti /Zcf o> /—e»-\/\,m,f/m.x
a?ﬁra:/é Tf‘?) ? Y

BE_qrunnﬁIse Eor trekk:
K/ —M’LJS,:'/"VZZ /d/’//yn /{é //‘f ;Aw/@?

Beskrivelse: |

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, peere, eple,
jordbeer, 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
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 gjseerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (5)
FARGE: O Lys halmgul | \QLHaImgul | O Gyldengul | © Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kebberfarget

O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: \QKIari O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

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

_ 122 s
Beskrivelse:
“‘/‘-:, e W@Z WL-Q:—"( x./éwu/ g,/r“ Mﬁfu&« L

/WWWW el Lootes =

Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fglelse i munnen (kcopp, karbonering, munnfaelelse 3 (5)
S A i A
5y é:é : &/‘?‘ Pt i sy A7

ArldL%Lilbakemeldinger til bryg, ere;?r?eﬂ vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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v

(’;\,{g (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.



W ¢F

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kienne 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 j &
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 ryegerskode | 40 §0 D

@ltype {C T}rﬁkfi/Shep

Konkurranse

Konkurranseklasse / L‘;/g /fl ? C
Tania Hildebrand-Habel

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)

L:H' Uv'i.{][y/f‘

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) { ;L (15)
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Begrunnelse for trekk: SV oL I
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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
smgrkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsé veere infeksjon.

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

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

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

Gjzer: Gjer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bl@t 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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

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

skum: Hy o i sk n & [3‘:@,/34,\5,,% Lw/a(bqhe/‘

(D 5

Smak(malt hum!e balanse, ertersmak osv.)

Beskrivelse: ,,(-({[( r/( Uln,., €5mar k (/D /51"451‘5'/ s TLV'4-5 bl, f’”f_‘{
r\/a(éf( i?fl"f_, mekboy -1y /e{: bms' bner b:.(-—
470@ iy wm (150 ain Py olelin &smfwz [ et
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-l té‘liffrf - cpsss s e _
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Fystsk felelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) 5 (5)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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TOTALPOENG éﬁ O (s0)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

Gjeer: 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,

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
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 il
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn)
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Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O lkke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
/ e oL V”/’ﬂd/éz
Aroma [/ Bouquet (malt, humle, estere fencler og andre aromaer) PN (15)
Beskrivelse: e
2 /m,g Lo, i
\
)
f/;f (o
¢ u
Begrunnelse for trekk: -
A Horid son ©ONS
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) M (5)

O Lys halmgul | @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: &XKiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

Smak (malt, humle, ba.’anse ettersmak osv.)
Beskrivelse:

Vé ngzéﬁf( /ﬁ/ﬁéfé@f vt 2T pe /.f%f-hg:fff:,é
ﬂjf ,é}'v‘j-' Mﬂﬁfﬂ m'(//m,f i ‘Zé%j/o-«;/’zm,g_nj‘ ‘Qgr‘

A

FARGE:

ol I (25)

Begrunnelse for trekk:

Fysisk f@lelse i munnen (kropp, karbo rir:g?nunnfglel e) 3 (5)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generqh‘ vurden’ng, forslag tilfo:;!;;i’.?er osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER 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
pd 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 sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse NM 2024 Bryggets kode °2 0 ? / 3,
Konkurranseklasse I L‘is,. /ﬁ -C ¥ Pltype { C’ yé l( ﬂ,l /Sh P
Dommer (navsj __1aNia Hlldebrand Habel

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

[B0ks. Overlkorbon et

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

Beskrivelse: ydi_ehta Me;{ g,ugl\ , AV R me-elku@_S\/V{_’
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A
Begrunnelse for trekk: / % "[- 57¢ 7"

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, 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.

Gjzer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 204-01-15

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

O Radbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | OSort || ORosa| O Red
KLARHET: &Klar | &rTett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

O Ly B Sleme

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 6 (25)
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Begrunnelse for trekk: /, - { l(' 5 £/ 7L

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfaleise) "’z (5)

A /{g((f/") L{./gﬁo cyu&wam V“V*J/“f/t’ m//cultp/

e

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
et i onn 4 lev Ao Lleste ﬁrekl«( ein %741-1 p Msu </
(/l a4 & ? e~y h. T[ s

TOTAPOENG (S (s0)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere 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 2 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 s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

R ) i 2
Konkurranse ,f‘/(/.'- “ Bryggets kode _ =~~~ Li{ { 2 -
J R
A P ,
Konkurranseklasse / Loy /( 16"’/*"'/’*/ Gltype C / /f% P
Dommer (navn) /{/ fean Hm/é/ﬁ
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg QO BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv} (Maks poeng)
.)’ Wsca/l/"mﬁ’“»/ (FE— / -6~
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse:

-

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 gjzerbiprodukt,
kan ogsa vzere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjaerilgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt 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 gjeringstemperatur.

Versjon 2024—01-15

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

O Rredbrun/brun | O Mark radbrun/megrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: -&Kfar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM,— Pg l
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) (25)
Beskrivelse:
\ (ot / (—M / ﬂ
Begrunnelse for trekk:
[.’1/’/ ’ZZ/"-;%
, munnfglelse) Qg‘;. (5)

Fy5|sk folelseim |/|nnen (kro o, karbonerm

T

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

7
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TOTALPOENG S (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 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 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 grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

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: Rétne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,

Dommerskjema
Konkurranse NM 2024 Bryggets kode ‘2 O 8 , LlLLf

Konkurranseklasse f{ (—7'5 /ﬁé £ -  @ltype ( C T\}/ 5'[< f"r"/slh €
Tania Hildebrand-Habel

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
® Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O lkke eksaminert

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

Ok yupe gveckoarhor o, t

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ‘ g (15)
Beskrivelse: TY Ao C“‘:o é/wg%qu-f :'«z hunle i WEPZ( 54 %’;;'1‘&-!4-5/
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 - (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | &Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarge

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | Osort || ORosa| O Red
KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ) iO {25)
sestaiveise; [0y L fser’ b Hfaybof , é*kﬁ%_-#d el ‘e .ﬂ.k¥f,5~
LH?_TL r‘?Ly(ﬁ(c’/L? él Otin r:_k\% 5 7‘7(:/(3 (.‘zb —‘}‘*,;&,,,1 € ;m v’[(é Y
tralelio sitbas Set Quslutuile, . Maykboy allcohl,
st le wmedis fin 'Y/ _

Begr;';urmélse.fo-rtl;eklrc /M_M :‘2-/&‘! ii%/ﬂf’w k_ O - b‘%é—f Lléff, -
ucd s (w5 i~ ubalansad  fru [cl,?ae-f

Fysisk fe)lelseiml.!nnen (kropp, karbonering, munnfalelse) . ;‘%_ (5)
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avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

A_ndre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv. ) ’
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NB! DET SKAL GIS KOMME