Flightskjema

Konkurranse: NM 2024

Dato: 3. april 2024

Sted: Rogaland, Stavanger
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NB! Alle felter ma fylles ut,
lesbart

Klasse, ev. runde og flightnr.: Klasse 1 (B) — Flight nr 6

Navn juryleder: Per Mgller Pedersen

Navn dommer 1 (D1):

Navn dommer 2 (D2):

Tania Hildebrand-Habel

Per Mgller Pedersen

Navn dommer 3 (D3): Ronny Gilje
Navn dommer 4 (D4):
B Deltager / DI | D2 | D3 | Da Sum Rangering | Sendes videre
deltagerkode poeng | poeng | poeng | poeng | (D1+D2+...) | (1.,2.,3....) | (sett kryss)
645579 w135 |36 . / X
701961 39 |36 |37 717 b4 []
7115801 |77 72 |2 % 6 L]
769366 29 |72 | zs P 4 L]
925232 20 |33 |g8 9'/ 3 []
971883 17179 | /9 4 A []
992344 27 |30 | 27 Iy S []
992650 17 179 | /7 55 = ]
L]
L]

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.

Sigmatur juryleder %/M7’ f%///yﬂ{/}d
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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 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 kamufiere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

NM 2024 avggetstode 045G IS

Pltype I3 Elfkélﬁkc'f:k 'P{‘/S'mq

Konkurranse

Konkurranseklasse

Ly (s ey
Tania Hildebrand-Habel

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BIcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Ol

([ s

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og angdre aromaer}
Beskrivelse: r,”(é’ll é(bl/w-,‘f. MV{EYj a/e[, Ll{,'t/tb‘r: L
vvtewkba( ~Frde (:/a L\ ks, Smk Z)/’Q‘OS

Begrunnelse for trekk: D/M S ﬁ)( Vﬂlyl{[ﬁ{( 2 Wﬁ’?LPr ("9

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 veere infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringebaer, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blat bglgepapp, rétne
gr@nnsaker, 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 gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

—

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 kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: & Klar | Q/ett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

sm: v 1 5 e tan,

2 L2

Smak (malt, humie, balanse ettersmak osv.)

Beskrivelse: T j{?{. m_lé_g_.ﬁ[VL‘g‘IL SMJ\[( MQL 4
+Lf lm_f!ff_(bv{ walt ( x/fz‘lt bra S'VQL( 5 LV"{P_S"E’_\_"{!\_
?j 7,_[3;}_{& etfe Smalk s o o

AV

Bearunnelse for trekk: /dei’-'__v_tbﬁ [&mﬂjyjf' R — -

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

/Mé'f/{ ((Aran [( VQ{'fJ _jAanq /{d.;fs Léi/a,;z:m-ﬁ_f:.;v_».;?___ - g e

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

20 A Tﬁfél{(‘(&k Pr/SLj_-LJ MA(,A 74%(/‘[/1%/@&‘“(4)&]{‘ f
g?.t_t’_o:_kﬂr( mm/‘& ff’ra hcwmﬁ( b a(v.ﬁ#“f [ wufr f {u{é‘*,, )
Cé)f—ti v(,mfe‘ﬁ7[ A Ao’{e vamL brA V[ar 4 pplflﬂﬁ waeis
(Kt pzzks,t tef. o

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Lf 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: 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 vaare konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

N7 202Y é%j’j—‘;‘}

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse / @ltype /j /f'ft?/M Z/M
Iy

B0 PR v — Peis oy

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
gNorbrygg O BIcp

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

oI/ ;’//é?»z,fc.e

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

Z Z (15)
Beskrivelse:

My tbbar MG 10 1914 " o
Tywé«/é;j i roms | Afer

Begrunnelse for trekk:
Lt lite el toromy

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

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

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

Gjeer: Gjzer i lgsning, gjser som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjiemisk 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 hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt haglgepapp, ratne
grennsaker, 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 gjaerstammer,
avhengig av gjieringstemperatur.

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 Magrk kobbeffarget
O Rgdbrun/brun | O Mark rddbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | Osort || CResa| O Red
KLARHET: @Klar | O Lett tékete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKuM: M) e 2 Sttt z§mffj b # At

L7 s

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

/%%@r s ltnats, by
{ s -k

Zvﬂ/lfféj‘ M/ﬁwm@% /b " //’: '/ﬁ/c’//x/cw M?‘ /;/pmp%f(ﬁf/w’é.

Begrunnelse for trekk:

Ve/ W’-;‘//ﬁ @(7- ve m /‘é‘ b1 pithet

2

—_% (5)

Fysisk flelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)
1ty by
Va7 ém’///.??;

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

.7}/3;4%}»4}9 %74%/1”}% P Nty W{}//p ") 7{, e i/ﬂ

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 39 (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 & 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.

Dommerskjema

Konkurranse NM I) 07‘&1 rwé Bryggets kode é C 5 g 7‘({
Iy

¢Itvpe TA?’ J/; j4 J'm

?D‘Au;vn Q l\a\:‘s'-
) =2

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

®-Norbrygg O BlIcp O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyilingsgrad, fjer.]yet etiketter osv.) (Maks poeng)

o )/L(Vb S

_lo a5

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

\A{’JLJ(, L«/'
bma_,b{‘ Wc, OLMLJJ’\/

Beskrivelse:

L)-fk,l?_

Begrunne!se for trekk:

(”' V\/JIJ‘*?.._

-ch }"“‘NK“W / M,r-u@z_ N M%% w.

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 vare infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjaeri lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | 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: \MM j\luuu

(g

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) (25)
Beskrivelse:
B
Uﬂ’ 4(@‘"‘ ‘ ) Aweh j”"% i QM&«
W Merq o, Am 8~ i M

Begrunnelse for trekk:

e

6 g WJWJC o b ~»\
'a’/i'{/m}uf{'z A nebalin

4 @

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfgleise)

Madaggnn A b oo b

avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

Mmm& &

Az, So.,u.,L

TOTALPOENG iéy__ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal 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 & 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 70 ( 66’ /
oioe [ 13 TE}fkﬁis&fm&mey

Konkurranse

Konkurranseklasse / i"}’s /'5!5 ey
Tania Hildebrand-Habel

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

% Norbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Ok

Aroma / Bouquet (malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer) ” (15)

Beskrivelse:

//fgg,kf,(.—{ édf@(; urtes w\(vk}m//y;‘f; !."r’;?’d{,_g%
Z/wmmmaﬁ Enevk @a{ mce\lyl B 3

Begrunnelse for trekk: é,(—,’hévg“"/ '{_f / 1((, Ao i fo’ Z[U(ﬁ{ ‘# /
F‘/ 720 ;€ _Eu 446,1 s igunlt__ . B

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i I@sning, gjzer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjernisk 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 sorn oppstar ved haye
gjeeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mymt, blod.

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

Salt: Qverdrevet varinbehandling med
natriumklorid, kalsiwimklorid eller
magnesiumsulfat me_m,

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjorn 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM: 4\, f‘f 5L<m,\,h_

Smak {mm’t humle, balanse, ettersmak osv.) ) S (25)
Beskrivelse: yﬁ(d{rf Llwm/é} m,—;\k@f/{‘&f 5 f:rw.%) “"\5»’1’[\‘4
M'@&[{Lﬁgh{éf W\ilf&l G{F(f% mﬂ(*sﬁ-«-‘(m‘s L K&{mcﬂf‘f/
SValk ~merbas Smmay av Qzﬂm k){k /y5ﬁf3rw{, o
Kot Cil;[dxévhé\k §vnkm€‘lla[/te o

Yk%c

Begrunnelse for trekk: /M M? / ﬂL v _71 &k £ [ "L‘Vﬁa N

6#12.(}9»\511( : S

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

/tfw[zmkf/ofp uardolels Vwéc}v\ethCD.._.__“

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Entyporilet! 2 h gic_luf;-k pilstanes sﬂmwm.@/u -
noe Kdm,()/f,,%.jd“ @%Jaa#ﬂv/zﬁ(, -

__JLtm)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

M ZoZY Bryggets kode Z0/96/
Konkurransekiasse / oipe T8 Tiphbash Pilitamer
2“!’ /%///Zif Trobryn '

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
? Norbrygg QO BICP

Konkurranse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

0,5 { plasafloste, brs fyjing

Aroma / Bouql.(et (malt, humle, estere, fenoler og andre argmaer) ﬂ_ (15)
Beskrivelse:
STtoar malirding 5 4/g¢23

Auvat  bundiarv ma
Meidbar Arace X v/

Begrunnelse for trekk:
ble Ail ovirh ;;7,/% a A n 0g

M ALrOn L it
Knetty/

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeeri lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved 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 gjserstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Merk radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: % Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SkuM: - AZdelily pwrH pharin

/o (25)

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

Beskrivelse:

j./Mz waltnaty /) ;/,Z/:
7 )ﬂlvﬁf? frnde viin & , Fyold ; Dt Yot

Begrunnelse for trekk:

]/ 74 /0(/72 el LH ntalls v Sk, Honbinuot
126’//%4%{ bl W LK z{m.{fﬂwu’z

—6’ (5)

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

it
//%/Mf jg//—%jpt/l i ll"j

Andre tilba kemeldlnger til bryggeren (genere.'.' vurdering, forslag til forbedringer osv.)

/Z/ﬁh’ f% fﬁél’j,ﬁ:{)it/?lf%w Noww /»%M/H/fj/\/ méj

3 é (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 gjares.

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema -

Konkurranse N\N\ ’)\DL“\ FL\@/LJ_(’{’ Bryggets kode 7—0 [Cf (u
AN Tyeldaalt

Konkurranseklasse

Q)Ityp\e
lRl A a A C\ \'\AQ
y J

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@\Norbrygg O BIcP

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

¥ Lot 6h

= )

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

Pt\BWbMJJ\ /L,&Ji‘l/thb

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: C:;L&*ins D j“/ k)g j f’Ld—;’_ / {' Lf\,(&,(‘/\_, }’?_,f”\—(S.CLeQ,,'-

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

Gjeer: Gjeeri 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 belgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-01-15

f t—
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)
FARGE: O Lys halmgul | @-Halmgul | @ Gyldengul | O Ravfarget | O Kabberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mgrk redbrun/mgrkebrun | O Rgdsart/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (i) Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: OLQ'(\/

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

= 2 «/ Q
Begrunnelse for trekk: W % Q—S L)W*"f}‘ fl }’\'ﬂ,._)/ bﬂ/lr‘i_
}/\U/\‘A’Vn/ \"\/\C ~

Beskrivelse:

4

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

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {genereH vurdering, forslag til forbedringer osv.)
2 ”‘(/\f\-\ ‘l" /

R&} %&v

-
TOTALPOENG IF (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 gja@res.

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 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 ?—/ 5— ‘-»?O ’

Bltype (R Tjjﬁé&"'"sk f’f'/st\ (¥4

Konkurranse

Konkurranseklasse / L/YS /’7‘53\@1/
Tania Hildebrand-Habel

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

&® Norbrygg O BJcp O SHBF O Annen O lkke eksaminert
Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
S um)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse: Métfz‘l = PJKQMA’I P ki-{ (m%uv l( ) MA(VA' 5@/ Zﬂé’f«’ll/ﬂh’.—jf
Svalk urter

Begrunnelse for trekk:

/dc‘mro /J-mm/,{‘f 040 hmmn(é_ﬂfha\ . qsvmatk,

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 gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjar 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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur,
Versjon 2024-01-15
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Mgrk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

sm: Syt lyst beieg s ki wn el 20 holoAbeile F

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

Beskrivelse;: 7’:{9 !Ca Sy lﬁﬂ:e'f_ 7‘7619/{
(_\/§'{:/>ﬁa'uﬁ( WAL L b“\f Ll{/m A i e
svalc b b‘e.a het. _6'!’3!/“4%4 Léﬂ{?‘hﬂf{g)
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Ustnak -
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Fysisk folelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)
?# - Wvé‘;( .yvv\ vagi,ﬂf uﬂwfx(g /j, LCO-{ f?éﬂﬁaﬂfmh _7 i

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til fonbedrfngf.'qr osv.) .

Olet how Mann < ler a-{échdf /)[ i?f'rllﬂzfc)hé’?(
D'?L M%l}/ﬂf' féfxajrf;ld( < Wa\/ﬁ'fy ol ¢ GL
I/wwmfg ,!j/\/f/(/n_é('i D/Mﬁ ﬁyekf)("—f Mey{

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 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
NM 2027
Konkurranseklasse / dltype

r Mifller - Jiflergn

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
g Norbrygg O BJcP

Bryggets kode 7/ 5'6)0/
75 '7:{13%4% 2 nmer

Konkurranse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

0,9 ¢ flishe , 90U fy / v
[ g Y7 Z ‘?—
Aroma [/ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler od andre aromaer) (15)
Beskrivelse:
Sty haltqrore
Ak bumdiaroina
//rffyf:f /78 y V2 V4
Begrunnelse for trekk:

OMS Donvineres groavateiolef

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gregnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, p=ere, 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 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 gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Megrk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: p Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler
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SKUM:

// (25)

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

Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk f¢ielse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) ‘ (5)
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Andre tllbakemeldlnger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

OMS by for %;m/ﬁ/{ﬂd/é Lo

) Brorng ﬁj
W(f//,%’é’/ /ﬂfzf

ﬁ_ (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 veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse M IU\ 1L Ll H QL\\' G Bryggets kode ,_"l' VS 8 O\
Ronhuersnseilissse: _\15 < __ Bltype \C)/LJ«WUL
Komw t\) S ( \l\e

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@.Norbrygg O BICP

Dommer (havn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

oM Paky

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) cg (15)
& ue/l‘., W »/bt/’@/gL, /Mb—(k

fu/ruj'\ dg.,cuM dan 3

Beskrivelse:

g ad@f’ Wvﬁt\ﬁ'

; s ol |
Begrunnelse for trekk: > L)‘G)é' M)OL’J / CLJ% ! JZ@_){

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaeri 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 hagye
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 ellereddiksyre.

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) Sﬁ (5)
FARGE: O Lys halmgul | @Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: learl @LLett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Begrunnelse for trekk: > L/‘M( i W ! /{W

Beskrivelse:
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

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

et e

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

ok

7 s

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: 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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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 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 ?.é f) séé
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Tania Hildebrand-Habel

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
0 Norbrygg O BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

‘@@ Léﬁ

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) o i (15)
Beskrivelse: Tyd@ {rdo it S L Elfi([‘-&( oA l“'\ce{‘y!, v e }\rf\/ k}y’!&g’
honnlus y Svak bule (bloraste, s frus, noc wites

Begrun;:else for trekk: D/Mé f_!l"!i < ‘/ervn ,{ 4//%7[‘7L _

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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 kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Ular || O Partikler

skum: B o L b ST UK e

Smak (malt, hurncjk, balanse, ettersmak osv.) _ T{( 7{\ H (25)
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfgleise) é{ (5)
Middels kvopp, wmiddels Koibpn e na dale
ver el g alWobro | e

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurq‘err‘ng, forslag til forbedringer osv.)
e (7Lf)_r [Ae 05 kkr,:@(s_fﬁf b e, ,M;f@,DM,ﬁ Fveliker

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER | TotALPOENG 2 DD (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. Kemmentarene
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.

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 vere infeksjon.

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

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

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

Gjzer: Gjaeri lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)
}XNorbrygg O BICP

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter asv.)

> Z é(;ﬁéﬁ‘

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

Dommer (navn)

O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert

{Maks poeng)

E __(15)
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Mot A liareiae
7;/%-0{1;, 0175 3 V24
Begrunnelse for trekk:
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5 50 sbts o9 Qmdeartnag

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 Radbrun/brun | O Megrk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: }gKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ﬁ(/wz bl Jhrim

// (25)

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

Beskrivelse:

Ay Anattsmaete
Mebur Iumsdearo mea, /5'7.4[9/51-

A’
jz)j/bz/ / br et

Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fplelse i munnen (kropp, karbonering, munnfeleise)
Mioleltn éi%r _
Miclolety leatt /‘ziéf?/j

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG (50)
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan 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 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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Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@-Norbrygg O BICP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fieret etiketter osv.) (Maks poeng)
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Beskrivelse:

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

- # (15)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer 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 oppstér 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
magnesiurmsulfat m.m,

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

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

Versjon 2024-01-15

Begrunnelse for trekk: §> L/*G.jé /m?fo(}LA@( l D i g / S " jr 1
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) g (5)

O Lys halmgul | QHalmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || ORosa| O Rgd
KLARHET: (Klar | @ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: O-J}L

FARGE:

LT 2s)

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

Beskrivelse:
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

Ben et e | et

& (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.
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 &
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 munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DIMS: 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,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjzer: Gjeer i Iasning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, 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 gjeeri ngstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
NM 2024 Bryggets kode 9 Q ¢°2 g Q

Bltype //3 rgj} C"/(A(a\S' Kk j‘ﬁi:'h/jm €/

Konkurranse

Konkurranseklasse / Z‘{/ s /‘71 ;} ey

L
Dommer (navn) __1ania Hildebrand-Habel

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

#® Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, vllingsgrad, fijernet etiketter osv.) (Maks poeng)
BO &_5
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ‘2" ¢ (50)
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves,

35-43 poeng:
28-34 poeng:
20-27 poeng:
<20 poeng:
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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.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjzeri lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
Konkurranse A/// 2927’

Konkurranseklasse

Bryggets kode 42 5 Z 3 2
Bltype /B /1/3/%404 ,ﬂ//f%//“
?f' /%///&/ - 7%’/3‘1/24’

}I?;mmerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn)

Norbrygg O Blcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

0,5¢ tots

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

g (15)

Svate paraldrong
Soat  frurndcaromgy

Domnnertnely Hiaeety [, D4/ 06 ” é,.g‘z Svmdr

Begrunnelse for trekk: i

Madtare g 2& Yndegronce 4 Fratugte -/J?u‘,
%}mhew/) v Hracety/

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

FARGE: O Lys halmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O, Redbrun/brun | O Mark radbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: 18 Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

Hpy? dw it At

SKUM:

IS )

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

Beskrivelse:

Svat  Mudt) ot
VS/M o Jnderiate
%Mz‘ Aacefy/, 4)1/#/:(7
ey biteitit

Begrunnelse far trekk:

2t blir
%M/{y/

Fysi feilelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

/’f E/%MJ ézzr%;emf?

/ A e/ Pk 25 for Aonwiie sy
5

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

2 4&44‘2;,14441»/ / /9()/4/( - z?/" w A1k éé/ﬂ/kf(ﬂ//ﬁ%/
W el f § Yy - for Aorunet gy
Aiacety/

33

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG (50)
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



=\

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

Dommerskjema |

Konkurranse M M lDL('i ILAUC Bryggets kode q L g;l S?—
1% Tgsdet.

@ltype

?4()\.2\ LA Q “L\C«
NS )

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

B-Nerbrygg O BICP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

Bl

£ w

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

Beskrivelse: ;
/\AO‘-’U\Q— &,La)"ﬂ/( ; PP 3 LkMﬁ‘(l&L’ﬁ / Aot madd

Begrunnelse for trekk: FL;,,,/ e MW*‘ b, Goe W_‘a/{

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lpsemiddel: 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 fil
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) E’i (5)

FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rédbrun/markabrun | 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: /\/\ % W

Fols (25)

1 | "

Smak (muﬂ,’—'fﬁir_ﬁie, balanse, ettersmak osv.)

Beskrivelse:

D o
Begrunnelse for trekk: D\W W /U-/‘-Clj’(.x_,—\ .

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfaglelse) Lf (5)

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

Pt alb b dactyl.

C

TOTALPOENG ' &*‘% (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



R,
N

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 pd 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 grpnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pzre, eple,
jordbeaer, 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 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: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
NM 2024

Konkurranse Bryggets kode ﬂ) 7. / ?EF 3

> T i d “
Konkurranseklasse l L—?’ﬁ /&'\@ €V Pltype _L/) /ij (’[&k (sk ’!9l /S hév
Tania Hildebrand-Habel

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® Norbrygg O Bicp O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

— [ 2 i ; Y 4
Df/‘f— helt 4if %oppc?m [ 1n9) ean f’ff%

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) _ , 5‘ (15)
Beskrive!se:TfQ('é’(;. . D/L{S [:’//U-’L (< ( k‘{’ S , t’”\g‘/l(/ihf‘f le’lru’/u'l/\(? /

Sva L( IHHL(/ ; Sua Kk m c“ﬁ'{lr"m'M 4 L(

Begrunneise for trekk: Lf$bh°’1 [((/ Dﬂ/f S, (44N 31;"{]'-5 fln ( flﬂsf f’tv‘T/Ci
Wafif-o;a Wt

2

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) = (5)
FARGE: O Lys halmgul | Q‘Haimguf | GXGyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

scum: SL(MM\H [He

Smak (malt, humle, balanse, ettersmakrosv. ) ‘ ) S‘-‘ (25)
Beskrivelse: 73/0(27(;7 9_>f/~[(‘bl§w}(, ‘r‘ydé[r'/a /) Ut | ) V‘df"\[b\ e
Gronusakas, seffe/. Moayleh ey bty

Begrunnelse for trekk: U;ma l(-?-./ ( [({/p’t _ZCLI' faz u’[f‘:( fd{‘z‘vf_

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) F‘_’f (5)

/{/14’/{.;&«4« kwﬁf‘f), Wu{cil’a{é/g V\'waﬁu,‘w;] ,6(’51{

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

Olet vnam~ les maltfylode 0oy Uinmle pree . Det ev
iyl mabfyle ooy bumle freq

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

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

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Konkurranse /VMZOZ/Y
/

Bryggets kode 4 7// "/L?é) 3
18 Thyltdh plintr

Konkurranseklasse : Pltype

Dommer (navn) 25/’ MW/E/" - %ﬁ/fﬁ?

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

/gNorbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

(Maks poeng)

ﬁi (15)

Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fieret etiketter osv.)
0,5 ¢ flwatt | Jult fu /- farhe
v i /7 74

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

Beskrivelse:

Svah /1//%«/1{515?/&7/%9

D). Snnlair-ony

Mgy wcfmecbart Qropmaer, frutf, bar , midin O
Begrunnelse for trekk:

Vor 4ie i Adty‘/u’ Av Aot o Dl
[rone Homwineres py gandie ﬂﬂf/ /.

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, Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ,6 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: @MZ Y/ a fé/lﬂfwl

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

_i (25)
Beskrivelse:

Svat, n?/l#ﬁwz/lém/

J U'M VA% fii(.ﬁ (4

/i/}e&y;;}v /ffxfm{zdv/"/é’eﬂﬁ

Begrunnelse for trekk:
ﬂa/t/%/f'r bl av IadF a5 berridy, Virdsor
Ol rt

Fysisk felelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) 3 (5)

v

2:3 7/;;00/4 0/73/4'?

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

Aithohid . Lef bl [

Synes gllet Mnamg des
')/;‘fe Mats aolg W@g //:w m/z dn e

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

{ éz’
TOTALPOENG (50)

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

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

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

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

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

Bruk 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 [K/ \\,\ /I,OL‘"\ £ MdCBryggets Kkode q 9‘ , g ‘/—V; 3
Jl VQ\ ! ¢Itvpe T%B” )(’ mL
I?".J\A A A L) Ay o
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Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

B-Norbrygg O Bicp O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

]: IO\_A }Q«_?\ M)@%*M‘

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

J mw)dv KAQ,MM?M‘ Ak / /%VJLU\/\

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: 9 U—ouf"v -/\.,L/\e',/{_)*e* D L %(}(k‘k)

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

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

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

Gjaer: Gjaer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiurmsulfat 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) \S}r (5)
FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

Rl

SKUM:

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

Fensdad | howe | wdefrundadt plad

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

O-‘fb

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

M vV !ﬁ-&-vﬁ*‘lmi_[ 'i\‘“@/(f“” / J‘O‘&’\{/% )—em/“,

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

v uTo o

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG l g (50)

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

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sd 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 avgjprende 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 3 6 “2 L'L £f'

Konkurranseklasse ( L?‘.(. /ﬂﬁ er @ltype /B "Sjt?é( lfl.G ’s 'p,‘ /Sb\g/

Bryggets kode

Tania Hildebrand-Habel

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® Norbrygg O Blcp O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

Bolss

uet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) :'7‘ (15)
Beskrivelse: Ft/k['i"‘\/ rees Wlel/l(/"-{ 5(71‘”‘4; Sb«.«!/( /‘/97‘ /JVUd(f
SVJILC ?rrﬂme ¢ /{,’ 5%,1& bwfq SV:)rk L’&)"”’HV‘Y

Aroma / Bou

Begrun;'relse for trekk: F‘S’-—-( /f'/f L’M/ﬁ@\/\’ﬁh\.g\ ; ][‘i;\//('?zf md/)‘ﬁf
acetaldéeyf

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfplelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
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, bringebzer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjser som har
sprukket.

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

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

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

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

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

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

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

O Redbrun/brun | O Mark rgdbrun/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: LygyL é&l?( s Kl

f , (25)

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

Beskrivelse: T U{e{f a)-gume /L{ IL?!J/E{L% mﬂq//,;k Wt’l/k/\a{
/x/éibrm?( £meok éuq’_ Gmng fév—- ' D i~ ffquQ{_z W«M/&
Movlchey s P(Jfaﬁ‘f'{ Merb«,,b,llfgkef vk ? _
SeAdwme. i I o

Begrunnelse for trekk: /Mﬂ/\-j /-Z._,/ MM/“[’ {94: Llwu&__(_’_ ac fj{ﬂ/%‘fél%c
wmltall . .

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) 9 (5)
QAT trnn L@«o, f;{ waiddels fcevboer mey...

‘Q/d’ M otn /‘_4 m;/_q[f](

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedrmger osv )
/u({o s efr? ) ;{rﬂéu,/p{
Wﬁw Aoe‘?‘ﬂ(é(ﬁh/c( fie g(kczz wed ©

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.




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 kjienne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
aromaen.

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

g Norbrygg

Dommerskjema
Konkurranse JV/'/ SOL 7 Bryggets kode él}zj y y

/ oiye 28 Jipphtinid Flner
Bor [ ler - Pitersnn

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O BJcp

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

0,J / Lo

i (15)

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

Mertibor mattaroma
IMetibar bttt roma /M A
prtbor OMS aéci/f . ﬁ/”/ﬁ/" éaﬁf" ﬂ,c(af//a/ﬂ@/f/é/

Begrunnelse for trekk:
DS, Lpler, bar ddir /ar Woryntnnil

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gregnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

O, Radbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ‘Q{Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

s St A Aharinn

A8 )

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
m
/ Ml imat
/%’%/Z bndeppnk
/% A //f e it
ving o rimade .
bt/ 5. Lpter, bar
Begrunne!se for trekk:

m /o'd%%e et Ay ,y;/(v» 49 low btar Sor
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Fysisk .fal‘;;}se i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)
(W

4 £
%L'J /[LQA I/fé’ﬂll/t;

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

/’7 - 0o /f/z,wvé wroma & 2naty e %’/“ 1 Leq
U Ol ovedlphef w) avdne @ronaer 49 Yy )

oA Wbl @/

30 (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.



A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 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 s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

B Norbrygg

Dommerskjema |
Konkurranse /\’[ [\[\ 1‘[)2’(’( Bryggets kodel GTL! /}‘, S (’l (,(
Konkurranseklasse ‘/\ B | Bitype T(y)c/l(:/\);
Y AL AN Q.\ b: =_

)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
QO BICP

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

K:}J)/’A .

R (19

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

5' 1 ‘)r AtV j !@{J’\@(M‘ 2 / ./1_,(-;4' ixvua,ki‘

Begrunnelse for trekk: g "I 'L‘A\‘*'-b ; -x«m{i-gpm:‘ MJL a
Achbdahgd W e e

Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt,

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjgmisk 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
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || ORosa| ORpd
KLARHET: © Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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SKUM:

‘L-(ZS)

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

MWM& i Ihedunn

Beskrivelse:

Begrunnelselfar trekk: I/\.—LMML le&ﬁfpf e u}’(_/‘la/ W“@/
J(_M&(t" l/\ﬂ AL .

2 s

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfplelse) —

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

ki &lwhj%
LRIy gy irq

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 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: Gadtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

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




Sy, &

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 3 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle &
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 6 6 c;z 6?0

Konkurranseklasse f 1‘7 s /"\‘a €r Pleype (B / S;;@df’((fk t( I{/";'/Smev
Tania Hildebrand-Habel

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O Blcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, vliingsgrad, fjernet etiketter osv. ) (Maks poeng)
P

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

Beskrivelse: ?\/G(@(,? Av # v~ av uyﬁgp ; 6/0’\4;-& 7",- Mc&rifnumq,
- r

Svale bpunp agy 5:/&}_( k,a#h : 51/4/2&3}.’63}, Spak mwcxﬂ's‘m,
_5!/&,[( dndang 4 cy:a fr‘ﬁﬂ?‘\x

Begrunnelse for trekk: /M‘Wﬂ()/i,/ ma [1{ (}’,fa &lvw\q /(’1_.', US4 ke £,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

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

DIMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: 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,

Le#semiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
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 gj=rstammer,
avhengig av gjzeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd
KLARHET: O Kfar | §-Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

S A S letan

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _ ff (25)
m&/_fsm ﬁ« ;O st on :z/ﬂ_d%wa i\/,k,f(.fﬁ@fkﬁé ; 71/«{ el [./:_;) bitteted ,

wmevkbas £05 i trlchar’umod;in ysvale Sode.
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Bearunnelse or trekk: /| congles :_am/fﬂ? Lo, Syt e,
i _ . B ,

Fysisk_ felelse i munnen {kr.opp, karbonering, {munnfale{se) . )
LB'&-VLA f’(’ffvhk‘yp}é i m,%@‘ff’fé lfa;/il’f‘k "/Y'\’} S

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsag til forbedringer osv.)
Glet visey ;!L,‘/pf_‘;( él{@ofef;m,QM Tnjfe lg;}g i, o edis i,
i b d 0y K)ﬂéi e e . o

e,
TOTALPOENG ( ) (50)

NB! DET SKAL GiS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



v

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 3
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.

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
)gyi\ll-lorbrygg O BICP

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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 gjaerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

N/VZOZ/ Bryggets kode 4¢Z£ 540
/ oome 78 Tipthtrle pikne

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)
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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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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
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O SHBF O Annen

Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 9_ (15)
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Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerhiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
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, royk, nellik.

Estere: Banan, bringebeer, paere, eple,
jordbezer, 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 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 gjeeringstemperatur.
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ; [ (5)
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NBI 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.



