. . ‘J‘.“'.!:;//
Flightskjema ’V‘
Konkurranse:  NM 2024 NB! Alle felter ma fylles ut,

leshart
Dato: 3. april 2024
Sted: Rogaland, Stavanger

Klasse, ev. runde og flightnr.: Klasse 1 (C) — Flight nr 7

Navn juryleder:

Kiell G Pettersen

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

Navn dommer 4 (D4):

Andreas Habel

Kjell G Pettersen

Espen Lunne

Deltager / D1 D2 D3 D4 Sum Rangering
deltagerkode poeng | poeng | poeng | poeng | (D1+D2+...) | (1.,2,3....)
308111 [ | | 4p | 2%} M8 Z.
335184 SL[L 5@ 2% /’ 1 O 4
335663 3' 3 |5 W Q
368374 2-8 ’LS‘ 5;__{ 8} b
402983 yL | 35 | 4L 449 1
431158 3@ 2_‘:{_ 52- @ﬂ 5
452264 2 L{ 31 2 0\ /[ Y
6673 | 25 | 2 | 2% 73 *

Sendes videre
(sett kryss)

DO0d0oOoxMOO0O0X

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

Signatur juryleder “WM
gn jury =3 lh :
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Bryggets kode \:f Jf { [/

Konkurranse NM 2024

Konkurranseklasse 4 @ltype 46 - f:f\fé‘( ’ﬂ‘ ; ZJVJQ"
Dommer (navn) _ANdreas Habel

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

",;')o I

Aroma / Bouquet (matlt, humie estere, fenoler og andre aromaer) / Z (15)

dé( bbbl ﬁm/ J“/f‘n,J) W&éu
/yJQLJ ﬁ() Juack Sgovel

Beskrivelse:
(PN =} i ‘3(

Begrunnelse for trekk:
taa b ONf }

: JSrovef
Y (

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne 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, reyk, nellik.

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

Gjaer: Gjeeri 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mearkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: /QKIar [QLentakete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

Lw;? SRS s Soke éa/%@’ Jeq

7 Py
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) Z T (25)

Beskrivelse: f/ﬁé‘é) LtM—\.,\_ Cﬂ ///(,[_t // Jra é & e {'-fi

2 f%(wvf“

66? é/uu}bngaf Iac‘(w /7//” 0,
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Begrunnelse for trekk:

f/L/chovad QDJ/ 76( (e /‘f..,-mk

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) S (5)
@t Urpe, ity lorBocan g
i
Andre tllbakemeldmger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
& Jedy eky eu,ipd 74;( 2. 1‘?,; Wk prlocar Jef o bir
$Al i uU’f Sl e (2 OI\J 7@( (e J/fﬁt«\
aa (s K

ua --fur (

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

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

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

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

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

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

Bruk 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

onarcanse. NM 2024 Brvegets kode 30 3117
Konkurranseklasse 7] {QS |aset Bltype AL TﬂSk P‘I[SVIPA/
oormer nan) K el B Rettersen

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@\ Norbrygg O BICP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

K Boks

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

Beskrive!se:;!l;(% UMMM’VM W o
umdgaventa

oy - A%
wmaﬁ/tama

Begrunneilse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaarhiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeerilgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) :E (5)
FARGE: 8 Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

SKUM:

Bra

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) /H" (25)
Beskrivelse:

W,WMW,M%W

Begrunnelse for trekk:

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfmlelse}_ 5 (5)

Niddels lwagpp . ol

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

TOTALPOENG

YO  (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.



Ry gF

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse N M"QL{

Konkurranseklasse {

Dommer (navn) ES?P,V\. L\;V\V\JQ,

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O BJcpP

Bryggets kode 2038 (11
Pltype lC TI:}%‘LL D :—I.S(A.Q)"

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

T
{ ):le
Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 1(2/ (15)

Beskrivelse: ,ﬁru’}/r”"“,qc Wﬁ‘o (2,50 t_\_ ([LL,( l’l—“b‘\f“"\LL, am's ({_

‘l‘C’""‘\i‘) oS f) S (n) w\”'ﬁ"w ., :

Dkl e taremnal ped poeg oo gtk
Begrunnelse for trekk: :

Mingtr s« avna

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzeri 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
gjaeringstemperaturer.

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 gjarstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Mgrk rédbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | Osort || ORosa ] O Rad
KLARHET:  GLKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar [ O Partikler

SKUM: H U'\'-U‘: "16\,\“‘ &w‘}’LL:\. in—

1S (25)

Celd =20 ry Pl wale |

Smak (ma.ft humle, balanse, ettersmak osv.)

S\.LL- b/u“\r\ﬁ.. \L_

Beskrivelse:

dl)\.\) L LL-.; 'V\L)‘LD l‘t‘l{, L \JL"%
,_,gdv»m bale hig ve—s ' QJQ—Q CDW\, -/
S, DS « Cng Le.guA—-

Begrunnelse for trekk:
N -\-E/vw LA
7«\-{0\,«;\(-‘(,&;‘ b e walhklie e

2 ()

Fys:sk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfg.’e.’se}

UQHR L"‘“"P’f’ ¢ l‘/LlCtCLL’LQ lcon Ao ﬂ>

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

it:'\r\ f’[ch 't“)yb_ p!%m,u S Oeo= l(xtu\v-m

et nee e . &.5 Qv g U
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER | TOTALPOENG > 7 (50)

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

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

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

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



YA

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjerende rolle i 8
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 3..5 J-—/X F
Konkurranseklasse -7 @itype 1 € ~ '7—:_/&1 K 2i Mg 1~
Dommer (navn) __AANdreas Habel

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

¥ Norbrygg O BIcP O SHBF O Annen O 1kke eksaminert

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

LS

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

P ] 8 %
g (F [ﬁjgfi.{ A

Beskrivelse: ‘7[7 C*(é ( ,') Jp_'(} e f Ua ") nJg ’ g é‘( 6'%{
Sralk b o

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svowel: Rétne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjzrstammer,
avhexngig av gjeeringstemperatur.
Version 2024-01-15

Jirtve( »ﬂf (e L(/\-EW\—({C«V@M
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | SiRavfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET:  G¥Klar | (X Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: £,
(/LU'{’]Z JkL:\‘_/‘-ﬂ,. N O ]{1)1'-9'3'{044_2/_ f-ﬁdk‘{'—

Smak (malt, humle, bafanse ettersmak osv.) / (25)

Beskrivelse: 7( (f{?/f (/LV"'V‘*--&' MJ’AJ’ /U‘ 5('6}'[ 75 é(r
(Lior 7“ /k s ik (u; u/V.,z:;d‘\fZ/jue,Md -

%;uag <. m@z’ cec/liber 49 deee

Begrunneise for trekk: T e S
|Gk frewdar Thie v fnk

olGidavioen
v J
_ &

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

e’ Ayle ( quon i el s é@?\ww}

,,-nn-"“({

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

Yot e for ”"'@/LHL JAr & 7176// pifiess - et U
Q‘(-r‘ e av. UK_QG (u7 SCU o OGL fule
?LI’EL«MU'H.} 3G g 7)(7{1/ ’/) /y';’\..(_/-b_

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ‘2 (f: (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 vaare konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse Nlb( 20111['

Konkurranseklasse /[. ( 5

Dommer (navn) @@u

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
G{Norbrygg O BicP

Bryggets kode 535/{8 L}
@ltype /t c —%sk IP“Q'(Q(
efoen

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

oK

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

_ 4D )
Beskrivelse:

TR, (susclearovst. wadk Bowadeh 0 nouwwd vyl
o Iy

Begrunnelse for trekk:

e DG

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Versjon 2024-01-15

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

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

Lt fosavant forl

SKUM:

20 (25

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

gt DMS | vmayflen. It JyoBane

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

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdermg, fors.’ag t;!forbednnger osv.)

S wllo o

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse NM - a_\(‘_
Konkurranseklasse { L-"{S Lme)

k™ | ¥
Dommer (navn) ES?&’U L_L:V\ n€

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
&Norbrygg O BJcp

Bryggets kode 33S-l g\{
@ltype ‘l C TE-}S\‘L ?llsw

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

’Bél{x) ;

[ (135
e

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

! k,\,\ M“L_u_,‘ O

Beskrivelse: [ Ll fb} | . O
Cf’) L?l(,"vv‘u 3

Sk, ma L-*tan;ba»ﬁc\ el mt‘j o p "/ri / %1 elos -

e W 5 ?\"ﬁ,@j(_,i‘)

Begrunnelse for trekk:

?u'ﬁ\(\fmj(;::' DS

Begrepstorklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaeri lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenalisk: 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
gra@nnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Radbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | 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: ’—h,\'(}"l \/L(,an’w R v TS LE.L \_) f‘LQ,-;) ’{-‘?«Yt{,k“

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) LB (25)
L UCLLU% | il <o L.. ime ed chi oS Pnrt "
\}(hh S 50 e —b‘z\ ek b_; M Lo

basd .

E'PK:-%V“\"\M}L Pat_:fw-a el oo [.fmﬁk,p\-'(.l.ﬂ‘ L inen D
ﬁ»d\ﬂw " Dos  menglen &b e Jrjch,t \o.te peg
'l‘:vf\ V\’Uuﬂé_][\( a.\l Saa L ‘\_1“(’. -1(‘&% e L €/ N

Begrunnelse for trekk:

Neeo e Nl o oieder i

Beskrivelse:

—

M m{ﬂd(,-s b DA § -~ _I\’L‘&Qf_}i
Fysisk fglelse i munnen (kfopp, karbonering, munnfglelse)

W/W\((M_Q,LJ Cov pe ¢ Acdelo

[ = v a Lf‘—
, (5)
arkse g

C "‘ i

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

-E\lf‘\ Ulf_/ ("L&" ko Gva ;h“'\_ ‘“5 “\Lph < ‘l ' LD e
dﬂzj L\f\r Prn  ToOER EJXL‘.U.» C ("V\d—i, 'b‘/h(tk
DO e W3 11/)z AMVIWVAL iL Y N Sspan

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!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
NM 2024

Bryggets kode 3 T 5} 6 & 57

@itype AT "'/-;/J 4 _J//v,"/Jc‘ﬁU’ '

Konkurranse

Konkurranseklasse j_
Andreas Habel

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® Norbrygg O BICP O Ikke eksaminert

QO SHBF O Annen

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

U 0( - ["('lt LTP %“\L-{ ) [/(’4‘/ ¢ Ped—ec. av ‘7%1 g
' v 7
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

Beskrivelse: 717(4’ (j :\/5’ f.[‘l) Ly' e C‘GI Jee d( CM’Z(%
(

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
smgrkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsé vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svowel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Merk rédbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || ORosa ] O Rpd
KLARHET:  &'Klar | & Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

Topn, JWCan
Smak (malt, hur:lfe, balanse, ettersmak osv.)
Bestrvele: _ 1N/ l) oty e~ fon el .
. /7() el

O s

Begrunnelse for trekk: = mnesnen S o S

Fysisk fglelse i munnen G(ropp, karbonering, munnfglelse) ' 67 (5)

_ rxﬂdm U e & %7'?
, 7.
/ﬂ":"

Andre tilbakemeldinger_til bryggeren {genere:ll vyrdering, forsiag til forbedringer osv.) .
SN pot [l e s VGl
cpim Fry bl ot ek e Gyl aivg
Bl of el (Asez«MJrLu’ - Jon "’}743:‘4/

@'o&(af- A

NBI 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 kjienne 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 s kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse K)M—al\‘(
Konkurranseklasse 1, Lulch.cU
Dommer (navn) ts-?-@\ Lual.hnc_

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O BICP

Bryggets kode 5}§(0 (QS
Gltype'{ C T\j\“& '\).\LSHQ}'

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Haghe el

_ O s

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

Zeo. UAdwr eddile sovn é;cum] ¥e)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjer i lgsning, 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: 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
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 gjaringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

e ao WWilowlhk -
Begrunnelse for trekk:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) .;Z.r (5)

O Lyshalmgul | © Halmgul | XGyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk radbrun/megrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Rlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

BT s

FARGE:

skuM: BA wai‘j(.é»\ e

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) t} (25)
Beskrivelse:
Snwatq i bl_x £ O CU-(& {, a0 od dilesimale
Sovin e le wﬂmatc ﬁmk&t%

;P v C—‘—"(/?\

Begrunnelse for trekk:

_L (5)

Fysisk fplelse i munnen (kropp, karbonermg, munnfalelse) .
M’.it&.\.t) 5/,, Vb[yi = i g"\c,aZA_,zp \LC (2N ri&“ O N 3'\5
lﬂ’l\\ Gl naleinn -[—-1‘}&1,3,; l

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

HAovw & (Mhe Ownldcper |

TOTALPOENG j_ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan 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 veare 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 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
onarranse. NM 2026 oryegetskode 3350l

Korlursekinsss. 7] (A{’\S / ager pitype QTQSK MISW’J/
Dommer (navn) Kje” &. ?9){'{'&'5&!/1 !

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BIcP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

2. (15

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

Beskrivelse:

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
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjzeri lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

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

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

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

Svovel: R&tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Redorun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

e sl ( fon wiorlit

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

Z (25

Beskrivelse:

lugeon akfovaabe M/W

Begrunnelse for trekk:

O )

Fysisk flelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

et g vy

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

_ D o

TOTALPOENG

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



YA

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Dommerskjema

NM 2024 Bryggets kode ‘3667 ~3? Lf

Ditype AC — 7}1{ ff I/?/?dik-?f/

Konkurranse

Konkurranseklasse 4

Andreas 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)

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 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, reyk, nellik.

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, 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,

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

Versjon 2024-01-15

Aroma [/ Bouquet (malt, humle, estere fenoler og andre aromaer) _5— (15)
Beskrivelse: 7§ \/Zd ‘?éc’d fo—( / é (49_.‘_ (Z.Z_r—,! J( &-\)
‘//L’é(/ %/‘A—ﬂ Mﬁg“;w&tj
Begrunnelse for trekk: ;i
(
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) < (5)

O Lys halmgul | O Halmgul | £ Gyldengul | GtRavfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | ﬁ@ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

FARGE:

SKUM: g ; .
(x\(,’f'.z J A[/:Mn S48y 74Jr-‘l'~"ﬂ/\-4b€.’.."' mfé,VL

A5 (25)

Smak (malt, humfe, balanse, ettersmak osv.)
7Z A/ K ooy

/&é/ 76:4«//4!‘

[ ?ér/) Siek

(RO c(f\;f_;';t_; J{
e A

Bes.lmvelse

Fgebly TRt cerlbor S, tor aualiFosy,
Cu_k‘/ B 5‘6{,}’40—\0« - S

o

Begrunnelse for trekk: I
'fm LQ/’

_ Lo

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

el el ols () d(rmﬂ Lt clels () karéouzrf'?

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdenng, forslag til forbedringer osv.)
(Déﬁl/fr(. /{ éu./t.uz/ \/ #wé/ U u?lt’Z,

(/k':}t? JQ(J./. 7( el (et M&( @

o -7
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG < f (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.



A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse NM ZOZ'(‘IL

Konkurranseklasse
Dommer (navn) 'KI { é-l i
J \

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode %g?}?’%
ﬁr @ltype /( CT%‘)* F{SH&(
Lifercen

ﬂNorbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 5 (15)

Beskrivelse:

Sl e , unganm paedd

Begrunnelse for trekk:

Mangeldentl @LMW-Q& V’W

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 gjzerbiprodukt,
kan ogsa vare infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjaer 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 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 gjserstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Radbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || C Rosa | O Red
KLARHET: &K[ar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ’oK

__ 10 (25

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

Beskrivelse:

Y (Laarmle

Begrunnelse for trekk:

Marqeilodl, p2 oudrate Igpermiteqi

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

/\MMMP(O&MW

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER | TOTALPOENG 25 (50

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

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

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

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



Ry, L

W

MERK!

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

Bruk 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 avgjprende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse MM'\Q,\{
Konkurranseklasse 1 \-Lds L_.CAQJU

Dommer {navn) E&g’b\ Looane

Bryggets kode 3(98 }:P‘(
Dltype 't C Tb sle ?cl&mﬂ‘

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

%\Iorbrygg O BIcP O Ikke eksaminert

O SHBF QO Annen

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

Belos

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 7 _ 'ﬁ 0_ (15)
s, Malkopres s pries medcoert” oo
brid 07 ic'\it{,c/a
TLJFLLL Al L"l}fu--vq W ovorme
07 e
ps
Begrunnelse for trekk:

Milhq{x'_!' Or )

DM '.\theyuy ou  Satvine

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbzer, 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 oppstér 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
magnesiurnsulfat 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

‘%CL NG w U"t} -R.'-L"u \e v :
Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Z'( (5)
FARGE: O Lys halmgul | BHalmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

@] Radbrun/brun | O Mark redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Klar | @LLett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar [ O Partikler
suM: Bent i &

S,

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) i 5-_ (25)
Beskrivelse: I\’kﬁf\él’xiq\ NV C L‘i‘ D i A P\,—-t‘;%g,‘a (.5 LC‘ CLC‘» _// i
Lt bA . HTmllotterhadeny " 28 e cf.@.t/g
X il samale Prégeo au noe SihAcs ‘65
Tl - :
Bhers naleey B Dnloonstt el noe Lymgdi
e ook il
Begrunnelse for trekk:

Mﬂ:hﬁ'&f Drras - o :F.Q;mm_; GAr .?\.,5.:— @s‘f_%&vxé’«-&
. l = = ) (

Fysisk fglelse iimunnen (kropp, karbonering, munnfalelse) . \S— (5)
ijt\( L v ddedo 'Mib'i'«'ﬁ;’r ¢ kﬁfb\ e orlooven \1_)
(SPPN: 8 R u E S W St .

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

= g a2k _ ) )
t n AD (L \lﬂg k i@ ilrs NQ ‘S(IW'\ CLC(_ '(!_g_’:-.'&‘ﬂ
1‘-‘1”15 .~ v\)at‘/ ‘\.‘—":7 vt LU-J . . )

dov

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.



S 4
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 s3 vidt kjienne 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 2024

Bryggets kode 402 (71673

oiype 4 C — 7;\.(:4;’ 2 hrens”

Konkurranse

Konkurranseklasse 4

Andreas 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)

0K

/Z (15)

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

Beskrivelse: “/‘-/46/ (rM-—-ﬂ-t—\(.( /f/&fﬂ(( -.rffcf‘-'k // -S&

Unoy N K Jivorel

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Sm@r/margarin eller
smegrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaar: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

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.

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

Versjon 2024-01-15

Jd’()Vf"( ; QAM\/ r &‘Dﬁj
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) _IZ (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

(’LVf?‘ d[C!/-MA & e & /(/af dL’l

SKUM:

_ 2 (2)
Loy (-

Smak (malt, humle, balanse, ett) rsmuk osv)
/ (ﬁo fca /) Yd/ f& é\(}

Beskrivelse: GC {4‘
6’6 / g J = e Cteg

Vet blon)
/7 ol J f7r€/£<w4
& r v V[‘—"fﬂ," g o o

M»,

Begrunnelse for trekk: =~ =, - ] R _ , Y
Yot (73 74:/ JJ&*?‘/?_[ u.«a.-«w‘]t\/ DI7J

_ 5 e

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfﬂlelse}

lee/ Al & éf’rd[f/ b el /c/c\.fézu.c'f;?

e

il forbedrmger osv.)

Yk fo/ZJw
U‘ ut«m~71/ e 3/7‘,(

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generel/ iurdenng, forslag

\SJC)C/ [( L"/ r e
7}0 { 7‘4 ‘ﬁ\r c/u./( Jaafw

TOTALPOENG é Z (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



Ny,
MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vare konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekki
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse NM 2024/ Bryggets kode L/O qug
Konkurranseklasse /‘I IUS ’ﬁﬁﬂ/ Pltype /f(,, [V‘gk B'dg/ler

Dommer (navn) ‘K\j'@r & ?6{-('6(6%

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

w Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma [ Bougquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) AD (15)

Beskrivelse:

Neddbar huwmlgaroma mevklear DMS,
SNak wattaewa svake beHoner + ko

Begrunneise for trekk:

Lath =vak P’Q— setiale Vﬂ% W ﬁ{‘eﬂ'/\

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gj=rbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
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 gjserstammer,
avhengig awv gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

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

SKUM:

Leogel eeg vaskt

(3= (25

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

Beskrivelse:

kAt pattevihelt som gar eovey  loesklhret
5\;9@ v{/\a{-{sw\ak noe g(e&s{‘omw
hjc(e iq s e

Begrunnelse for trekk:

Mawglex Boen sevitiale swmakstRomponenter”

_ 5 s

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

Middels keopp , oK waon-&n\/ﬁ‘

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

% =0

TOTALPOENG

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



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 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.

Sorbrygg

Dommerskjema
Konkurranse DM—(;\'( Bryggets kode leq 8?)

Konkurranseklasse1 l;\(jS L(EEF ) Pltype '{C'~ T\J&k P\LS"\U
Dommer (navn) @-‘ L:.:V\Iv\&_.

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O sicp

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

F!aske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

J&—ld e ol

1 s
L’"‘tQL\. n/\ o

IOLD vy § J]{;“

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

Beskrivelse: \ Q&L Al & 2@ Y. L“( Ao i a P\ to O
Me Ar\ood i/\, ale. S }7. A Ou)
"erl (3"7 L/\."\"v-u\.b

Begrunnelse for trekk:

U\"!‘LCL,L‘%C’ DV A vvulS  aan | Lo L
DM ¢

V rti_.r:hlf m@“r“t/‘} Lk

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 gjarbiprodukt,
kan ogsa vare infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringebeer, p=zre, 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 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 gjzringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Mark rgdbrun/mrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (3Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Hovtt e Slezom

SKUM:

‘!Q & (25)

biom b-i'v’d‘ c’t’)

Smak (malt humle, balanse, tittersmak osv.)

l_fo M_)\;‘ o VU~V Lg,‘";,rf‘\ (E_LL Clat
Q L’\‘Vl\.& R \‘j
‘\“”U‘L.Urv s | \.‘E—‘l“‘(’.w P a-&cge’:; %kU(LQL) ol \wa_,r\ /L/lELg\
’HLmrﬂkﬁl £leN ke ubxwwx\_ VRS 4= L e ©
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Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

et (e ho hale loitie ek ,dee maltet @ veaRS

'\_‘ff‘? CApe N e - e

Fysisk fplelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) S (5)
Ew V2 VB O ¢ Lﬁ:‘?{ lecloongn Ny jC?.\L

Y Tonn )rﬁ (e Lo o !

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

T C\]mk Uk, i):bc_hiu‘ﬁJ

~,
.

Lf—;' (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.



VA

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

Bryggets kode L/Z/ , / ‘)?
Dltype /C‘_ 7;‘:(1& I.(’I e~

Konkurranse

Konkurranseklasse 4

Andreas Habel

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® Norbrygg O BicpP O Ikke eksaminert

QO SHBF QO Annen

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

é’ :3\KJ‘

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

Beskrivelse: ‘//(/é( {l LU..V""L( /ﬂ.ﬂfu/ J ?QFJ), J{‘-Lk

LM—DL{"(_ JVak Jiavel

Begrunnelse for trekk:
'TLU( (th s, dvovel, VLS Iny

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjar i Ipsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Versjon 2024-01-15

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

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

b i3 dkt?\w Seeen bolelr Jog

SKUM:

Smak (malt, hurnle, balanse, ettersmak osv.) v / -_,g (25)
Beskrivelse: Cb(jd F/U\Q_[VL ( al(.f) w("éw’ .
i, ‘%_forf [
17(:&/) ol w_qu Gov OTARAS

Begrunnelse for trekk: _

U——\Md(.uf QDJ ‘f‘" /NL( a’"‘""”‘vd«‘)w[( r)J ,P,é_/l\_evt—

Fysisk fglelse i munn d (kropp, karbonering, munnfglelse) __i (5)
Ueiclely 0 f“Of'r” Cecieleds leerd J%?
r-l"ﬁ-{"” .

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

-é’[z{— ﬁ'?-([?ér ﬂéﬁj‘)y e /Zi’l(a L\a/vﬁ éyé"—vm j O 1({7

w b pilicar — Ccz{wc&rc. & («cu &0+ "{r
e wealfpre "J("“"‘ T L I e Jedtee,
kmzw—q( fp-f’ /9{9( Cedie  drem /‘Zk‘,‘cé‘kuv 5,./6//0'

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 30 (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.



A, g

=N

- e

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse ) ML
Konkurranseklasse L\\j& (_C\_C‘i er
Dommer (novn) E&Z\k}r\ Usvawe

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg Q BICP

Bryggets kode %l ‘ g g
Pltype ﬂ Ca Tld SLL

\D.\\S Q)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Thoks

?2" (15)

CuJ

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

Beskrivelse: TUCLQL\ == —% VoCo~ \\L__C\v’(} ve nede ? %

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbezer, 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 hpye
gjaeringstemperaturer.

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-D1-13

TR (23 Sunle S vtvus . ﬂ‘k{?‘[(_ bas- Ma -6 o ol nece

Py av Lo&«b\wa
Begrunnelse for trekk:

RO LGS

~ Sudede l—t-'v"“d.} ol
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S (5)
FARGE:  @Htys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

© Redbrun/brun | © Mgrk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsaort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: @'Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
sum: Hoatt pent  slatun
Smak (mm't humile, balanse, eh‘ersmok osv.) E O (25)

Besknven'se \JC,.LLL v Clr\r‘\l.,n_'—‘vlf"‘“f v/ i/gm r"\_EJ’L QC 2, o/
S E\Ju \:Ucc\:c:h»\-u o Surle \3@-} :
Begrunnelse for trekk: —= LA 5
Temder i svabc 2 il
Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) _ﬁ (5)
it Vapep , X icesloongna 3

l»’*{dt &\co P NN ‘[—SU.L-U\.._

Andre tllbakemeldmger til bryggeren (genereH vurdering, forslag til forbedringer osv.)
A\ U 1 ioe ‘{'rw */T"“ ‘J’"{Q A
€4 ,\,O A% LQ:-*r 5

Semn f-;

-~
E-
p 5 ‘f‘\/‘,\i} L

2. ?‘ (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
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeerilgsning, 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, bigt belgepapp, rétne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiurnmsulfat 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.

Vergjon 2024-01-15

Dommerskjema

contarranse M 2024 oryagets koo _ 4158
Konkurranseklasse /] (MO (/MX/L Bltype AL (WQL WUWL
&.eu G Reresenn

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
S Norbrygg O BICP

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O lkke eksaminert

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

Tt s

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

“enak humle, svak oitrus
trexkloar wizft ! (gok b ceck

Begrunnelse for trekk:

Mavgetul|

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)
FARGE: 4% Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Megrk kobberfarget

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

K

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

.)5;1 sewtyale KJ-QVW\-&'\'ej \\ poe

SKUM:

-

(25)
;wr:fbi%eﬂtﬂ{: :

dé—lt wmaltamak !
(\;? xkbwf humleswizk .

Begrunnelse for trekk:

Noe mavgelul(

2uat memSjo nat

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

Lefttyim keopp o9 siak kAhowe iy

(Ara sevitvale cjemwet-egu\ woe
3 e

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

22 50

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé 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 90’22 6 (7;

Konkurranse

Konkurranseklasse 4 Bltype A C - ‘7:;'.1' &{ ,[’/'/JM/
Dommer (navn) _ Andreas Habel

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® Norbrygg O BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

0K

7 1s)

Aroma / Bouquet (matt huml‘e estere, fenolerag{ ndre aromaer)

Beskrivelse: (oru\_/ uf"f‘ﬁ‘"‘—‘ﬂ b o5
JQ(‘ s h\)// J f \//

Begrunnelse for trekk: =

foifa / Japelilld,  toony slr O172) o s Haatn

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ﬁ(l(far | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

/}?@ LLV{—(‘" d[(\_:“"-\n JIa 74);‘-;‘&0%-—-«4[ i‘t:u't;./%

SKUM:

/¥ (25
/Kaﬁ /) J#’Q(}'

Smak (malt, humle, bafanse, et‘ter,smak osv)

Beskrivelse: V) L&) o‘-‘\-ﬂ L(
oo ( *‘LJ uqu &(

Yoty Gt s oo s
By 6T t?r/kuiv’b«—? M

Begrunneise for trekk:

vyl NN T

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

badAel kmﬁ?,, Lt f A olef Vc\r(vu%ﬂc‘—a}

,—:--“‘""

Andre tllbakemeldmger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv}
;L&_,‘?ljdo"ufl‘ C&Qﬁ.}'—""\ﬂ : efoirure L{e f-[(v:f'

Lhﬁm(LL,\_ Ov 2 qfv‘ Qbu«e_-f- QVL é/rr éea;“z,

LAy 0( ((‘ i I L‘{"’I"—“(ri QLJ’?)CC'\Q Q Cg ey -
~if
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG &3t (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 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
NN 2024
Konkurranseklasse

Dommer (navn) K\ €.u (2 d{-

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O Bicp

Bryggets kode LP) 2-1@ LI[
@ltype /l CJ, l(/m&& WQ‘AUWL

Konkurranse

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

_ A0 15)

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

Beskrivelse:

Mexkbay hum\earoma srtustoner, lolowses
Siak watt o

Begrunnelse for trekk:

Maw U mht sevtvale {Qj'emwd-egw

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

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
gjaeringstemperaturer.

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 gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (5)
FARGE: O Lyshalmgul | @ Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Megrk rédbrun/markebrun | O Redsort/brunsert | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: & Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: lF\K& SKMM

(S @3

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

bitterelt
hmmlesw\ak g(eesk-o\/\-e_v’
wnende R

Beskrivelse:

_ﬁrzr@ jl

Begrunnelse for trekk:

Mawﬂé%nﬂ H‘ sevitvale lﬁewvw{-eﬁu(

9 )

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonermg, munnfglelse)

Medivmm Kopp, litt fywn wiumnd lelse

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG él (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.



A, g

=y g

- L

MERK!

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 pé & definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
Konkurranse UM _g'\'t

Konkurranseklasse { LL\S LC\C‘U
Dommer (navn) tm L_L,.V\Vle_

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
&Norbrygg O BICP

Bryggets kode éi gll (O \-(
e ¢ Tiele Rl\svor

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Flodee ol

Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) Ei A5}
Beskrivelse: 5(,)"&1,7[(_. LL&,\_V‘\'\LLE taviant~ ¥ "‘“)av'm cLﬂLLLh’
A Qi b\a\ﬂZCf){t WWLLB C O s ek L‘v“\"k{_
son Ko vt WRimlw Sorma e oo @l

Begrunnelise for trekk:

o v‘f\Lv\kkL ma (davona 'Ht.‘&] f} . auo {—L\\d\t

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzrbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: R&tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | © Merk rgdbrun/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: ,Pﬁ,-\:\*.r huaatt gleco— S o \.é’,t/lt’l*&\ J.-G,.B voo i LA

smak (mailt, humle, balanse, ettersmak osv.) E. o (25)
Beskrivelse: HL AV 'r\l.g’&« nale ol <A )\"V"n S 05
Sz MmMatkaamale oo Wy A& A -t
i S Frr ) ¢ O i ) W
e ‘LLJGCC'K L'LL"HE A ) i 'LJ Cu U\. 4> i
o —_t f f\ [ 7 P
hj LQ.{LL;@L B i i\-&; 'L\J_:Lu,
Be runneIse ‘or trekk: L
; = \
vibin i\fs‘ Ape fﬂpﬂ:\cﬁk o Simale =

J
Fymsk felelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) 6 (5)

i'vu &C\Qx/\) J(?J}/L(ﬁ; w L.'_/,C'JLO & ir"\.s":‘_;‘_}\: - ,\
V‘E/LQAL-‘-E“(__, bm./-»\._ﬂy' \,U\_% Mhy 5 ~~—
W

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

Q/‘/Ué/&,b g TN "f\i -L‘-ZT_ N

S0 v

0 (s0)

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.



Ny, & Dommerskjema

Konkurranse NM 2024 Bryggets kode ?6416/‘ ?3
Konkurranseklasse *j_ @ltype 4 C= T‘:?lf L( ‘ﬂ I7J S

RK!
MERI i Dommer (navn) _ Andreas Habel
Alle brygg skal gis kommentarer
fin lle EENRTIAT, ERyentarcae Dommerkvalifikasjon (kryss av)

skal veere konstruktive og fokusere ;
SHBF OA rt
nEfarbediinger, Grumn bl trekk! & Norbrygg O Bicp O nnen O Ikke eksamine

peni:skakdokumenteres Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Bruk mengdeordene ;

Ingen: Under deteksjonsgrense. 4_} 0 L{J

Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. ; —
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenolerﬂog andre aromaer) _‘5_ (15)
er med pa a definere smaken eller Beskrivelse: f’ygd {9 L-xeafr;/i«. 2K

aromaen.

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

. Begrunnelse for trekk:
eller aroma, og det er en avgjgrende egrunnelse for "E'MO}? &%\
del av smaks- eller aromabildet. M’UW ) UA_QM.,-D ws (.a-axt‘z‘) —=3 U ¢ U"\Q/[}!Qﬂ)\—\g
Dominerende: Kjenner smak eller

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

FARGE: O Lys halmgul | QHaImguf | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

(5)

eller aromaer.

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

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: !

oftest gjeerbiprodukt. L\ v l/nl D L( Etna ’JC}L\.-\ C_ G (o&f J9
Alkohol: Etanol og andre hayere Smak (malt, humie balanse, ettersmak osv.) (0 (25)

alkoholer. Ofte varmende smak. {7&4({.} Canty. /f /l{gﬁ.——\)

Astringent: Snerpende munnfglelse. Beskrivelse: QL,L;Mt
(6{/«.{06}4‘,_1,_/ V)

Diacetyl: Smgr/margarin eller 0d ‘[j /J b

smerkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsd veere infeksjon. e T
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kl. T >,. é(J di /{W / U’v‘ue/ 4 Q‘Qf CITR Zu)’“
Oftest manglende avdamping av B - S

vgrter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebzer, pere, eple, (/{/L»{J.A.—( CiE \é /'7 J (g_;— WC{‘Q\?Q f\ ﬁé r
jordbeer, tropisk frukt, osv. ’4\# k ‘{, ‘14}' (/ ’f'd-( é 7176 (

Gjear: Gjzri l@sning, gjaer som har
sprukket. Fy5|sk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfelelse) ,2 (5)

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av Chef ((’Cd ﬂ ’ dff" TR Ce(i’ '6 é(f\{, ‘t;.?f»ué-’??

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

liknende karakter, e
Lgsemiddel: Aceton, tynner. Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdermg, forsiag til farbedrmger osv.)

Alkoholer/fusel som oppstér ved haye «é}é % WLU’A—» @ 04 ﬂ?d ;L( é{c\{‘cq 14 kﬂ) ')[» 7‘1‘(’ éf’é{

S m i o\ gu Sl pilaear Ml b odf ool |
" ’ 4 " A p - n

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, 47"“‘6 Ceriing ‘-”5 Juaalk . ad fy"" . kj _j @y =) J '%e‘”r va b

senere vings, blgt bplgepapp, ratne e9 3 @ L\.c { J e, - '

grennsaker, sherryliknende, Y J

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 _,Z S J

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.

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

Versjon 2024-01-15



A, g
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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 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 NM ()"O 2‘"{/ Bryggets kode q@(ﬂ@ }%

Konkurranseklasse 4_(%4 @ltype /(GT%PQ\- EMAVUJL
Dommer (navn) K}d\(’z. e)&-&(&e\/}

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg O BicP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

4N

B T

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

Beskrivelse:

Kiinftiq humleasoma | srtvictovier; At
Me\’kbg»\’ maltaroma i} Itjs\: bredt ’

Begrunnelse for trekk:

“eflter \kke (Dé’ sewvtrale kj@vuwe{-egvx

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne 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 vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) H (5)
FARGE: 8 Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | C Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: §0 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse: /'H-( d OWWVL'&’WC

Keaftig mattsmak | brexstorpe
SNak bittexhet

Svak huwleanzk

Begrunnelse for trekk:

Dboalomse wellom uwmle mald og biftediet, ikke
kavaktevishde foc ,6\—(—t{3pe|z\
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

Tﬂvxvt K\’oﬂb ) karbov\envxg

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG %{'4 (50)

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 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 mM""Q L’L Bryggets kode LHQ(D& ?'5

Konkurranseklasse l L%& QM%S b @ltype '{ C T\O\J'blk ?\\SV@

F 5%2A~ Leowwne

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

Beskrivelse: J\CLUL«\ Jt-’bt'_/;}ﬂ M' VOV MG RAVS d 'fJJ tf’) 5 ¥
Homd ukf‘*{-"—) - *
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Begrunnelse for trekk:
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: 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
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjzringstemperatur.
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 71 @ _ (25)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdermg, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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

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



