Flightskjema

Konkurranse:

NM 2024

Dato:

10. april 2024

Sted:

Rogaland, Stavanger
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NB! Alle felter ma fylles ut,

lesbart

Klasse, ev. runde og flightnr.: Klasse 1 (A) — Flight nr 8

Navn juryleder:

Andreas Habel

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

Navn dommer 3 (D3):

Andreas Habel

Ronny Gilje

Jarle Knudsen

Navn dommer 4 (D4): William Shea
Deltager / p1 | D2 | D3 D4 Sum Rangering | Sendes videre
deltagerkode poeng | poeng | poeng | poeng | (D1+D2+...) | (1.,2.,3....) | (sett kryss)
013633 [ 3y | 39| 3| 3% | iw | 2 O
045772 20 | 2¢ | 28| 22 a3 9 L]
049249 33| vo| 3/ ] 2o (24 6 ]
17574 125 | 22 | 25 |2 9 | 1o O
229320 13 | 32| 26 | 32 (24 J []
231279 28 | 22| 20 | 29 AN R L
303676 12 | 2y |29 | 29 12/ 7 []
363282 J6 | 35| 35| 3% %3 3 L]
387736 EREARY (29 L []
450195 w |36 | ¥ I, X

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pd 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 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 klarti 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 ’)[I é” \3’ 3
Dltype {ﬁ - /Vl..{c /aj'M

Konkurranse

Konkurranseklasse ,

Andreas Habel

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® Norbrygg O Bicr O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
(il (v dollivjiped | el QW
It v 7
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) / [ﬁ(/ 15)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smprkaramell, 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, royk, nellik.

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved 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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjesrstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) J (5)
FARGE: O Lys halmgul | (3 Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | QLett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv )
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Begrunnelse for trekk: — o - .
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonerfng, munnfﬂlelse}
tytn Knpp

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

(:{\?MLJ ’-}.ﬂsf’v[ -c’ﬂ(dh-v—ﬂt/ Jor pu jud. le.§ e

émr _—fm J?L([JC‘ ?LA‘\ Joe ﬁ"ak""'*“”“"?‘-

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse UM }\O Lbl Yl (\“A—gyggets kode l:S é S"])
Konkurranseklasse )\ A* . Bltype \\Jﬂ‘ lcx_ax/
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn)

& Norbrygg QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
LHE {awr )»u/uum  FlonJz—
[N - é/
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ’ G (15)
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Begrunnelse for trekk

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaeri lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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,

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

O Radbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: &2Klar | @ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tékete | O Uklar || O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

Beskrivelse:
\ILW'{L/QJ‘CLV e bk : Cp oy
L‘E'—'? mg,,‘/\b A, ML”CWS C’\_&LZW
Begrunnelse for trekk: FM" -"‘E"J)l' .

Jf_ (5)

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)
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avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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



MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 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

1| el

i:- ‘ ¢ i o 7 f.’ ‘-.‘-‘r :
1A

- FE Q ;’I"‘u

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@ Norbrygg QO BICP

Konkurranse - Bryggets kode

Ol 334

0

Konkurranseklasse @ltype
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Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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Aroma [/ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
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Begrunne!se for trekk:
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gr@nne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Sm@r/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, gasbind, reyk, nellik.

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjeer som har
sprulkket.

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 bplgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barmebleier,

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 gjzringstemperatur.

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 Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: .@/K[arJ O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

Wﬁ ) S0AmL

M 2 \.la‘w:r/yﬁrbx | Gess .
bbbk | S%ri;g'rb
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Begrunne.’se for trekk:
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Fysisk falelse i mumrn (kropp, karbonering, munnfalelse)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende 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 smal eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
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Konkurranseklasse ( @ltype (n’! iNT
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Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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 gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere 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, bringebeer, paere, eple,
jordbaer, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmabk. Assosiasjoner fil
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-01-15

/@"Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
e = ; y / - ) A T
Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) IZ (15)
Beskrivelse:
SVAK wALT H#Ruws - LITT DMS

£LCERS ReEN

Begrunnelse for trekk:

VEcplp Svak dus -

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) /7( (5)

O Lys halmgul P© Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosz | O Red
KLARHET: /@:_Klar| O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

FARGE:

KM 5l - ForSyaN T CANSRRE FO R
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Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.)

Beskrivelse:
DIACET /¢_ MED F4RSTE SmAde
A ép\ f/’ S A 4L WAK MU TS @AM
SVAL  tHeemtES MAL LAV B (T
LiTT . Syrlis
Begrunnelse for trekk:
\ 8
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Fy5|sk fglelse i munnen (kropp, kcrrbonermg, munnfelelse) ‘t )2- (5)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiag til forbedringer osv.)

/D,rbgwf J-bl-\:b 12T, i-—-kvc,ux_/ GIAER ;N¢s //L,
EANSKLS  STILRIFTILG
5 —
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG E %l — (50)
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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

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



MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

NM 2024 Bryggets kode
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Andreas Habel
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Konkurranse

Konkurranseklasse

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)
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Aroma / Bouquet (malt, hurnl‘e estere fenofer og andre aromaer) (j (15)
Beskrivelse: 7(?’64 (J -(l‘vs \‘L{j — OL(;J ( ,_‘,é} !/' JVL‘ é{ Jy OV E (

Begrunnelse for trekk: ;
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gregnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smprkaramell, 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, bringebaer, pare, 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 belgepapp, ratne
gr@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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) s 5 (5)
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Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
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® Norbrygg O BJcp
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O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) vi‘ (15)
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Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smarkaramell, 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, gasbind, rgyk, nellik.

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

Gjezer: Gjear i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

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 2024-01-13

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

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

_ 1o @5
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

TOTALPOENG l@ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt 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 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
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeeri 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 haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Mark radbrun/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
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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TOTALPOENG _25_ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

Acetaldehyd: Aroma av grégnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
sme@rkaramell, 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, gashind, rgyk, nellik.

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

Gjeer: Gjeerilpsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)
FARGE: O Lyshalmgul |,@ Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsert | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 5
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Begrunnelse for trekk: s

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/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, ravk, nellik.

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjzer som har
sprukket,

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

L@semiddel: 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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbanermg, munnfglelse) 1.5 (5)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 533 (50)

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende 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 /VM Z*UZ}( rl C())/{ALg Bryggets kode 0{"’1 Cr‘z‘ q q
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Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

P®-Norbrygg O BIcP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

B
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v Do Mhglely

Aroma / Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
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Begrunnelse for trekk: S et /\..UWQJL /

Besknvefse

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeeri lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-13

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

O Redbrun/brun | O Merk rédbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | ® Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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Poengguide

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

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Nm 2094
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Vowdain

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Wenke ~0K

Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) I ( 2 (15)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, paere, 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 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) 5 (5)
FARGE: O Lys halmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk radbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARKET: O Klar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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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 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 &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
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Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@ Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
b1 ol FLASKE - .
Aroma [/ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) il (15)
Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk:
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk komhbinasjon 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 belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s vidt 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
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Konkurranse

Konkurranseklasse /

Andreas Habel|

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

#® Norbrygg OBJcp O lkke eksaminert

O SHBF O Annen

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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Beskrivelse: / — L(Jf 2 CI M #7(& [t
L s, - ,

mmram J J‘fax 7«-4/9‘ /e 5}

Begrunnelse tor trekk i —
Ol’/iu;c(fu 0\ fk C{h,/-‘r'g_ S S

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjzer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Radbrun/brun | O Mgrk redbrun/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
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Andre tl!bakemeldtnger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s vidt 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
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Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fvllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
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Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanal 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, gasbind, ravk, nellik.

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

Gjzer: Gjazri 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | @ Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Kinn @ m {N{j—f;(j_ -

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

/\/\ % ]u}.‘l}-@wl' ! wﬁj’m/— ‘(‘ O St

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

Moae e waM%MW
Endad Lninaker an Jedd

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.

oI Imd VM,S,WM&AL wea b
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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 sd vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller 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 202y
/}/—\ @ltype
Nak Vinodsin

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O Bicp

| 1534

] A’\Lm’bmbmmaﬁ \ﬁ 2 Tr*

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyilingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

Aotk ]xU«»

TMQA% [T IIINY

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzeri 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
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

)-chw Qj.&&\,}ﬁx
[SERNIRY) U

_F  as)

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

wg& ao ‘DMs
Begrunnelse for trekk:

L\ L%M@L J:Wf =3

Beskrivelse:

[ mcbb\

p—

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

O Redbrun/brun | O Mgrk radbrun/mgrkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

H i?\%\; .h)\f’u ey = X\L"‘kf“,m’yf

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

K M ' LUCx_éK \/M
‘TLﬁ\Lf\.% br‘é:m 2:3:\\}31{.& W WSUJL;S

SKUM:

1O (25

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Acdf&c&,h,\,g\\ . L&'a@t‘w\o&r’l ,ﬁbﬁ&%ﬁ

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonermg, munnfale!se} 5 (5)

l.u\y\' krcavv M’\/hh(_m"’{x_ %xu'tzmnncb
T _ugvn m,u,m l{yf*\,‘_\b«.

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

HJJ&L \A‘b&i:'agsk_ju?swbu) ,Lt»\’ &bu uncnw&ftb
AL ag@tngy ek dampudia,

_95 o)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
}\,} i b 2. ‘—/

Konkurranse Bryggets kode [ |

Konkurranseklasse | @ltype / /'} Yl : I L"g Ere] :L\

Dommer (navn) 2/ (¢ SH A

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

QO Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
i I':.I‘a’srlhc%_{rikrig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)

OVER FHLT +
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) {) (15)

Beskrivelse:
L a
KRA B e

SVFRL T [l MEC AT

MALT Dodi NERT

AT o A —
O DBRRT 7

Frie ,{f L

Begrunnelse for trekk:

e PE £
FRUWICT ¢+ /;‘*‘f’;‘zuﬂ-

/ /i_"%__": Maz T LA [7/’.{,4, pl=

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodulkt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeeri Igsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | © Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsert | O Sort || O Rosa | O Rgd
KLARHET: 2@ Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

&l
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) (f ﬁ’:_ (25)
Beskrivelse:
l—[ /"2 T 2 . e " - — — — ~
/ Lo ." 1 /{l - f— 2 '{‘( L < 7 (d_‘é__ﬁ\’
/_?J:_“_f IB {7{‘}:‘?}&:-( v 'fJ‘L:' [‘/:;YQ-J‘ —.:,i l'/() {_(, i (’_ (""’L 1 i L 5,_' _5‘&'2?‘ /"il'c‘-

Begrunnelse for trekk:

KRAF (6 MAZ T -

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) J "’/ (5)
L1797 Hd v kA= &_._1_5‘::_;;?_”,,’1’[( _ S MIDIECS LR 1

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

FELL Aol — on (Y ClAERMNG TEME,

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2 L’I/ (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: Prohlematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Ry,

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgj@rende
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 2267) JZ_O
Konkurranseklasse | Bltype (7 - [f-«'l( (;’\&Q =

Andreas Habel

Konkurranse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

¥ Norbrygg O Bicp O Ikke eksaminert

O SHBF QO Annen

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

bolcs

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) é (15)
ol bar (CKF Qv Rk §5&F  §ya

CJee (M«AJL JVL‘.I-/( cﬂ(é{”d:vu,\

Beskrivelse:

Lo /1‘

ol tetes /bg,u Chf

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge Qg klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) -JP_ (5)
FARGE: O Lys halmgul | QHaImgul | R Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

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

Lk it RS~

SKUM:

/Y (25)
I ﬂvfl{
yﬁ. by e

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

Beskrivelse: LM..Q/[/I @&J {‘l/ {‘7&( W—Q /!1L
JQQV Lu\.»-v\.(L /orvxl u \vf-ﬁ'

tvlby dodue o0 "(:.,m(u/- wiia. Spdeaen
Ovveiv B __«:JL\—-*AL/ Jer?‘/h sl

Begrunnelse for trekk: I

‘!l‘l\—-..l/lh\)(dYL for u~7,g ol

_J

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

1L7'-:L_--__ Cropp, LGl Ltar<e -u.n’L\;

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forstag til forbedrrnger osv.)

Glt_er (TF 0licGZ op & =i lwrednd = fur dapf-

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 323 (50)

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

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

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

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




Y

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse /{///t\ z,ud-{ F’ C\h“é Bryggets kode 1?_q B C,/Q
Konkurranseklasse /] 4~ ‘ ¢ity:pe \ V\~L iO\(t noz
D O\ILV\ A Q Aii( c v
ommer (havn) i A\ ]
S

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

%rbrygg C Bicp

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

3w
S\‘:}LQ_,L "‘-"WU‘M /u(_/a}r_ M \-é&uvxeu&

Begrunnelse for trekk

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

Beskrivelse:

]LJ u/y;_y_,\ Son w(ﬂ&jﬂ\

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

S

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

O Radbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | © Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tékete | O Uklar || O Partikler

SKUM: C;J./L./

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) l_.g. (25)

K el ] Jodf //«xé//\{/\éw
Coale }vt ke oy e ok sl mallbag i

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

J«.//wz/

—

o N SN MY
Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) C (5)

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

/?‘
/&JJ,MW%@- . a,g/w Uw ,-{@

TOTALPOENG 5 [ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 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.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
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

Dommerskjema
1\,} m f)\(/(ll{ Bryggetskode _ L 243 ) 0
/] rf-\ Bltype |
:,\\;, e )’/n wasun

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
1;g/‘-l‘:lﬁorlz}rygg O Blcp

Konkurranse

A

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

/\‘)) E‘“)ll&s

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

g (15)

Beskrivels_e: ‘ -
T(,SC[“\.LQM‘D ZJ-«'L&'IU«,B ,-M;c*-n-uslw. GfTas 1 MS
Medhvor g c&lc«l\c\;MA

Begrunnelse J‘or trekk
gk ; }mmu)(:umm ?wa Jb}g{&wb

Acdaldn)

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

FARGE: O Lys halmgul | & Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O 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:

A LL“\ ;QZLUH\

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

c&ii h», ab«iawa, &%ﬂmwh

10 (2

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:
Acdaddwhod, Exbuc s Noamde o WM e dogubesy
o e motuma

_ 5 @

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnf@!e!se)

M ediuum R - o Ch::h\,b wc’u{"mm**
WD\,U\MYT Wufuﬂ&cr’h

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

g e man. he }cwvgfﬂ)\
'3 ooy ag\ *’Wﬂ‘%

o

G rbu. L,z: w

_28 0

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.



N Dommerskjema

N
Konkurranse _/1//1{ Eid - "_‘,v"f Bryggets kode /~ i t DL
] ;A o C A A — S
Konkurranseklasse { Gltype _( 1 [N | lu'\a e

MERK!
Alle brygg skal gis kommentarer

4 alle kriterier. Kommentarene e
P Dommerkvalifikasjon (kryss av)

skal vaere konstruktive og fokusere ; ;
o forbiedringar. Grannalrebii : {Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O lkke eksaminert

Dommer (navn) ( 1< I{ ( (;. ',/)L{fj--,q

poeng skal dokumenteres. »

Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Bruk mengdeordene -
Ingen: Under deteksjonsgrense. [ o le f =
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. CkE
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma [/ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) _L (15)
er med pa a definere smaken eller Beskrivelse:
aromaen. P A0 Al 4 iz s pad. éi;‘/_'f- J dl = e £ A
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det Dpdp ATl e AT o M G e prl= (HIE . pS
er en viktig eller avgjgrende rollei a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak

. Begrunneise for trekk:

eller aroma, og det er en avgjgrende - r N s E
del av smaks- eller aromabhildet. MAve CEL AL MA . 1 (5
Dominerende: Kjenner smak eller {
aroma av emnet sa kraftig at det : /4{
klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) f (5)

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

eller aromaer. FARGE:
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd

Begrepsforklaringer KLARHET: @7Klar | O Lett tikete | O Middels t3kete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: LiTE  Slhdu

oftest gjaerbiprodukt. 7.

Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.) [ (25)
alkoholer. Ofte varmende smak. e
Astringent: Snerpende munnfglelse. Beskrivelse:

Diacetyl: Smgr/margarin eller 47%&?‘ De (MN=Z2 [ .

smerkaramell, oftest gjeerbiprodukt, Ce) 3 de A ’\; S - (AN ),}QE = 0 <,:) /"‘-. ’ 3-( EET A /-.f ) (-ﬂ

kan ogsa veere infeksjon.

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

/fj / 77 j:,,\;\i/';') 1“5‘:.\1 g‘ f;i v H’{:( —

ledning, gashind, rgyk, nellik. Begrunnelse for trekk:

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple, ..;;Z‘_'.‘,-(?L‘, LTlG e

jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeerilgsning, gjeer som har U
sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) (5)

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av (L‘ -
klor fra vannet og mikroorganismer. { 3 {
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
jeeri R I L B - S5~ e v _—l ;
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier,

OVER AR Bol Py T

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med

natriumklorid, kalsiumklorid eller NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER | TOTALPOENG 55 (50)

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

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

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

Versjon 2024-01-15



MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
NM 2024

Bryggets kode Z ‘.’S’ / Z ? f/)

Konkurranse

Konkurranseklasse l @ltype / ['/12 - /Ca"{' /‘L},’ﬁr
Dommer (navn) __ Andreas Habel

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® Norbrygg O BICP O SHEBF O Annen O Ikke eksaminert

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

boles — e S S ved J'/(}’eL.L(,-'-'M,

v T
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 7' (ﬁj

U Gar {‘Mkhgr b X :'ZU' g (¢

Beskrivelse:

Begr;:r;nefs-e-for trekk: o
{*——JAB f«zf- LMWU[LU -’“?J wou-:/ by Zn G

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

=
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) . (5)
FARGE: O Lys halmgul | /0 Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kabberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

(‘I?‘(‘ LLV r'vl ‘u'-(‘/LQM.-\

SKUM:

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

N
Beskrivelse: M%"\r {""""""OL TZ Gé{ é(fyfi,,,,,i
Mb‘_r g (£ - J ) # }

7[/.9{&{;» JJ&’M, WVé T é%f‘ R

Begrunnelse for trekk: o o

Fysisk folelse i an(unnen (kropp, karbonering, munnfalelse) .,}w, (5)
fyuo\ L Fprﬁ, _Cidleb i Uer "QQvg:LV,,,, S
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generel/ vurdenng, forslag til forbedringer osv.)
a .
et &v f,«&ﬁ- A mge  Juplece

re4ed = A Gp s
hi: Lbcéf Yceslte = JIJJ"_@;{AQ%J wL&r_;_,"__

/.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG __gé g L (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 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
Konkurranse /\/M L[\Z (’{ F/,{;i\+8 Bryggets kode 7—3 ‘ Z— Q’ C/

) \ :
Konkurranseklasse 1 A‘ _ Pltype V\"‘ ld A €

Touany Q e -

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

®\No rbrygg O BlCP

Dommer (havn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Bookes

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

Begrunnelse for trekk: K W J/L,M.N\ W

Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjer 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Pdar | DoLett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: GJ/'

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) \_7> (25)

el

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: D vl S & LO& / /VV"C“'U 6-65 }"'GMWK

_H

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfelelse)

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

ﬂ;jﬁf

: &) =3
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2"" (50)
Poengguide

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

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

N 2024 23212349

Konkurranse Bryggets kode
" 0 L
Konkurranseklasse 7A @ltype ! n J LR 2}? 1 Ql J C\{‘grj

}m—t M--m' N

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn)

Q’Norbrygg O BICP O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert

Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Pn (P\? A

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

Beskrrvelse

Begrunnelse for trekk:

D \,&L,U\Qg\ @\le.g"ur'\ q&g,r M/&JL@@)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkeholer. 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, ravk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, 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.

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

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

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

Hl_‘:-\rxx b)@-u,m - Mo\]{,&;sr

SKUM:

U

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

Beskrivelse:

Eﬁ%“%mﬁax VMW%AFAﬁﬁu%

Begrunnelse for trekk:

)_mnucw %{,;WJ\.«L};V\

c,\;ul&ck.«,g EUWLA\
Aekasc

Q)G*\a,u&&v‘gf L &L "a,cd

_ 5 @
s

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonfrmg, munnf@leise

A’}\j(d/vvuﬂ ity maann
Mty

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

e i

}wo\‘ mw;fg—cma W i (:‘0;5

TOTALPOENG 2! 2 (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 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.

Dommerskjema
/\/ ffW 7 c? L-} ('/ Bryggets kode ¢7

/
T

Bltype r/f/ //L/ T

Konkurranse

Konkurranseklasse (

SHHEA

Dommer (navn) \ \’; /(,', '

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@gl‘ﬁorbrygg O BIcP O SHBF O Annen O 1kke eksaminert

Flaske krikrig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Bel s

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

Beskrivelse:
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
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, rgyk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, pzere, 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
gjeringstemperaturer.

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. Assosiasjener til
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-01-15
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Begrunnelse for trekk:
'l / e RENT Mo
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) e (5)

O Lys halmgul | @Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | C Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | © Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels tékete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

FARGE:

SKUM: 27 4 W=D
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i:/fs (25)

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

Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk:
NETnelisSk - ﬁ 1 i il

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) . A
f;//_ /)/ B /?f}! K A23 oNER N G-

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

e GIARRINGS 7T Ed 7 -
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER | TOTALPOENG %, _ (50)

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

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

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

20-27 poeng: Mangelfulliforhold 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
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 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 Brygzetskode SV @16

@ltype //‘? = (u ‘/' (C:VI{/

Konkurranse

Konkurranseklasse /

Andreas Habel

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® Norbrygg O BICP O Ikke eksaminert

O SHBF QO Annen

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

éo k_\‘

Aroma [/ Bouquet (malt, hurm‘e estere, fenoler og andre aromaer) 2 (15)
MK%W ] &[/(7[‘\35&‘{‘ Mm(ﬂr (A._u—\.(»l
Jtei At ek tnaldd

Beskrivelse:

(et

Begrunnelse for trekk:

(g pmlhslat for vge biwlbamaa

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Kiorofenolisk: 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
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) \ S (5)
FARGE: O Lys halmgul | ¥ Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kohberfarget | O Mork kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Megrk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete IﬂMiddels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

(/\-V‘l,i—')' J‘I/Lvt%

SKUM:

{5 e
UarilGar

Smak (malt, humte balanse ettersmak osv.)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generel/ vurdering, forslag til forbedringer osv)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmabk. Asscsiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
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Aroma [/ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) = (5)
FARGE: O Lyshalmgul | ® Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Magrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort | | O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | @ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

v

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

-

(5)
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TOTALPOENG ;3 (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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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
‘\} ™ ()\(ﬂ L{ Bryggets kode Z[”)})g:;)- L-;
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Aroma [/ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) % (15)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjazrilgsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenaolisk: 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
natriumkl orid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

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

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

Versjon 2024-Q1-135

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

O Radbrun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (& Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Begrunnelse for trekk:
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Fysnsk f;alelse i munnen (kropp, karbenering, munnfelelse)

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

“WW"L W VAL Aniun huunde /nwl,%&(

TOTALPOENG 2 8 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt 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 smal eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gr@gnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i l@sning, gjaar 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, blpt belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-01-15
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FARGE: O Lyshalmgul | { ® Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark rgdbrun/mgrkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: @' Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
skum: le
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) !':5’."-; (25)
Beskrivelse: :
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Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ,}" ’__ (50)
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
NM 2024

9247

Bryggets kode J é .

orpe [ A — (A (o Jef

Konkurranse

Konkurranseklasse [
Andreas Habel

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

# Norbrygg O BiCP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

énL(J'

Aroma [/ Bouquet (malt humile, estere, feno!er og andre aromagr) Qﬁ (15)
U Nbor o ¥ (a au? terlboy on e

Beskrivelse:

/'_%C\)HD - Jirak JVuvef ] _ -
Begrunnelse for trekk: o ) o e nen e e e
ons o

el wavb{

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjzer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

S e

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

FARGE: O Lys halmgul | R Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/megrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rasa | O Red

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

SKUM:

(e Lt sho. .

S __/6 ws)
terhpar ré//_’?z’_ (({j'_ e, f&féﬁ‘

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

Beskrivelse: '][\/Q_é _( ,:)"’ Jyg ':(‘U’F{T,
WL/Q@L LLA_\./H—\.,C{ J\'-Mﬂk (-7/(04'“1/) M’"f'/(’?'-‘f fM-J:/yd

Begrunnelse for trekk: o R s

o e Jaclees zz e tene Kyee

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

Y kn?ﬂ Sl l(qiuuu.ﬁ? S o

And re t|lbakemeldmger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

e ;f’ON —&Q&t‘ﬁﬂ&’/ Fue o jaera. legjef -
%c. , w—cye tﬂaffw uj %/‘/)M & M‘*ﬁl o tad

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 £ (50)

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

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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
Ilart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema -

ontarrame. J/M Lol 4 Fi w% we 36 QLED

Konkurranseklasse i %\‘

Pltype , lv\\‘ \QQ Sars
N

¢ e
Dommer (navn) G—L["‘a A A S C’\ \ h
.\) )
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
(2 Norbrygg QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
(Maks poeng)

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

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

Beskrivelse:

%ot ki /wn}z_w/\a-d‘, WJ‘//}W«M«

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjzrilgsning, 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
gjseringstemperaturer.

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) 5 (5)
FARGE:  @iLys halmgul | @ Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | C Mgrk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @Klar | {© Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

@

Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.) / [ (25)

T, nedl ol

Begrunnelse for trekk: , L L'\.@-‘?, ¢ LL/OJ Q&W’\*‘ ; (.)'C]//
Lok LAWM&I e Wiorhb ot nunal

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

_ S

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

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

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei 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 hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
sm@rkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjaer 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.

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 gjeringstemperatur.

Versjon 2024-Q1-15

Dommerskjema

N 2034
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)

2594 83

Bryggets kode

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (nhavn)

WNorbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Beskri vm D » 5

Begrunnelse for trekk:

ka&e&x‘mw& Lt%.v@uwwv& . Qe

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

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

Hudh abium

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) IS _ (25)
Beskrivelse: . - .
M.{,r}llkt'uf' a’\m\,ww ML CM A xﬂuﬂn’\a}uﬂ :
Mo scr»ﬂwb Low bidberhd akbho) - warendy -

SKUM:

Begrunnelse for trekk:

bC‘gﬁ b/rna,\& O\Mfuct,\«b»‘\ Cb\j'(tf’t’w-l\

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfg, en'sera
l\’}f&mm . / M L .

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 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 )’Ur Iii 7,_ ) ,7‘-_/ Bryggets kode —?‘\ /;* (;/'_’ 2 ((".}-" ’;
Konkurranseklasse ( Pltype //!‘ //'\’Jl ? /. I“E‘ (wlﬂ-‘ <?_
Dommer (navn) {3 L - H=4
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

2 Norbrygg

Flaske ‘(n'krr'g starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)

bu i

MOy

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

Beskrivelse:
SUAK  MAT A, IV OEN Heon e
éi’ “ L .J\)."k,*\g
Begrunnelse for trekk:
N s 1 A ~ ;
KA /f Si A thr2on (VS S A

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 vere 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, bringebaer, pazre, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjzeri 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 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 fil
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) = (5)
FARGE: O Lys halmgul | Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

SKUM: 4, e o
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk:

/w/f{,{/;(_’ LEAC [Ta i S Ale y

"

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfeleise) 5 (5)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzri 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
gjzeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
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Konkurranse

Konkurranseklasse /

Andreas Habel

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® Norbrygg O BIcP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse: Ll o VK Uy Ubas Jrovef,
Siah bea ¥ ‘Q RN

g (15)

Beg'runnelse for trekk: . B R
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ) (5)
FARGE: O Lys halmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk rédbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | Q'Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

[/CTL( (A.l/r/\SL ﬁ&,\:‘z\a—-—\

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak os ] , g (25)
Beskrivelse: Jp Q—k j/‘;kg /‘7[ / >. ér&ﬁ{) Jirs b
Sabt A7

SKUM:

Coils 5
ATl Qo D o
CJie K so L‘UA-—\-L Je q é /zzﬁ/&a‘- , o

Begrunneise ,‘_or trekk o ) ) S

Fysisk fglelse i munnen (kmpp, karbonermg, munnfgleise)

7[\/.“1 (o (a2t aran o

Andre tilba kemeldlnger til bryggeren {genereh’ vurdering, forslag til forbedringer osv.)

thk '7\?( Q,Y/ 4 “‘"‘t}’ a € fqm,,;,
(Cri(& CIU)W“IEY‘C‘)&%)GL_LM fc,/ /ﬁi&ﬂduv& Jvurel,

TOTALPOENG 46‘; (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide
44-50 poeng:
35-43 poeng:
28-34 poeng:
20-27 poeng:
<20 poeng:

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



A, g

Y

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse ﬂ[}/\ QLL( r , (‘AL\"gBryggets kode 38 7‘ l\c_-,
14 oove L b Ncugn

Reanen s C il
e

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

&) Norbrygg O BIcP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

Floak,

_ T s

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

5 cji’ ws.edt / ./u(,d/"« erMS
Begrunnelse for trekk: B i'&wvvi‘ 3—58 l/"cé‘é\u\ ()ﬂ/{, ) MMCQQW

Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzarilgsning, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-135

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (Lilar | {5 Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

el

SKUM:

_& (25)

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

Spete el Oﬁ\ oy

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: g :Jijj‘:/u-)’l}ltv ; O /VM / /—Q/‘/\G/(/L)L/

—

S @

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

s

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

Sgﬁj; V%W%(W{m
kor Mgrae wrenn hed i

TOTALPOENG ;@L (50)

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aromag, 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
N m 9\0 Q)‘, Bryggets kode ?3 9) ‘} _{'517

/) A @ltype I,Q l g.g—j@agﬂﬁﬂ' g]@;% 5

}SN‘&L )/G ALY

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
%’Norbrygg O BJCP

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Flaske

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ' l (15)
Beskrivelse: ‘
My M’M«%
Suee rfu_zrsa\;cvf L}S*ﬁm’ We mé)r
Swer v Lk \m:*c\
Begrunnelise for trekk: - . .
S U'CT\J(-/\ i &J\KLCLM§ ] %an&w\l s
L¥

Or ns bUD‘U’(&

)J i f}\\r M.hb\
- C;?) ,&Lw&w\

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gr@gnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
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 kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: t&fl{lar O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

pl ‘Uv\/\ M

SKUM:

_ 12 (29

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

Beskrivelse:

Ve PMS , Momsber | aceso | Yudihicg
M L R)eu MMer ) asde

ﬂ\li’tu@bﬂbc A‘ﬁi‘w / M
Begrunnelse for trekk:

Sty ilher , yudivie

_ 5 @

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

M@wauf:-& kmmx }mwm&: Lot Low / Padduls

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

mﬂc &p\wﬁbyvs / Mﬂ‘(.«.%’u,\ Sl%Mmp 0ty
G;Smmnob\xm&a ccz:c Lc\ M cwumwofo

Z}H : (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.




N, Dommerskjema

==y gt .
- o f . ) >0 r -~ /
Konkurranse /\.‘ L/ /;_’.‘,g..-) (*/ Bryggetskode __ > /) “;Z ‘7 > C—
. ‘ Tl T
Konkurranseklasse , Pltype flr/ [V A-I CY =P
MERK! Ty
Alle brygg skal gis kommentarer | Dommer (navn) D /e =2 d ;/

a alle kriterier. Ko t
P krite mmentarene Dommerkvalifikasjon (kryss av)

skal veere konstruktive og fokusere {0 i
: b OB
03 forbedringer. Grunn til trekk i \/Q< orbrygg JcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

poeng skal dokumenteres.
Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Bruk mengdeordene
Ingen: Under deteksjonsgrense. TR A (l'\/é(z /Lf;._f IS C‘-ﬁ'?j‘i"r\ e AT ol
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. U =
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ' (15)
er med pa a definere smaken eller Beskrivelse:
aromaen. s oy AL = wids X TRV E e Al AL
IN =0 2 47 N3 - A SviA - UANCEEA V-
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det i Oar§ — n m_““' B " ¢ 7 Vit /‘JIZ‘ IHANC vaz
er en viktig eller avgjgrende rolle i & than  p - MBI EAR DS o2 8N
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
. Begrunnelse for trekk:
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet. Al Hremes -
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det p
klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2) (5)

Lys halmgul | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

eller aromaer. FARGE:
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler, SKUM: £ /7 E SE wa ;

oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) {If;( (25)
alkoholer. Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnfglelse. M : ——
Diacetyl: Smgr/margarin eller PP IO  SUHAKk — |- (. ML — 5?/(7 7“"’7!(‘
sm;arkacamell, i:)ftestlgjaerblproduk‘c, 7 :/ NEC (& RITIEALET ¢ (TEN  Hron a2 SA :ﬂ’%.- .
kan ogsa vaere infeksjon. §1 g ] e D /
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kil. MERU BHE )N pHc =7 / l
Oftest manglende avdamping av f
varter, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, revk, nellik. Begrunnelse for trekk: .
A : - feE SR PR " - t f o~ —
Fstere. Banan_,brmgebaer, paere, eple, Dy ACE T/ b 5 R {!'\t‘-l
jordbzer, tropisk frukt, osv. /
Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har ' -
sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) (J’ (5)
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av THa 5 = '
klor fra vannet og mikroorganismer. /N i

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner. Ang{re tilbakemeldinger til brygg_ergn (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye (jb"}?c (& Ht s le ‘l" V. (DI &S5 MAWG =i/ DS REUWOLL ‘\
gjeeringstemperaturer. 3l il - e e

Metallisk: Tinn, mynt, blod. ' GrNiSkE 7 7 B[ Co—

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 Poengguide

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER | TOTALPOENG _— | (50)

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

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

Versjon 2024-01-15



W, &
N

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

NM 2024 S5V (95

e /&}?2]’
[/

Bryggets kode

oitype _{ /7 —

Konkurranse

Konkurranseklasse /

Andreas Habel

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® Norbrygg O BICP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

Ol

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

Beskrivelse: M«u‘(((‘{o&( i‘\j DJ J 'J‘\b th [& Uaa { /

B-egn.r;nelsefor.t.‘r;kk o B ” ______7 o R
W‘Nl T w\m\\)t oy

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjazer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

Kiorofenolisk: 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.

Mietallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt 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.

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

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

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | Q'Let‘t takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

bvid glice, foean baloyr JQ

SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) I / 7 (25)

Beskrivese: A/ W b ffb» & #‘ui{ Sk Lo i Jha &
bhnmn . o -

A

o Ujéq'm d”-ch Gifterlat

Begrunnelse for trekk: S R I ;

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

‘fyt«c.\ NE{‘ - haglah C(’Cf(—-»oL—uLnAa [

Andre tllba kemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedrrnger osv.)

£ ju ey eﬂ&_\rg_«_ﬁ]y/ r_ou _sofera. (yps

v ok o ( = Sadydle eradsr )
ce e Lol T

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

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

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

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

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



N, F Dommerslq ema _
s Konkurranse A/M ZO N F/ C\ \1- j Bryggets kode (/ SA © ! q ‘S
Konkurranseklasse J] A, Ditype 1 41 *_ ,Cl,ﬂ“,é’x/

Dommer (navn) U)k_\//”)ut A A Q,) lk‘ @

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer

a alle kriterier. K t —
P ommentarene Dommerkvalifikasjon (kryss av)

skal vaere konstruktive og fokusere .
. &) Norb O BICP O SHBF OA O lkke eksaminert
pa forbedringer. Grunn til trekk i QiRiEs HAEn

poeng skal dokumenteres.

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense. ": M& (‘:._k .
Svak: Kan s vidt kjenne emnet. -

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

aromaen. J E\J ; L\/\M leg\
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det L& m &5 '

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 smalk eller

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

eller aromaer. FARGE:

Begrepsforklaringer KLARHET: QL Klar | @ Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
Acetaldehyd: Aroma av grénne epler, BRUM: @l"
oftest gjeerbiprodukt. —

AlGhiat Eiio] SEANTIE Hpveic Smak (malt, hume, balanse, ettersmak osv.) 12 23
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller .

smprkaramell, oftest gjeerbiprodukt, g ;J_.qk MNJLPC ; t/\-’w(-t
kan ogsa veere infeksjon. D)

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- F_ ; ,ﬂ A .M
ledning, gasbind, reyk, nellik. Begrunnelse for trekk: o\ lngw / C ’

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

Gjzer: Gjzer i lgsning, gjzer som har -
sprukket. Fysisk f@glelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) q
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av

" 5 [‘
klor fra vannet og mikroorganismer. 6)
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av M O*X =2 V Mme./LLu\ LLQM/V 5
dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter.
Losemiddel: Aceton, tynner.

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye

gjeeringstemperaturer. LQJ(_, \/\M/‘"’ik-{/

Metallisk: Tinn, mynt, blod. J—g(‘ (N/\ (4 O%’L% o
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, A/

senere vings, blgt bglgepapp, ratne l /M/‘,’\%é/ (/\ojf C (6 (__

grgnnsaker, sherryliknende, >M& W\/\q

barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med o 2 6
natriumklorid, kalsiumklorid eller NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG >_.J (50)

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

Beskrivelse:

(5)

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

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

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

N 2024 450194
é} 4 @ltype : 7\ /
Q‘&YU\F"\N )’{l%bft’l&ﬂ

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
q Norbrygg O BICP

Bryggets kode

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

ek

_ 1A qs)

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

Beskrivelse:
Tty dms _ | o
MuRuot avouved | bé‘\v\u:‘?j ol b\l\ntb,,ﬁa&i—cr}ﬂbﬁ\«{’%
Begrunnelse for trekk:

Svovd M M&} :

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

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 ellereddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) b (5)
FARGE: O Lys halmgul | Q@ Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

H Eﬁ{t‘ ):RLLW\

SKUM:

_i_S_r (25)

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

Beskrivelse:
-d'-'ﬁ L

M&An& ] ,uy&m

bug\wb A w»‘b\m}m,uw&

&n&m\,\c& })"' WL{A&L
4 2 A0dmA

Begrunnelse for trekk:

Eler 551&%\&3«; denolisk, ‘5"‘}*\"’% \

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfﬂ!e!se} (5)

'%hcb }“wr,ﬂ\ /ﬂbw}«i’\ DJ(A. - Mddls «} f-r(;mw4
S Mk MM e i

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

/PC m\@& Ly, WT\ALU Utb W W

TOTALPOENG 56 (50)

Ma oz:.?S b
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



N W
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MERK!

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

-

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple,
jordbaer, 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.

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

Dommerskjema

Konkurranseklasse /

Dommer (navn) “ f: /,/ Fill /_)/’711“_,'»’}

(95

450
NT IAGE S
S ] .

N i'L_,f ol L/ Bryggets kode

[ 4]

Konkurranse

Bltype

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@ Norbrygg O BICP O Ikke eksaminert

QO SHBE O Annen

Flaske (fr‘ktr'g starrelse, kapsel, fyliingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

RlKT(h  Fyle iN6S 6T,

[/

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse:
fd‘;::s A - ,//.{ L LR ¥ r:;"‘?)r{? [’/1, vat 5
LET7 1oy A -
Begrunnelse for trekk:
INGEN Hud LE VFELDIG Sudu DS
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)

O Lys halmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

FARGE:

SKUM: 120 ¢ DA

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _7;51 (25)
Beskrivelse:
MA CT 157U i

2l NN ¢ REs7 S D ME

3
Wy o= . i f= - >
B N 7TEZ A k '(7( Hiew] LESAL T'[.(
— S iy i i § oo P
~ (SIMECLE TSALANSERG -~

Begrunnelse for trekk:

LUTT 2 wlecTl6 HET~

_ 5 5

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

Ml DECS £

o A A2 AN D Vs
(=C :,-F"_,{'?/ . ,-;.1'4' .,L(,VQ i ‘E.)C‘. fh1::JV/I (,

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

WPl UTUE - o) sma, plANSET

‘ j}(«i“ .. =N, (;ajEfLi‘?j'Q;/U(}'i' [ EM P
CeDT Pl MNoBn) Fil CRADE=

TOTALPOENG éﬂg (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.



