Flightskjema

Konkurranse:

NM 2024

Dato: 10. april 2024

Sted:

Stavanger, Rogaland

YA

NB! Alle felter ma fylles ut,

leshart

Klasse, ev. runde og flightnr.: Klasse 6 (B) — Flight nr 3

Navn juryleder:

Tania Hildebrand-Habel

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

Navn dommer 4 (D4):

@yvind Tvedten

Per Mgller Pedersen

Tania Hildebrand-Habel

Tor Age Risnes

Deltager / D1 D2 D3 D4 Sum Rangering
deltagerkode poeng | poeng | poeng | poeng | (D1+D2+..) | (1., 2, 3....)

311030 ga |y |41 | o | 16y 7.
401536 3513236 | 32| 4o ¢.
415671 3¢ | 36 | Rc| 35| (4] 2,
440961 Cluyo | 28 | ko | 152 2 -
510698 33133 | 34 | 34 | 13y S .
797708 D334 |22 >3] 132 + -
801814 2F |23 |26 |2l (073 g
864558 U334 |33 (34 5.
987046 2o |23 |2y (20| T+ 5.

Sendes videre
(sett kryss)
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Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er sammenregnet
korrekt. Poengene er overfgrt til flightskjemaet, og jeg har kontrollregnet summeringen og oppgitt
rangering og videresending av deltagerglene i flightskjemaet.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
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.

\,\JN

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gr@nne 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 veere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjaerilgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Losemiddel: 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
magnesiumesulfat 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
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Konkurranseklasse (A/
PATAN

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
D Norbrygg O Bicp

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

P) 0 }\ '//,-\
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) /
( e e 3
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Begrunnelse tor trekk:
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | @Kobberfarget | O Merk kobberfarget

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

SKUM:

i~ ~ {/"L( % =
N .
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 2 E) (25)

Beskrivelse: , |
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Begrunnelse for trekk:

%M :misun; FH/LX G~ iwfa/{;e%

/f( me, e (g Lallpnse.

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalefse) ” (5)
I”u‘ o o Pz P Ok K ar berirt
Al‘(’r }J Viar ' bl {[‘( !'6\ - zL Ll"/ﬂ’\)'

Andre tilbakemeldinger t;!fn-yggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

<t c-‘\éLc'[- #A

TOTALPOENG z 72- (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 rolle i 4
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 gregnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
MM 202y
Konkurranseklasse é

7/’/‘ /%//%7/‘

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

}X Norbrygg O BICP

Bryggets kode 3//;9 \30
Pltype Aé) /;?/7‘2(“/‘7%&?}/’9/2 JfA
- Mprsen

Konkurranse

Dommer (navn)

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

S¢ loks

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

/s

Beskrivelse:

/%//tféaf H/lﬂ/?ﬁf’&nfq éz(m;yie//
7}«:%%: ﬁmrr/m/mm AW FrS 7/3,*/7 /m/L{ Supni/

Begrunnelse for trekk:

Vbl Eraftis Miadfaroma  Aonr ehfsrtwirt Overfpver
duindlyi b i

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skum

2 @)

arge og -tekstur)

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | 08 Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk radbrun/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

SKUM:

Mol /s it in

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

Z/ )

Besknve.fse
/détlf 5 pnaltn 7444/& Rhareip et/ 3
/ ﬂ/}, zz yw{t;ma/ ;w‘zrm éjww{u/
' Herdut (s‘wj ézm Y/

i
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Begrunnelse for trekk:

Vil Aia ,f? M brvad, 74 Aiple

‘L (5)

Fy5|sk f¢|el5e i munnen (kropp, karbonering, munnfgleise)

/’715?/(1’ é réc‘ ¢r
l/zm;u{iwé; /«’f?/‘_ﬁ /

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

b Lo dampsikaush JPA, LiH vel doatts
/// i(/%fé

/ Y Y

TOTALPOENG é 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: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

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

Bruk mengdeordene

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

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

Konkurranseklasse C / /D/‘]

Tania Hildebrand-Habel

Bryggets kode BI, 0 30
Gitype ég/f’m*’-{laﬁmSL /[)/‘l

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® Norbrygg O Blcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)

Bsks
M qs

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse: | Y d?ll@ Ll;.'L-rM (,{/ { 1L‘ a"(t’ /."‘ s f/‘vu‘s {diFFt (‘5‘:.1 .
Hrape /Z'h.k 7‘); merkboy feuskan wn ev K iy yL.r,a/J, ¢ k

‘r[” <t wn 8o lepey ;[va«na/, Spalk alkohe|

Begrr:unnelsetartrekk: FOJ 1-1-1.7(9 LC&'\_( £f1=.vy\e[f_, 4’[40[40/,@(6-—)5 f_ /BIH/
7 a’f&(r‘?,@f,,mep{ Vavisase, - .

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

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

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

Gjzer: Gjaer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | & Kobberfarget | G Mark kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Merk rgdbrun/megrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | Q Lett takete | O Middels tékete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

skom: Sto vt A c‘/{%g s

Smak (malt, humle, ba!anse,‘ettersmakosv.} 2'/ __(25)
Beskriveise: 1y oA¢(: (/_wm&_s.ﬂ;‘glf;ﬁﬁ-jfﬁs K frald appelsiin),
fyﬂ’ﬁ‘%ijﬂu,ﬁﬂl, v i oy _;,;.;/ " il T Simalk

il b tich], anteichas exbed inelils
fV Ca 4 e,l,(, ek = lmewk hbov P5T e v ALV o
A {M{?‘]" 4 ,;7hnc/"&£“"’( = TL‘ 5’{5_[!‘ = 3..@.«4.(/14.-.{- s T: Gﬂ/g{l‘ﬁ . bﬁ‘{/
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Bearunnelse for trekk: | (~( sl b ald s_m_;ak__oi?__ﬁ_u_. ketester

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfeolelse) Lf (5)
M um_lin_f_a,?_fz_, m A Aels i’\‘/\l’[’{;—'\«f#’l»\f\ 7Y:F S
Ve i A g m[//.,;h,y/ . !

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

“un g od oy left e kk elic Aumeyi iomsle (P4 LiH
o inayr € Qw_%é’/,f'rt’@r wqé,‘n;‘&m ,,@w.{f’f"'a][{t .

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 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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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Koemmentarene
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.

X Norbrygg

Dommerskjema
ANmZo2 Y
<D —B Pltype
o 7‘%.? 71\\5[/1--42 5

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O BIcP

Bryggets kode ﬁ ( / O %O
Aimon(Kensk [4

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O lkke eksaminert

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

TOUs - oK

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

Beskrrvefse fﬂji&,‘b\g Q\PFQ g)?\/l !j ‘/L\I:) e '/lcr‘-?)f\/()
i r
oA e U, Uevaime /[,

Begrunnelse for trekk:

HED i N de%%\l@vﬂ GH %, P\W‘iﬂf’ev{&ﬂd’i

AlUohol U K

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

Gjzer: Gjzer 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
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: R&tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-01-13

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 4 _(5)
FARGE: O Lyshalmgul | © Halmgul | O Gyldengul |- Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | % Middels takete | O Kraftig takete | C Uklar || O Partikler

sKuM: | M-{f\ [/{ Llol‘ja\]{‘{

) 2 S @)
C-{ 4’\4 ey l’lé‘—c? b((}\/m 54@—

Smak (maflt, (wm,'e, balanse, ettersmak osv.)

(@ B nall 4

o (org% ristot b*f@b@ 4@{)@2

Beskrivelse:
hopisu

NWeld W ffWu\é\‘/\

Begrunnelse for trekk:

Di tcz;% [MLEJCMWS

Fv5|sk fale|se i munnen (kropp, karbonermg, munn glglse) (5)
My (/(}C/(Q/(s ij\ Ljf ) h}'ﬁ/]&ﬁ‘—v\j/
S5H K el @ wn {oled~2

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiag n! forbedringer osv.)
s e St wﬂ@”%%“
. \7{? C—, [ Cg/a [ g D

i e o P

‘-)U e~ (/U'\/\ql W\é? ﬁ/k

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

Bruk mengdeordene

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

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

Estere: Banan, bringebzer, 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.

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 gjeerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og - -tekstur) 2 (5)
FARGE: O Lyshalmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | 2 Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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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 rollei a
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.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt 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 gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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FARGE: O Lyshalmgul | O Halmaul | yldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrungbrun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal 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.
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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: Sm@r/margarin eller
smprkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, 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 gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

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

O Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: © Klar | B Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sd 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.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gj=rilpsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt 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 gjseringstemperatur.
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O Redbrun/brun | © Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || ORosa | O Red
KLARHET: O Klar | %2 Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: MA,M(Z{,;%\ l/\() {O@)Cw‘l[

Smak (mm'g_h‘umle balanse, ettersmak osv.) 1/|
e, Newprls, blowms Fen,

&3@&\ HIT P

LC&/&W\-&N if(ﬁL@Q bvd L\h{ w\xje

<

(15)

A

I s

Beskrivelse:

hit[es
A
wlez

Begrunnelse for trekk:

Ube lewnse Dt L\_QJ(/‘?@GU/V\{’i %U&MW%;WQ

iﬁ‘! &/-Z a [ l/\cf"“\o(
Fy5|sk felelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) _/L (5)
Jm Uehernas
l.ed A - P 5 (g QM} cvslyhg

y i EM/‘—«\A[
o “Keenn TN

,

Apdre tllbakemeldmger til bryggeren (generell vurdering, forslag til fprbedrmger osv.). )
43 U & t’/ ..Je’;-ﬁ- l/e 2 N P /s

! 1
el 4 S [
f,/ctff)“) ii@i (/V\(i(é) y/ W;{AW‘ﬁ

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ﬂ) 2 (50)
Poengguide
44-50 paeng: 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.
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

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) 9 (5)
FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Megrk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk reédbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Klar | G2 Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Andre tilba kemeldmger t|| bryggeren (generell vurdering, forslag tJIforbedrmger osv.)

Pr‘t/’é’ IMC{ /&44& /M,wﬁ < O J muc/i('///’l%
/_/ '

(5,,»7 / LL

WZ b leles ( e

'6Lﬂ

2

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.



\ VA

w

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende 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
/\/M ZD)y Bryggets kode L//'fé:;/
& Bitype 24 Pheridantl /PA

P L e - /7 pitan

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

}I’Norbrygg O BJcP O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
B, 4 ///z’/l»/z,( %ﬂft /y/hzz/;/ghél[/

Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, feno.’er og andre aromaer) /0 (15)
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Begrunnelse for trekk:
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringehzer, pezere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjzer 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5’ (5)

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

KLARHET: Al Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Fy5| k fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

Lt 4
/iﬂ/?’d//f}% b0 7

%’{ 7 /JE/%’

Andre tilba kééleldiﬁger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG gJ (50)

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

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

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
vprter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
Konkurranse NM 2024

Konkurranseklasse 6 ,F4
Tania Hildebrand-Habel

Bryggets kode 4/ Té‘ 7‘/
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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)
4 " “ ;
A/Jt’, LYP;/ T/y//fhg—)ﬁ@rﬂﬁ{, ([l/\‘ﬁ.lfzv\ F'][ +
(15)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) .
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | B¥Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _fL (25)
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svalc — mmerikheov
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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 gjgres.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grgnnsaker, 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 gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Begrunnelse for trekk:
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Beskrivelse: |

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

O Radbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | X Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv. )
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 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 aramabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
NM <2024
onkurranskizsse: la LT %
Dommer (navn) @V ;1 ND

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
0 Norbrygg O Blcp

~ &
Bryggets kode qq O {(J / ;
Dltype [) 13 OV é"'(;“"ﬁc&
TVEDTEN

Konkurranse

O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert

Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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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
sm@rkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringebaer, paere, 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.

Lesemiddel: 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: R&tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

Y A T
T ﬂx,hf Aty AL wwv'n{..;,m ;L ’uwuc( f‘\’C]]llQL; f‘)m/&{;

U f‘nb’\ U A, .
ﬂ‘" tﬁ—-{ VY'AZ" Ml U™ F n tr./]L/ I\[")"{:L v é( Fi’le/é}{;ﬁﬂ‘(ﬂf{
Lt( h"lvjvt /—/V" t‘/{ Wé\v‘—r'( 5 iy Cﬁbl( Zaf-'m [ /Lr,wn L_

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

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

O Redbrun/brun | O Mark rédbrun/merkebrun | O Redsart/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | @-Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) [ —}L (25)
Beskrivelse: :
Tw S U,/L\ 6*11@‘2@ 70 R % J\, i (ei.
U-,.—'k I/T“\f *’HMLLL ai— /vaw, ﬁ‘&{v’vk

[ l‘“('{ (t"ii Lv{ﬁ(\;w ( {-(v [Lr(( f‘- ‘ZL/ ea/?-( mL
Begrunnelse for trekk

[_l H‘ L«HJ’« MAn }Pbbt,(tf})ﬂ (hn,vr\ 1[’71) tc&/{mfjru
RN } 7l«k km\n(f-/ -
[/ (5)

Fysisk fplelse i munnen (kropp, karbonering, munnfmeise}

M ¢ ol iy 4»1‘ cli = tvmyl

{7/ ( 7[“ Lm [—tﬂ)ﬂ(

Andre tilba kemeidlnger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
¢t AU o ¢/
|

rorarroeng 4 O (s0)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

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 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, bringebzer, pzere, 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.

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 gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema -
N/V ZU ZV Bryggets kode 77& [}é/
Konkurranseklasse é Pltype éé, 4}44('/‘7/4”/’// //ﬂ

Y /%///pr - /)ﬂ V717

Dammerkvalifikasjon (kryss av)
% Norbrygg O BICP

Konkurranse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

ol 4 //cufae 7V 4 A///M;a, éJZZ)//Mlﬁzﬁ 4/ /“ﬂ(_i,
! /Z (15)

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

Beskrivelse:

Sk niatteroma, ot/
V1 zyh/f, Ao /M/ﬁmq %z/,,%/// '/0/ S

Begrunnelse for trekk:

gt ved wad /m “drorug, Lt 2l Aty Ay dliehel

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

O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mprkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Klar | & Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Mool Skisim

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

SKUM:

Wz Jf’l (25)
;Skzzlsemwﬁmqé Lt darars /!
%0/0/ 10 »ZbVMJJma 4 (
s i Herdid, (A Z/‘/ta mak
Aﬂf//x (/}//7&/ /fy A 42/2 Av aliiitiod

Begrunnelse for trekk:

%4/7‘ ﬂéd’/&?/u@f/ 2 /wzfz:ﬁf//m’ LU / o4 % N //w
vel Mmye Doy e // LA ,-,-%f'z?//’?/ by et < 77
__ 2 (5)

Fystszse i munnen {kropp, karbanermg, munnjglelse)

4(%/ 7 %é{/'ﬁ()h’t Vel Vf;

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

%/ / /Z / {/'// 71/5’ // / >/-£(¢//7¢zfl/w,4//d/zz/

f' /4’//1}
NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPCENG L/ZE ;) (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 rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse NM 2024

Konkurranseklasse 6 /f'/W\

Tania Hildebrand-Habel

Bryggets kode qlf 05’6 /
Bltype £B AMC‘V{IAMS'IX fr@-

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
A/'J(" c,ayrAAA,\ Ll l@f_,‘__\

” (15)

Aroma [/ Bouquet (mqlt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse: 7 \(9[(17 > c?lVH$( r:’]{’(, i LC'# 5 T(J'm‘ ﬁr’V\f’fr’[(/’h“{
7(1.'“ .SJ’?\ fVVl{&f' c Sva Ui Svﬂkl‘“—)ks SVqL{ﬁVan”

Begrunneise for trekk: kM/L\ $u‘,1k Mo’!{]‘_’_‘_’tlf&m.\a" LHAMA/(_ L{MMM 4
VG’—"?‘/HKV#\,["Z 354"?!"’%(/4:( R -

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Iesning, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

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

SKUM: S ot L\\/Tﬂ- ‘./Sffbe sl

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

Beskrivetse: [ ol el “'l'fo W Prulet oa s itvu Stk feys ke .
Svarlx | f)Lgﬁ /wr?df 04-)(‘ {I, /Mévaé;a-{ 7[&0(.4[3 : E[zzﬁwf
merkhed = ¥ o e[ ___'ﬁ/'iffu[wff ka/:w Lﬂu C//&/‘IMA
Lo akv gves £l 58‘/{91'\6’0{09“{»1%& Mepicheay
allkobhol

wfgmﬁf‘f e fc sielt bhualebitte bet:
{/”’"-/JMSu-ﬂL Set

Fysisk flelse i munnen (kropp, karbonermg, munnfglelse) LT’ (5)

Mo {ina kv’uff’ éls k”\f{”n‘—v\ﬁhﬂw—S'V'.r,"!{;@‘u/tﬂf{bc:,/
/i hophuea U

Varna e ié A L u_L1 o / Sl V uf Tidirin, )

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Cin zqaﬂ( dnmer Upnsic (PA. [t ;/,04 set, wmen

3 (U le ”u:{r/ I S

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 trekki
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebeer, pzere, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema o
conaramse N ZOPY  aggenioss THOA 6L

(0:[)) giype Arae e sl [PA
oR A6 R £

.Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O BIcp

Konkurranseklasse

Dommer (havn)

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Fleslle « o Griwns | ber (5 /
O (15)

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

Beskrivelse: | X /@ ' ;’ £ e e
VL’A/‘TT) .[\[/( /-3 *Ff . o L,k L/’ U 9 j { r .(
Sva ll L/J\ ( OVC?M«:: qu///O )Qé (j s Uercuye (f

Begrunnelse for trekk:

Mandi by a|Ueinalsb UK sualke Cstec e

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 07 (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | ® Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

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

SKUM: Ho[d? bm{

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

Nung e, \’Obvhé‘l Lihue | o opR (S,
E C,(( -L\rc) J“)i,(_ G K g L/v\f-—\/z/l o
haf Hebedf

Beskrivelse:

VS, 6(/46( d
M[f’“ ((bwmo [ Sna i Kera ang ([

Begrunnelse for trekk:

Mz i/ DC\.» N (V@[/\o(
bHe

Fysisk f¢|e| i munnen (kropp, karbonering, munnfmels

WE‘J,Oﬁ Wia / ”/fl Léfop / els
Krean

~Q/5~Q

Noe ube lea sent, 30duno

: g_ﬁ\ (5)
Uf«{/\b:ﬂ—\@m?\/\ 5

Andre tiIb_akemeIdinger til bryggeren (generell vurderin forslag til forbedringer osv.)
Hoar 0 Yo jufo@# wocl
i%e U H ~I’1 ( Ma ({opclun L
Pen~ i /Gu/u—e
Pf\% 9.7 W\\ée_—)L/ (\'—(jtj/\ PWW

S

Lfo (50)

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 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 &
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 gjaerhiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaerilgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér 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 gjaarstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

’VM hldlﬂ Bryggets kode (L-/ (, ! 8
diype 0 B ooman | i
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Konkurranse

Konkurranseklasse b { P/\'
(Z%/"'v D

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn)

I‘@orbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
P> R
C‘l L( e ( |
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) fg (15)
Beskrivelse:

h,z,mltn\ﬂ, o2 LATAN ;
”Lw(“fb’r(YVl o

T Mo b o

WY A / v ) L/
/lqulk(/%._,v ¢ } /1( [ ™

Begrunnelse for trekk:
For 5uake

LC Y é{ A’?

—

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | O Lett tikete | O Middels takete | $2 Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Lohks

ii/um L /8% A 4 S

SKUM:

L(/\*ﬁ (»—&\5’5& - ]"lt’{ t{ .

L& s

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

Beskrivelse:

M W VLLT 5 M c&k aL- ltxt/(,/‘"l Ck c"T\ & ( ‘ A

Ky -ruﬂ (cs i thr IU,{' L Mir enq st mL

Begrunnelse for trekk:
FL-”Y HJ’HL 3,1, Lc—' o p(&f U N (,CV( %(,-c(ﬂl il

Ft""‘f %-«‘ aA/~ /van CL

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

M(Ltc(-u{ﬂ )l/'vf‘c’b\ (7 W ;w[«tfv-'p

S LG (‘-—

f’L f/t//ur:c(.( Lo

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

P}Y’f’é“" 'ﬁ-{-( I[( /@ﬂzzt,t ML~ /L»'W”{& Sla (
}, ]C»\)*gi?-/l”\ : DJ‘JB luf il
Mindac (v wf/wm[(
-3 '.', =
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2D (50)
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forhedringer 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 vaare konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjearilgsning, 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
gjseringstemperaturer.

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 ellereddiksyre.

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
N 2ol
Konkurranseklasse é

/I?gmmerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 676) é Qc‘?
@itype é»& 4/}'}/9—7;/5 oz //0,4
= ﬁ%fﬁﬁ

Konkurranse

Dommer (navn)

Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

o0 /Aka/«.( el abhtdeord, | ol /;’//‘/,-y,?

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

7,

(15)

Beskrwefse
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/ /Méro S ﬂd 2, /’// (U //f}rw/ /Mgﬁ

Begru, ne!;e ‘or trekk: -
LiH it ay AT A0/ 5ty LA,

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 55 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul |MRavfarget | O Kobberfarget | O Megrk kabberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsart | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete I}XM\'ddeis takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

%2’/2’1/ p4 WL LB

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Begrunnelse for trekk:
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Sl - FE, i B Mfé,/

e!se i munnen (kropp, karbonering, munnfaielse) (5)

é{/vJ VLE M N 7 ‘

3 74
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: Godtakbari typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende 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 S‘/U 6 6 ?
Pltype (fl; 4%\"—{ | ELQ"’LV\IR /F:i

Konkurranse

Konkurranseklasse 6) {J)/'}
Tania Hildebrand-Habel

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

# Norbrygg O Blcp O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

FET- floskee

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) f 3 (15)
Beskrivelse: T\/,}fﬂ( s lz;’m[’( f[/ﬂ k)(' Oy _,(/710{7/5“4 : Wﬁirk&c_./
({!b|m\</ &\r)O 5 svalk cw\c, Svak fmfat,z.l’ Svalk
b./.zm.‘tt "'3 Babne i ¢ 5\/4!’/\ f7§'f /W’d/{ W\t’*’kk% ¢sTee

Begrunnelse for trekk: [;f; * ey€ s o€ SV l( A /"lc‘{ Vs Stove [

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lpsning, 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
grannsaker, sherryliknende,
bamebleier.

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Radbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | O Lett takete | S Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdermg, fors.'ag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

X Norbrygg

Dommerskjema |
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Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O Bicp O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

Fleale oK

_Begrunnelse for trekk:

Aroma [/ Bougquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) _L.—) (15)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

Q Rgdbrun/brun | C Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Kiar | O Lett tikete | O Middels takete | & 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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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende 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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Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgred, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pzere, 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.

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 2024-01-13

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | € Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ 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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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 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 rolleia
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodulkt,
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, peere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjr i lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

/\IW & ol .(/ Bryggets kode ?767 77 77 (9(6)
Konkurranseklasse o oiype B8 FmersdiansZ_ S/A
Tor Milter - Db

Konkurranse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
ﬂNorbrygg O Bicp

(Maks poeng)

7w

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

O, Y{ toks

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

Sk maltolult / 5‘/1/“/ |
Meite foor Dabnde slis# » A, /mwim”/

Begrunnelse for trekk:
ﬁ///w Z(éﬂr—cfg/;f e Ll LrF Sor 2L o LrFe //{}3; £
v AmibH Laagad, irnde /

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

O, Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ﬁklar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

/%H/[/{/J Sk i

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

Beskrivelse:
Zj(;w/z W(Z(ﬁi%q/ﬁ Jf{z/d
e, Iy z’( i,

vL‘y

Vi /7 )//L/f’f w;‘ L/[r%;[/é

SKUM:

A J— (25)

Z/%/'%z(ﬁ/z

Begrunnelse for trekk: /4’?/ l///%f/“ ’//A/ /’dél/f///.f(‘/% 4d£}///ﬁaf
0 ViHerlut Ol , mu tld bl /»/ e fuande

&3 YUGAF .

Fysisk fg / ej munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) -r (5)
/ Dief;  #iey
Yaw _(,zz/bmm-mﬁ

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

/ i) At ber £ p? ) e 1ol 20 /

a; A ety

017074 oy
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 gjeres.

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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N

MERK!

Alle bryge 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 s& kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse NM 2024

f P
Konkurranseklasse (7 / l 4
Tania Hildebrand-Habel

Bryggets kode ?—ﬁ 7 7‘ C? ?
Pliype 6/37 /4""\ < tiKﬁ'ims k //?/?'

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)

Bok s
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andr_e aromaer) ? (15)
Beskrivelse: _/M(;’V[(b‘:.( '('i/UP.li. le ))[.rp‘ K 7(‘ P W\L’V'L(!"M kpr i, Sva Ik
quféf ; SV Ik "foéb Svat e Llo‘w’f)r"kf;

Begrt.;'nn'else- for trekk: FO‘[ \M\. (_ i/v\u /if' 0 ffgﬂ’ Lt;) /p’( 7l ;/ L( i"’m.,/( -
Fod e wa—/@/-—kmfi/eks (et

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple,
jordbeer, 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 oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Megrk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: O Kiar | &XLett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM: fuarzac SK M@g{ @w{ Lia/a/fw‘»ﬂfw/{

3

Smak (malt, .hum.fe, balanse, e’ttersmak osv.)_ ] ’ 6 (25)
Beskrivelse: _L;(_l_/_d[ ’f’?lt b,u‘“ﬁif b\ftf 7@1?{/’5( é’%‘(,LIEW\ /«5'“'1 a [’_( {LLC’\! f'{ksf
tropisk frukF) Frdelio allkobol, wrtvk boy - fyolelis

malt(Kovu , Loy ammell] . L_@tfﬁ:‘a bilfe effesrsma

Begrunnelse for trekk: Fg:(,/,fflﬂzlmfc’ S; :l’VL( g 7[5‘;/ _{ﬂ?’f_’ ;{_/_.&17 aa[,
ubalomse, t , _

Fysisk fale_lse i munnen (kropp, karbonering, mun'nf(a!efs_e} 3 (5)
Med (v lropp middels Kxbgnrering  varmete
alltohol | bremin v A e/stilclcende avsliutu fm?'-

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Z Lo fot i honew leams & I, i Lot ol
Ein Ko s Aunev leans K [4 g e i forvliols

il WLy-Pfcf(sz’., niSjgues mons /el Aet hunleavgua

.Oca -rs‘u—sdlb(, e - -

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 gjares.

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

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 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.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjsrbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, 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 haye
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 gjaarstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

Konkurranse M/»CV{ ZGZL{ Bryggets kode q_ﬁ _T?—Z OL%
Konkurranseklasse (O,[S @ltype M\Qﬁ-{(/vmg’[/_ I;l?,sé(

Dommer (navn) '()’1/ AéQ '?_\LB‘/(@%

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
B+Norbrygg O BlICP

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Tous < oK

Aroma / Bouquet (ma{t humle, estere, fenoler og andre aromaer) / & (15)
Beskrivelse:

\Lfc/')flh)z- MSVWWMI\Q( M/quf“?//)gém
th J(QXAg W\a‘/wwcwa WKne kA ik 51‘«@@5/@4

Begrunnelse for trekk:

Lt ovect

, ) oS e— L/QL/(M lga-oung
Fuydeate e  4ual D5

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

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul |P€.Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Klar | BLLett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O partikler

o K/a Pdis . boldbed

Smak (malt, humie, ba.‘anse ettersmak osv.) [ Q) (25)
Beskrivelse: _ V\C\_/({;LD A \_ 1 La/[‘é’ [(/('f %Wf
I~ 1 5 bv%g Cé

Z?%@WV\ esmal | Noe Lopisk fuify

Begrunnelse for trekk:

A G

Ubelan st mye soclne Uie Lo lebittehgd

Bithelpd 1#\%

Fysisk fglelse i munnen (kro;()%urb nering, munnf@feis

5

(5)
@ 4 t&&vi’)@"/lv@‘

Y
Tj/%m,/\ Wu/u/mjﬁ@( e u?}/’ lcono et

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

e chn W YA i Sfa A
K o e il el 3ier < Yted 2

bliv £ ewntre clazn o(’u< 2 S Uon
> ”N‘”K&/ MU N bfg@( L\lﬂ(c@s/ﬁ(—%éf/
Yokt C? e gocle Sl g Nawporial 11
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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.



NTA

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

Konkurranse A/ /H = U )\bf
Korlfurrameiiasss 0 e A Slivpe
Dommer (navn) ’Zf}/z" VS T v I 4

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
) Norbrygg QO Bicp

Bryggets kode (6'0/8 /7

(o B A /(zl,x,tk

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Bolkon

b s

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

Beskrivelse:

TAdeds

! ’\A/‘/ﬂ(_}.[ﬂf“l’k e HW/! dhn / ,[(th
ey a

‘n ;‘/Lll G YN AL

Begrunnelse for trekk:

LH[ ( i/c*‘r"-lru[b.‘hg'(
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4/,-51 hum ey _

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 gjzerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjear i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, ratne
grgnnsaker, 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 gjzerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Radsort/brunsart | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) & i}\,_ (25)
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonerrng, munnfalelse)
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Andre tllbakemeldmger til bryggeren (genereh' vurdering, forslag rh'forbedrmger osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

28-34 poeng: Godtakbari typeriktighet, men krever forbedringer.

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

y Norbrygg

Dommerskjema

Konkurranse /(//7 02 Bryggets kode (? 0/ / 7
Konkurranseklasse 5 Bltype EF A/WZHZAMJ% // A
Br Mlfor- Ptbessm

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O BICP

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

09 boks

7 )

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

Beskrivelse:

ey 44/152/%
/,/ ) 7’1(? VI Juft 7‘/‘0/7/()/( /,»t»z/u/ /,amu/m/

Begrunnelse for trekk:

Sl o811 Ayl vt ten vey der, i “lle (e Sor lrte

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzzr i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
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 | O Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

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

Mol Lo vt

SKUM:

/O (25)

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

Beskrivelse:

Ayate imaltnnale, brde’
Tyl Mz u«éf.ifl nate
'ﬁ’ /LI / /7@/'{:.&4(

Begrunnelse for trekk:
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Y I

Fyy( f¢|elst7munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)
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%’n’f Jedl

OLIEH M

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

Of bt

Inte

/w’ Zh/( a4/ ﬁ!&fﬁ/f{ﬁ’%/?/{
@; ﬂ?ﬁ»zawx iz sl

ﬁ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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

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



S 4
¢

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
Konkurranse NM 2024

5}
Konkurranseklasse 6 / Far

Tania Hildebrand-Habel

Bryggets !mde 2?(/’ ’ ? 'fo
Pltype 6/}) zqm t?u’(ko'l/nb' [{ [PA’

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

# Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 6 (15)

B.eskrivelse.' T é-(g(, Wﬂ(! S{;k (tm\ C”{f‘,ﬁ lfn . L(f’:/-d(’&ji.—’) ; A fl‘rkz\ﬁ o
‘fra(c’!(cb $h‘rng ; m KD v %ress L,[ﬁ‘;f-

Begrrunnelse for trekk: F@V\ (9/47.'4' ,, ?[9’1’ (1/7‘1{' (/[ Vi, /t’ ; 17[.9_1 /,'71( Wd/}l

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

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

skuM: (/o (o ot b V‘.‘f"/ 7 g

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) .~ ""‘GJB"V‘, n E/_/Ek’) . _U__ (25)
Beskrivelse: TY,;_(:_E_/I- ,[:wé!/g [‘_: _’____?'aL{’E {J,‘,,, . ?_4_2“///‘«&7( R k!lc-’,"r, =

,47;{{ éf ;3_»&'1:4 S, beevlihes Sevlin e. Jor imeod mevkhey-
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Begrunneise for trekk: F{J/h C;/ (\/
Sina sk ing ic
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren #enerrzﬁr vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG QC;- (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 vare 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 kienne emnet, og det
er med pa & definere smaken eller
aromaen.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, peere, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstilkker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Dommerskjema
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Konkurranse /U {/{ &OKZ’L( Bryggets kode 20 (5
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Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

&S Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
' 17 e 2
BC/ Lg, IV
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse: [_@ %\A/\c\ LQ b u./\c—ﬂl- 8_7

{-—ou/ [/DM‘QMﬁ
Ctﬂ"u\@ LA\/VH?( j f‘c](

Sveaw elkoles |
5[/,,\(/ 5 w\c\ﬂ lo\f{l {/CQ,CMQ
DIAE @&mo(@vr oate—L

Begrunnelse for trekk:

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

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

SKUM: { ' ;
Ho u Yot
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

i (25)
Beskrivelse: ”LAL/&\ K va:\ M/M/\ Pi ']/5 g
ATt b

V\‘Q/TULV&«, 'Wv\/uwcwwa( Uen-cunn @ (L =N
3 v(_pd\

Begrunnelse for trekk:
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Fysnsk falelse i munnen (kropp, karbonermg, munnfalelse) (5)
t.ju],/\ K/OF svak Kewbgoetng VCSeen
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
unj% Sina o fﬁal&*‘r‘a@é/ AL 5? m
T W \uz/@?c. | o, Brul Cim,!\@nh/u(;nﬁl/ o
\/V\e L\q} C"\lﬁ{lc. jﬁg( Uode—e Coldads
cle e Lol Aemncen (W @VQ ok VW\“@Mﬁ

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.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé & 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 avgj@rende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse M Y=2024 Bryggets kode 5b
Konkurranseklasse {/? ( P/q {J B
Dommer (navn) Q/ i }"/D TV & DTE K’/
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Pltype

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@\Norbrygg O Bicp O Ikke eksaminert

O SHBF QO Annen

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

Bork O

[3 s
e

Aroma [/ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse: ) y
TU& de i 4 OO aUT e léc"”gk
<S¢ +~’L£A Cfrh -f’}f“)j] 1l%lv;_ f—v’u‘,{(,l‘ 5
Foynas VT jm (L‘-L"]’{( /.’_’ Ay’ f1 2.
Begrunneilse for trekk:

Spnle atoma av- nox [/H%?L

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

Gjzer: Gjeeri lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

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

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

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

Svovel: 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) - (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | & Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

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

SKUM: /__\,38 {/“{KI,(‘].L

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

Beskrivelse:

iy el 4. sm wb ac huwmle c"f’B paatd
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

KVM’L( fil imd glets {;(/Z'Jyf) O

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forl?gdringer osv.)
et Lrr gl gocdt gremas 45 |4 j} . Smaken
4. L

Iger el /:fmfvn/-u {()/é‘; snn fEveeat L

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 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.



MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 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
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, bringebaer, peere, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema )
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)
%orbrygg O BICP
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fvllingsgrad, fiernet etiketter osv.)

0,57 Lods

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

Bryggets kode

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

(Maks poeng)

i (15)
Beskrivelse:

Svak /zr&/r‘cﬁé?/;‘ , | - |
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Begrunnelse for trekk:

Frititisterne bdsr /L/‘ d/uu,//mn{m;/ LA Svovef

et

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skurnfarge og -tekstur) 9 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | C Gyldengul | & Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: gKlarl O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

Muls fwi i i

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

SKUM:

i (25)
Beskrivelse:
5&/&4 wialtainvah, /34/

Ditthe FM/M; 7 &

/Y/Zié/mr O %f/’//m‘

Begrunnelse far trekk:

%f 2 /%’M’zm[ MY /7[/7‘/ 4. Vit r ////Af%(ffﬂ///‘%
L (5)

Fy5|s falelse i munnen (kropp, karbonering, munnf@lelse)

/j/z Y Z7 :m/-mr

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

b ’l/"m’/ o5 ittt ), men nok. ihte Lol Wﬁ’n//:jk

22
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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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
NM 2024

61Pa

Tania Hildebrand-Habel

Bryggets kode gé ‘T;Sr?
Pltype 6 IB 41’\«\14 fl’fm\g K (P/q—

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

00 Norbrygg O BicpP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
2 .
Soks
(s

Aroma / Bouquet (mqlt, humlg', estere, fenoler og andre aromaer) ‘
Beskrivelse: T\/o’-((){,‘c‘ - K e 747(,‘ ('(M/vq /(’ (5 rr'fLi/’vt‘S , ‘/'Va,» ,..«; K mk;‘)
mevlchoy farslion Sualc hav piles | Suald ~ wmerklbey
Lha/‘f' k} els, L{n/c“a-w\ y”) r“QL;;:»*( L( Svgre f / SV""J(G‘/[(.:AU/,
W.Zwk£?4. {Vﬂj{"‘Le"’f%- . .
Begrunnelse for trekk: Svﬂu g/ ) & /ku[/ypy/ 7 'L’ST-’*‘C

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved 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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur,

Versjon 2024-01-15

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

O Rgdbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: G¥Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: f%c({ae Sleiains paed o ool Ul A bev kot

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ,S—— (25)
Beskriveise: A 2y kb g "'..f.‘(ﬁ(ae[f.'ﬁ- boan e szik,o-:a Fl\r"ﬁt‘ﬂ%ff o
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mevkheys al cf_[\ul._/ﬁdrb’/nd\/ “ ’47[;)_53,0, ey Bl Sf/bw_;’(

ssarumase orwtic Foru Lt et | fov (it b e, foni lite
Wea N Sing [/\

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelise) ‘ ___?) (5)
(,-,( &-, mec/ / L k"’iflf':’l F-,m%;{g[g(g,, L( =/ ,é:m,&g' n.f) - -
,l{’é’l,i{lﬂ,i\c‘{‘!(\.aiﬁ G [K;y&.;zf:,’,,s,k’,;’!,é(,ﬁi'{kf,rr‘-'ll? éan 7L Y

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

£ 1 ffpﬁ’nl"“’! Lp)_émér:k&"vl‘?[( (PA mef i :
il 01t sebrves Ly st oo Lt St Lt L :
[/wmm AV onva pieia (T ,f,cts/ LT & A Eﬁ,,&h,ﬁ,&( -
Fy-u M?guc "L_V'é likes neA. , - .

TOTALPOENG _ O (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 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 smal.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/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, gashind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, peere, eple,
jordbzer, 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
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema .

WU v 7( QL( Bryggets kode 8@ L(/.S ,S 8

& aivyoe (P 0 Wgua /(T
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)

X Narbrygg O BICP

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

Tolls - oK

Aroma /[ Bougquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) [g 2 (15)

Beskrivelse: H‘b(/{,\/l[_? oA & %_\ l/\/\‘-{( 3 /LlPe( (/[CNPVEJ
bVQ%WO\/Gﬁ/C\ lo H léf&-bés

Begrunnelse for trekk:
Fudestee. Sveld Mupnle arcrnc 7‘7@100‘3;/
Swvovel W
Hoow

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

O Redbrun/brun | O Mark rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | BlLett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: o [
LO/\L! Sva [(_j)’
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) QQ (25)

Beskrivelse: M‘-Q\{/ij:‘/v W(\Q i“f(/? 5"// ’&U\U
appelsan CLiH - WU) ¢

OQQ,C W\Q.)@Z Pes, WKne k71 slod ) jw@(

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (havn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

(Maks poeng)

Begrunne.'se for trekk:
_(\j c
(v L {:/3;‘ ¢ 1 c/o? )
Fysmk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnf@lelse)
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Andre tilba kemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
I~e lU/Q,U c;s (Kbt @ Vi Cq
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG A.)QD (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
pé alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

(f .
Konkurranse }U M ~20 » 1 L(
I PA

Bryggets kode q 8 ? O ‘7‘ é

(9 B (FI Vvt [L.r: :,ww“\._

Konkurranseklasse (3

Pltype
R i

Dommer (navn) wyl’ I MDD T Y epTeE W
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

%Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
(Q/)K L H {(C-(L" /vf //( l "’\

Aroma [/ Bouquet (malt, humle, estere feno.'er og andre aromaer) ‘.‘) (15)

Beskrivelse: . .
ﬂ/l 2 L L‘f“v '/Lb!«r'h(:\ CHEYNE /f TL,(‘ LNE a([_'[u (a“,/( i )G

/ i
Tu) L(). l z Me,uf‘hwuf’ﬂ\ il

[ gGUL (f f—-ﬂ 7Lr—cc,/”f ~nterC

Begrunnelse for trekk : F
e }7{{(5 (Le™ TN L'c—"\p-"\é- [’L’Lr“"'l& P ﬁ*w/éﬁ}’{ﬂ@f’(_

Muhlar clea cedyl

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukit.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smerkaramell, 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, bringebaer, pzere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjzer 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: 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) 9 (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | @ Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Merk rédbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tdkete | O Uklar || O Partikler

SKUM: - .
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J

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 3 (25)

Beskrivelse: -
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genere!f vurdermg, forslag til forbedrmger osv.) :
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2 ¢ (50)
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

SﬁNorbrygg

Dommerskjema
M7 2oz 7670 7¢

é Pltype 6'5 /-,?1’145’/'725’% M»J/Z /ﬁ/ﬂ
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O BICP

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

5,//2//&J/¢,( (/l //////15

i (15)

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

Beskrivelse:

ik Lwonlediyt
als 1 LN

Begrunnelse for trekk:

o, Dorinets o ESHH Sovu / L/ / NHHZ)/K L

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 gjzerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer ilgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorafenolisk: 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
magnesiursulfat 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 gjseringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Ahd plwreety/ z
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Utseende (kryss av farge og k!arhet beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | Q Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: p Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: /ﬁ()@{:/} Shina

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _/Ii (25)
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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 gj@res.

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjprende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.
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Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) é (15)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjar i lpsning, 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: Acetan, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) lf (5)
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Smak (malt humle, balanse, ettersmak osv.) {C (25)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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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 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.



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.
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Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
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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
smegrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Flaske (riktig st@rreise, kapsel, fyilingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag trlforbedrmger 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.



