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Flightskjema ’V‘
Konkurranse: NM 2024 NB! Alle felter ma fylles ut,

lesbart

Dato: 11. april 2024

Sted: Stavanger, Rogaland

Klasse, ev. runde og flightnr.: Klasse 6 (B) — Elight nr 4

Navn juryleder: Andreas Habel

Navn dommer 1 (D1): @yvind Tvedten

Navn dommer 2 (D2): Kjell G Pettersen

Navn dommer 3 (D3): Andreas Habel

Navn dommer 4 (D4): ~Hélcon-Bierkeli—
Deltager / D1 D2 D3 D4 Sum Rangering | Sendes videre

deltagerkode poeng | poeng | poeng | poeng | (D1+D2+..) | (1.,2.,3....) | (sett kryss)
003455 |4y | | 43 3 /
094420 R ||z (09 Y []
iear 43 | 43 |34 (2¢ 2 ]
122934 3¢ | 3¢ 29 % 6 L]
181943 3|3 |2 7 % ]
222710 28 |24 [79 7o -z []
229269 35 | 3% |25 fo Y 3 ]
265187 x5 | 3¢ | 3o C/V 0y ]
[]
L]

Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er sammenregnet
korrekt. Poengene er overfart til flightskjemaet, og jeg har kontrollregnet summeringen og oppgitt
rangering og videresending av deltagerglene i flightskjemaet.
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal 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 ’f‘//{b( OC) 3 l—’l gz)’_
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Bryggets kode

[, (PA

Konkurranseklasse @ltype
. - i -
Dommer (navn) gy‘ (D ‘/f ’T & /U
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
&' Norbrygg O BJcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv. ) (Maks poeng)
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse:
Ty olakiy
Mws v
Lf”E'L[’\ Oty it
Begrunnelse for trekk: A
L H hL'vS»é;’. c() G ndw sy o )L{-u;ra;

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 gjazrbiprodukt,
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, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt 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: RStne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjzerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

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

[ Ys (¢ (’)J
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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{7/' jz/—{(f . L M1 L, (("
Lol ey, qom c,,/[és’ Nod
/:» =4 ‘jj e )L-z/mfu

7 ./(/dw?f(t /( {% M 7*“-

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG Z ‘i (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.

Brulk 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 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

Konkurianse NMQ-OQH sryggetskode  (JOHSS
Konkurranseklasse (o |PA Bltype 0B @MWMSk (PA
oerme ) Koyl By Pettorceny

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
w Norbrygg O Blcp

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Beskrivelse:

elig humle ; sibvus, +ropisk Lkl Lunmd |
Sl e t pt fu

Begrunnelse for trekk:

it udefineddar walk

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaerilgsning, gjr 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 balgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Mrk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort |] ORosa | O Red
KLARHET: Q0 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

OK

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 22\ (25)
Beskrivelse:

Kraftig bifterhel. | bitter utgang

TyAellg huwle | furunal

Svak mat | karamel]

Begrunnelse for trekk:

Litt (the kowupleks humle.

. )

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

Middels kiopp 0y Kafoonerwy

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer _Glz(—_l
EE wmeget. goctt elsewpe| (aa’ en typenltyg PA
Meé (cte a—tve=l ke, Qov:

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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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 3 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

NM 2024 Bryggets kode U J :3 lr’fﬁ/
) dioype 68 - (Fames K. (PR

Konkurranseklasse 67

Andreas Habel

Konkurranse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv. ) (Maks poeng)
*
14 <
9ol s
/ s (15)

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

Begtriese: 1y oGl b, ol Ay ol S felely
—r~C L""L/ ‘) th\\w J(f(u.n.. ou,([);, J

(,outﬂt (o@xf 2 V[G(-f-—-—o/

Begrunnelse for trekk: . S i ¥
el .

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjzri 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.

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

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

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

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

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

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

O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | OSort || ORosa| O Rad
KLARHET: O Klar | QLetttakete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: .
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Smak (malt, humle balanse ettersmak osv.) — o 7‘:@(’&3( (4\ “f v & .T (25)
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Fysisk fmlelse i munnen (kropp, karbonering, munnfﬂ!else} f (5)
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Andre tllbakemeldlnger 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 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 Nm - 7___"‘
( P73

Bryggets kode O(( L—ll'/yz\ O
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Konkurranseklasse b Pltype

[@//‘ AT

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O Bicp

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Be il

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 7_ (15)

< (e =) )vau.

Beskrivelse:
T Y cM( LS JL tam (QJVM"'M’\ 3y

5 vafh nx cba‘ AT YN

Begrunnelse for trekk:
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzeri lgsning, gjaar som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og rekstur} ‘) (5)
FARGE: O Lyshalmgul | BLHalmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

SKUM: [‘H/"l(f

/ L (25)

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

Beskrivelse: . .
T\j (/Z«L(,C ‘) b NTLa»L, Qg /Lo‘—m(j 9 ( ‘HW}-
Soale % male ae- malf

Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbenering, munnfgle se)

Ai (5)
M A ele/Oy (e L7 (eF {71)&7“”

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til f;z ger osv. i 2
4 M;Mr &A (/r’rx’d/( 1Z fﬁé/ﬂy

Ea e Y2 Lt o o
F‘S Saonsv iy meltto ,A)(Z%

O"Zj éfi'ﬂ(l éﬁjﬂéﬁfﬂ
?sz—r" & /—fL e e ‘rLo]

TOTALPOENG j& (50)

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan 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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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 aromabhildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse NM 202+ ryggets kode  OOUHZ0
rA—— . ¢Itype(96mﬂ:l{‘ﬁv(ﬁk
vommer rov) _Kiel| 4. Yettersen

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
¥ Norbrygg O BJCP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Beks_

9

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

Beskrivelse:

Merkbar humle ;

S A sitrus, +ropick. Lkt
var wal

Begrunnelse for trekk:

Svovel, (ift evak huwleavoma

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjaer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt beglgepapp, 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 gjserstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

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

Lt (e

4:]- (25)

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

Beskrivelse:

'T el\ kU\W\l-& Fvius Hopiek Lk
evx wmele T A

d g itterhe

Begrunnelse for trekk:

Alkdho( =Kk (Hudeliq)

munnfalelse) 37 (5)

kau’ bcwemuﬂ

Fy5|sk fmlelse i munnen (kropp, karbonering,

_ \raropag {tR %U

~

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

TOTALPOENG SL (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.
<20poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Ny,
NS

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

NM 2024 Bryggets kode /7 €L 20

Pltype @Z"‘ @L{A@—ﬂ(.

Konkurranse

A Zsa

Konkurranseklasse (9

Andreas Habel

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® Norbrygg O BICP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

Gols

__Z )

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse: 7/ &C / J'g SV e / fy 6(;( - dr 'ZW“J )
7 J ¥ /

Begrunnelse for trekk:
Jvove(

e h,\(/x

)W woallarpime woe tadiintn $ag
‘L i

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

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

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

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

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) ,3 (5)
FARGE: O Lyshalmgul | & Halmgul | Q’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: O Klar | O Lett takete | Y Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

(ﬂ-( (’\‘”,‘,' VA Cig

SKUM:

__ 20 (25)
fyadfy

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

Beskrivelse: /‘7 ; "' '{Y\J MQJ%/\Q. o f-’ﬁ-""‘»ﬂ/
2rSed( 0? dﬂ{n}{?:') L 74\5//1 ~

?(HDCZ{J GKWM,L ks da(w\_e Sk J:f

Ve #U"’ Loy C’ ) . o

Begrunnelse for trekk: o
(/"%ﬂ-@f MA.C’-*—:} C\/ U—»\A/Y(JC-«xﬂ é\ , B

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

Ll s M'Q@", e olele s Vtugéut. 4? .

Andre tllbakemeldln er til bryggeren (genereﬂ vurdering, forslag til forbedringer osv.)

s &€ c’v‘ 5“5(79"  kote—pe/ _pec Cu-nu?t(’ 174
wu?#t’ l"ﬂ"f‘(c T ‘JVGI/f_/[U-'sz&‘-\ 0} ?fz,r ﬁ,,,,,l/!t’-t’.

s (f G0 e % ~§luolc, .

P

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ‘K b (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.



Dommerskjema
Konkurranse?/M - ?\ o wl\ L( Bryggets kode /‘ 2 *_)) ? ’

Konkurranseklasse (Z) [T H- Bltype b 5 CAInivi L(,Lirv(é_
MERK! P —_—
Dommer (navn) {/j/f / A-’/D [ V D[ lf:A/

Alle brygg skal gis kommentarer

pa alle kriterier. Kommentarene s
skal vaere konstruktive og fokusere e L
r : i
b BICP O SHBF A O k rt
pa forbedringer. Grunn til trekk i §Norbrygg - >H AR lkiieksabiine
poeng skal dokumenteres.

X

=N |l!-'

- e

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

Bruk mengdeordene L -
Ingen: Under deteksjonsgrense. 0 [{\ : ﬁllf"( L"I//(\"( aS gl e (

Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. j {7 Sy ﬁ‘s
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) _I.._ (15)
er med pd & definere smaken eller Beskrivelse:

aromagen. Tuclod (G vt wel g /\A/pm& [ 1A (} ro'jut_ﬁl 5 ‘/‘!’Lér}
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det oy [ L/C‘i[ t , {!

er en viktig eller avgjgrende rolle i & M ante ( oA INMe ‘-(’ / 4

definere smaken eller aromaen. ! \,( Ot(,( L r_S dyovael o ﬁ?d et

Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
. Begrunnelse for trekk:
eller aroma, og det er en avgjgrende ¢ v ‘ M d_ & é{{ (z
del av smaks- eller aromabildet. L L ﬁ il (/ﬂ-'{t il dLrom tL C t} ch/l [
Dominerende: Kjenner smak eller M(C S~y (i (—I/ )LC_Y (( &
T —

aroma av emnet sa kraftig at det ] J
klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 9

eller aromaer. FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | & Ravfarget | O Kobberfarget | © Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

(5)

Begrepsforklaringer KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

SKUM:
Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, . i
Bela A

oftest gjeerbiprodukt. \
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.) A0 (25)
alkoholer. Ofte varmende smak. .

Astringent: Snerpende munnfglelse. BESkr'"e’s £:

Diacetyl: Smgr/margarin eller S M coL’_ ’ ol /1/(,(411, (L._ ; KT ,—df? a2 / féécxm,p
sm@rkaramell, oftest gjeerbiprodukt, " Srra {c av— ng lt & 7,(1 /Jl_e’t’ (
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal. k é s sl iz //7%[" o C
Oftest manglende avdamping av [ Ljﬁu—{( '3 [/—{ [f._/—y lu;é [/76\ W{((g 15 ;‘m‘pf“yﬁ,’{ ’
verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gashind, rayk, nellik. Begrunnelse for trekk: . : ﬂ)( g l / I
Estere: Banan, bringebaer, paere, eple, L ¢ ff AL L LA /4,_6, a-j /. 74/{’4% T A 7[,:»1/- 1 ¢
jordbzer, tropisk frukt, osv. - ~ g

fordiasr, troplskitukt, 4 humle -

Gjaer: Gjaeri lgsning, gjaer som har —
sprukket. Fysrsk falelse i munnen (kropp, karbonermg, munnfrz).’e!se} C (( ) (5)
Klorofenaolisk: Kjemisk kombinasjon av

‘ol . Aori.
klor fra vannet og mikroorganismer. ‘ 0('('/ }//"_) & [< ey -

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

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye i‘\’_ ;, c (; 43 c"ﬁ[?d 4(/(

gjarlngsterqperaturer. Dué«(_ + i? e i /LU//I’![L o= l i g
Metallisk: Tinn, mynt, blod. ) éé_/ LL«

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, L—l i~ (s ?(

senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

ontarranse NM2024 Bryggets kode 412 3]
woakurransenasse (O IER Bitype (o%ﬁtu@akauak ’PA
Dommer (navn) KJ&H 61 . ?e{-le{sew

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
S Norbrygg O Bicp

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Elaske., ey {\E%uim_@s@rad/', elles lora

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

1% )
% huwle ; Luvund! aihms, tropiskf ke

Mo MM-«“‘::M preg = klamwr?&u{

Siak akoho|

Begrunnelse for trekk: .
Lt endimenspual huwle | wed@ar wals

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

O Redbrun/brun | O Mark rgdbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: 2 Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

|t shum (forvautfort)

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

22 (23)

S sy

@_{?::iﬂ ._ wme_t W\e‘a\_
Renttiad huwlesnaak, doviie
Svak. malt

Begrunnelse for trekk:

SNakk alkolho| sk | 11K 4or st

VT

Fysisk faglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

Middels KWP(D ) Kaﬂool{&ﬂvﬂ

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generel/ vurdering, forslug til forbedringer osv.)

Et Aypenkhigat wed lLite 2 e o

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG H 3 (50)
Poengguide

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

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

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



\S'*M!-e/

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

oiype 8- [AuwsK. PR

Konkurranse

Konkurranseklasse (g

Andreas Habel

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
0k, Uy follfanyssracd

Aroma / Bouquet (malt humle ester'é feno!er og andre aromaer) (o (15)
Beskrivelse: (/{’(iré(é?——\( /f .){' fu LC{' LA R é(éd\,’ Ciny ’ 4

Jvu vel , o

[ C«:«:’W// Sk

Begrunnelse for trekk:
,Z[U Ay ?‘f

, L bAyana  Sivie (, for eudi Ceed [ deef

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjzri Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 33 (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget I(G{Kobberfarget | O Megrk kobberfarget

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

SKUM:

6((“/\%\34% ka‘i”\« §Gen %Unww._u- routgt

20 (25)

067_{) {Lw’\-..(.‘iﬂ\(

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

Myeclly tnpih U,
-{7‘:({) ZL«J 4 &l{

7//6& é: f?((éu')l Wa(f’é’é-_\r ,47 f;'égff J-t;’u'!'f”‘-(
M’kgw (TP thricen ) t/ S

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

e dmlie

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

A ideely mvff’ e lelelil Yva Co L"-?.«")d?

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

G1_Godi <Wyenymel fur e avwen e (A Mo
ﬁ,’i@iéf e U wﬁﬁ’éz Lttt [ G boviacc

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG J ;i (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 a
definere smaken eller arcmaen.
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

MM ~AY (11 9434

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse (J (P Pltype _ &) B oprnln [ﬂ{'/m L
P A ( — ‘L

Dommer (navn) @S{/’T ne { (/“f[{ —&M\

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

&Norbrygg QO Blcp O SHBF O Annen QO 1kke eksaminert

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

Bk s

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

T el sreme. av-fanile, 6 tren.

fll e K Lw’ AfTm e i jn ¢¢LI‘i ; /(’ﬂam»u”z/’(;

Begrunnelse for trekk:
Ho(L e+ savma o v sle ] 7[ ’v’f
L H' n’l/f/( S e AW nia é !fmfcz /M///

[+ L5

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaerilgsning, 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
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: R3tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) '72/ (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | @Mgrk kobberfarget

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

SKUM: A L'ﬂ‘t{ 1_W[V/w LL’Y w/([[p - m’\ mc/fvi

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ( 8 (25)

(./{L(Hj )
Tufd.c(cc\ td 4o,

Beskrivelse:
LE AT luwm(k B, malf .

S ¢ 7L7w3, 7L’)L'31l S ﬁwé

Tblg c,(; (&5 [}JH;JT-/@{; ; P 5S¢ ffff-yf ('7/&41 m,w-('ﬁ/é-z[’ mA
Begrunnelse for trekk: N 4
(/—'(f'fwfd‘ b;/#

For (e
pa-t%*/\ v ,LCLW’tC(/

.

FL“?‘“ f u‘A '("\.L

4 )

Fysisk fglelse i munnen {kropp, karbmermg, munnfalelse) ’[

M cf *(1/65 )Li-j f(i( . Lcu"'(“ 0£4r{-o'rur‘

Andre tllhai((égleldmger til bryggeren {genere.’! vurdering, forslag til forbedrmger osv.)
/7—-(\ 3 o~ (¢ Ll :.['fw {‘C’_%
b—tc (2€C o Se -

?Zcfrl(.cﬂ((( _éc/ hbéfﬂd

;/h/_lrr R 5/’ucz[u -~

Lot = fov st

= rf’ &
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG o, ‘—f (50)

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

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

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

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



NV A

bl

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 pd 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
ontaranse_NM 202}
Konkurranseklasse (_O(PA

Dommer (navn) Iét\‘}” &, /l)e'He\’ SeU

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode A 2Zq 3",
aivee 6B Qulevikamek. IPA

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 vere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeeri lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Q\Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)

Boks
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ” 15)
Beskrivelse:
-1 . 2 = -

Yaeliag hwnle s Lurma [, s7tms, tropiek ekt

= o - P ) a 1
, ‘
Begrunnelse for trekk:
LN ]

Jngevt malt

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 3)

O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | & Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | Osort || ORosa| O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | R Kraftig takete | & Uklar || O Partikler

SKUM: %‘-a

FARGE:

AF s

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

il‘kallell hunle ', gitvus  vopisk fnkd
ngkba?r makk | kavamell ‘ &

Tudelig Wittehel wed middele hiffec crtgaug

Begrunnelse for trekk:
Litt slkohol ik, :
L—ii -éﬂdtu(ev{ié)obtai huwmle — W4+t “Hang"

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfale/se)

Middels kfaP‘o R Ka.mowen\@(wbcm{ﬂel% Og. >

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
it Aot wane Malf'_- pfeqo p
tuule uminiter aum ' jordlone sgl{’e:{vj
Oklewt gl

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 55? (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.



Ny,
N

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
NM 2924 Bryggets kode / ZZ Lil.g 7‘

Pltype 6 Z - ﬁbmz('

Konkurranse

Konkurranseklasse c
Andreas Habel

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

X Norbrygg O BJcp O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

ol : -

Aroma / Bouquet (malt, humle, zstere , fenoler og andre aromaer) [ d (15)
Beskrivelse: tU @ ~ }JK(’ C)" [4 vt édﬁ F e é/ 6(,({*

MA_D.H—(‘[Y%&O?E/&’ f’J) - o

Begrunnelse for trekk: o e I e
4 < ; ‘ { = , r f
#J/ i ,‘:,(L‘!_foﬂ-xa__, = 114)!'__ ‘4"‘7?_ W\a(% e

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkahol: 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
vprter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjzer: Gjeer i Igsning, gjser som har
sprukket.

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

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

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

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

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

Svovel: 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) 2‘ (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | &Kobberfa;get | Q’Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels tikete | ,@(Kraﬁsg tékete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

(,1{ ML’(){]‘ u[((,‘u., P L L_n T NJZHL

(0 (25)
vi;c,a, Jeto

Smak (malt, humle, balanse, ertersmak osv.) /

Beskrivelse: -/ )'Cf (i" /‘} ‘f /35 ‘ J

A dfv'ﬁy e é(m@ us'af%ﬂ : w{zaé (;_ ] Z??a_ﬁq?,_
Vg & Vetlarsog -

Begrunn else [or trekk:

Fysnsk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglejse) . 5 (5)

Ceefelely 1y ég’_@ﬁ@ A elelsly (( Cugéu (R .

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedrr'nger osv.) <

et Lo Lésym alt Fr e g b ¢
Wy ce e Vide) ’} MM;__;—,/Z‘( _17,?4 B i ((// u,u, /7{ g
b/a/'—\fgt fbv.L ‘A—«A; (HW{U& 7 @ W“Uﬂét—\,

TOTALPOENG 5 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema |
VN 20234 pyggesione |91 1945
Konkurranseklasse Q_ ( FA Bitype L & G4MM,/@W{-{
T—— % vind T vedlnn

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O Bicp

Konkurranse

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

F(ﬁ/)[u;; ﬂ%"( }[/v’;[((uquéﬁi%ci'(

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) :7 (15)
Beskrivelse:

Mo~y e _[/'z'vv’ aNTImeL /'p,{,f(,-rn (.¢
T"j Al ¢ At (taxcrmne . Sk karemd

o

Begrunnelse for trekk: ) foc g o " R
tcer 9 a'—fc-l'..’_ / { ne ) 9N Lf-ci-rn,g) (t;f(.cw 7‘%’/7/'. { [zu; 1 [L Cegenyn |

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 gjzrbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjaeri lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) "{ (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | & Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @-Klar | O Lett tkete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM: ¢ 2 i ., )
gl ek Lot

/2 (2s)

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

Beskrivelse: . . -
M J?@Lﬁ\ﬁx/ﬁ s fna‘&,. ot /pca«m CL _
T—vj é‘(,(l- ( ¢ ‘) “ fm’{//c- (v ,»11,4:/( ?L

Mok lar (AYobet ocm /c:'tr*’éﬂ e /fv‘!(
Begrunnelse for trekk:

e matt

J-_-,%pe.c) e~ Juem (L 4 d(‘;C"}"Z(\(d&--’A/S

I At

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

Mddedn lropy , W SFildun

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiag til forbedringer osv.) i
&/’(- C"{é fk’/( . FE Mciricy 5(-:"[}’ fﬂ/j&aﬁ /M:,(.‘//f (C
Lt L 9
A [\./Z( %1];/1—&’41 Llé( 6'3 -

%C‘?,

TOTALPOENG .2;7 (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.



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 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.

Begrepstorklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smg@rkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
lkan 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, bringebazsr, peere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

onkurranse NM2024 aryegets kode _18{948
Konkuransekiasss [ oA Qﬂtypebgmeﬁmmi (PA
Kj ell 6. Febtersen

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
M Norbrygg O BICP

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Flaske, (W oy fulingsqrad elles of .

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

TS
Beskrivelse:

Medkbay hymle I'{wfumaf l

Mevikbar watt. | bredtouner

Begrunnelse for trekk:

SNk ovovel , lift svak og -cualiwevl‘éoual huwde | (1t wye malt

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

sov: | lavk skuw

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

MU e
Beskrivelse:

“MerklgCoattehet ik ek weddboy \otlex w\'ﬁa»g
M’exkbar hWumle ~(HE ua\e-huevloa?t
Mekloax makk ), 524 Aouex

Begrunnelse for trekk:
lkke viksig balause mellom huwle asma]'\:—(: IHE
evd imensional huumle -

3

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

Middels Kro,op/munwﬁzie(se (/4 Ka(bov(mvg

Andre tilbakemeldinger til bryﬁgeren (generell vurdermg, forsl g til forbedringer osv.)

Ubalansexrt l°
SUrK humle (Al se,tk*

TOTALPOENG 2 i (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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




MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal 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.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
Konkurranse NM 2024 Bryggets kode /d;/ 9 ‘{é/

& Pltype 68 - Rivesk., [PA
Andreas Habel

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
X Norbrygg O BIcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fe_'noler og andre aromae{) & 1 (15
Beskrivelse: ‘J‘VE l( ‘117/ e’ (e év‘ I becn le ( i :71'\:_,) ﬁ\){v zﬁﬁf_—-(/{-é
. : - / [ P
Sralk e ¥ (ﬁ(omk-d’r

Begrunnelse for trekk:

Q[‘/ ST /.r'—?-( Lx«:\ﬂ—-.chf‘\,&-\a_

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

O Radbrun/brun | O Mgrk redbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | OSort || ORosa| O Regd
KLARHET: O Klar | § Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: , — , R »
Wyg (A(fd/v\ ‘/WPL kaw 2 Oy ‘[74).01'{/'/"-——«4/ ﬂ?z)é./?"

Smak (malt, humie, bm’anse{ ettersmak ost{.) ‘ o ll (25)
Beskrivelse: (f 1< (< ﬁ'? olebar Licona Cj ca s y Loy U Ger

e ff ( e ree—eff

“/yof(ff/ J}"( CU ¢urv‘} W[/&C(y Jé(‘/wf (/L&t:’.’"é(é"—v’ 97;,16/&.,,,(

Begrunneise for trekk:

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

Ct dlde(; Wropp, Cew autely J(Q,féowdl}_

Andre tilbakemeldingqr til bryggeren {generei\vurgerfng, forslag til fo;:bedringer osv.) )
éﬁ% Jealte (Ko <oppid . Ok bor olf o

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.



V“‘,

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Dommerskjema
VM- 2024
Konkurranseklasse é) [ Pl‘}
Dommer (navn) (j(/(l/“l\"l C(

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@-Norbrygg QO Bicp

Bryggets kode llz 7 ‘
Bltype O 2] o é"" "-/\{(Q

TW 0(]4,671/1

O Annen

Konkurranse

O SHBF O Ikke eksaminert

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

Bl

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

Tgc{te(f( ES CAH TN Gi- hwm & %c};; ’7l )[750/ }[
AU e N AUt i L(’ :
D?;Am (c l=‘-¢;~’f WZZ:G‘W Ce e 7‘7 u/d. F\,(,iym

Beskrivelse:

oA

Begrunneise for trekk: .
S e ey~ s : t )L/’l%é[u,]( pcyn/ [Lé)f ‘I“w(é
e lerg Lt m/bi & el fl?r‘e'cf

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-13

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

O Redbrun/brun | O Mgrk rédbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sart || O Rosa | O Red
KLARHET: (& Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:#(,H‘ Lt l e ; des Pl /LL«(CTZI/?L

A (25

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

Beskrivelse:

k" kan,b((c
Tu AAc

/7 wm (.&

mcu[‘l“

smale, av-
{ Smeade @

T"S ch/(t ¢ g (,vz#u’r' lu,{ 2 0K [/-zr/{/a )€ Mc’(‘ ‘5(?7641«6

Begrunnelse for trekk:

e ‘(‘._.k Z oLy i i 1 Ic” Jété
5 [( V’FG{[() ferem CJ /mm*fé m/

s (Fef tS malt
Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfﬁ.’e.’se} 5_ (5)

P el Lela %47(({( ( < valt 54t /[wnca

Andre tllbakemeldlnger t|| br ggeren (generei! vurdering, forslag til forbedringer osv.)

e
/Léc 71 é/r‘,

MLZ/V o &/r(
‘Q'-f’g hepr K‘ﬁﬂ Z:Zaﬁﬁ e (x-rCLf

Foorlchet, 4p e .cf%t‘( (o,

7’ g

2LE (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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

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




A,

=\

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse NHQO?—"* sryggetskode 222340

konarranseiisssa: (p [P aype (o 2uevikausk 10k
Dommer (navn) KJ\L’.U &. tetrecsen '

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
M Norbrygg O BICP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Beoks

i (15)

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

Beskrivelse:

Mexkbachumle | sitvins (=ppelain)

Begrunnelse for trekk:

lwgen walt , huwnle iten kowmplekmntels

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, bringebaer, 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
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, 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 gjerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: }QK[ar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: L-—.lﬂ' 2wk

A0  (25)

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

ety et er g (0ot

Begrunnelse for trekk:

Mangler 52 godt som lwdleswak dtolex laitfediels
(Wgen MAIE, woe gresstouer +rolig oksidevt

_Z. 5

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

Lt keopp ) 1w karbowevivg

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedrfrzger osv.)
T\ dels sore manglex Rowplesttet g
tupenikbignel | beek etterswak, okeidaspit-

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG Qf (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.



W,
) ¢

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: Kjienner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjprende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sd kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

NM 2024 Biviiets kode, © 08 24D

@ltype d’.’ 3' @M‘J% .

Konkurranse

(P

Konkurranseklasse 6&‘

Andreas Habel

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BIcP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

ZELE:

_ Fus
f ¥ a0 (9

Aroma / Bouquet (malt, hum.fe, estere, fenaler andre aromaer)

7/ C. bt(’ :f'a L("s ou—ﬂq
/(c (g/[()/‘imr—éf u\f/t/é«.._ )r

Beskrivelse:

w\_q(y[

Begrunnelse for trekk:
O] L(_J ¢ (2«"«‘ J 9 V\

%ar 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
smprkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, k3l.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjeling.

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

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

Gjeer: 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.

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

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

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

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

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

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Q Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Begrunnelse for trekk:
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pp, ety er&o Md*_.o

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

ééf e deprave é{JLzLC’Lﬂ W/FA Jﬁolf'

c’(u—- 4.&..*":-_“:_&1 [‘Q’" v - ﬁ? _ (é.g Qi 45'4‘ o
Zle; J£<+ 9) Cikile  okidut. o
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER | TOTALPOENG <. 7 (50)

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

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei 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 grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-135
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Dommerskjema
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Konkurranseklasse : (g ( P f}
Dommer (navn) @bjl”’f 4 f( ‘ (=< f/é((/"\,

Konkurranse

@ltype

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

ﬁNorhrygg O Bicp O SHBF O Annen O lkke eksaminert
Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Beok4
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) [O (15)
Beskrivelse: . ) ) . o
T l/) CU/(( 3 ]h/a,;-\{ (¢ rem a %{Da,‘sk {4%{ /6.1{’ 4 ‘/’hm
5 vafe mal{tarena .

S v g cjrf/#\ co\ S Uf"b-’@(

Begrunnelse for trekk:

3 oo e J> s A

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

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

B 248 LLL«(Z( ('1’-11‘(

SKUM:

Ut /1/}6 (ﬂ{’&«J\ L

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

b e

Beskrivelse: P :
! VS C;{AL{.(' C3 C)’/ﬂ.ﬁz 6\'\_ ag~ /]/(,vfﬂ/(g

S ol S e it~ et [

l('ﬁ_ L,JIWLué {,vﬂL(/Jv‘{‘ oy S gk Jg//;ﬁ(.ukwt

Begrunnelse for trekk: .
Fov (it hiem {(,d;/nréﬂ |
Fov b8 | he [ athf.
Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)
Labt (6l midelels) Folele.
Lot H{m‘ f

(5)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.) .
OK g LN Al USmatle, 2 .:{/;:r/ e/
clet  fren ge i (oAt o) h cem Ce fov
'iLt,jJ)Lzrﬁl[L/](:'cj u{f )

3 5 (50)

TOTALPOENG

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i Igsning, gj=er som har
sprukket.

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

Konkurranse NMZOZ‘-{’ Bryggets kode _ 2-25] 2_(09
Konkurransekiasse (@ (PAT oityoe OB Z(‘tuenkau* [P A
Dommer (navn) K)&[l 4. fk)e-b-e(sew

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

&\Iorbrygg O Blcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) g (15)

Toeh huumle | furnnd] tropiskfukt, Jordber
(Agem “malt

Begrunnelse for trekk:

(gem wabt( uoe Mfww?}ouat hud e

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

O Redorun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || ORosa| O Red
KLARHET: @\Klari O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

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

Tydelg bitterhet med moderak bitter
Me\kbﬁr uwle | Lum uk)
Ingey malt

SKUM:

AF e
u‘l—gamﬂ

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Huwmle dovmnert. &y bittediel |
humieaoma  mgev mald

E KaM(z{eK‘ﬂ('ct <

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbo

Middelss Kraﬂo( lfwngle\?}nfwﬁzf ‘OOMM’ng : ?

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generelil vurg'erin forslag til forbedringer osv.)
Kan ki bra wek ’fﬁ ‘%OYMMW,

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 3 z (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.
<20poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Konkurranse

Konkurranseklasse (p

y
MERK! Andreas Habel

Alle bryge skal gis kommentarer | Dommer (navn)

3 riterier. K
s‘s)kaa la\!:r: konstru ktii::n ;‘;Ef’::lf: ree Dommerkvaltfikasjon (kryss av)
BA ferbedHiget: Grafin el kL 30 Norbrygg O BIcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres.

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

Bruk mengdeordene .
Ingen: Under deteksjonsgrense. é} ké

Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.

Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) I (15)
er med p3 3 definere smaken eller Beskrivelse: 7(7 oéf (i g z“f\b W.Q/C( {;:..‘; V‘C) 7 /’l}’cé(‘/ Jpove f
i Sirak a0 . ;

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen. ] ) ] - S - -

Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
i Begrunnelse for trekk: -
eller aroma, og det er en avgjerende
Jfr’u\/e( = Or/«- v@vcf’ &Luwéamaﬂﬁ\etx e

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

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

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad

Begrepsforklaringer KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM:

oftest gjeerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humie balanse ettersmak osv.)

alkoholer. Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnfglelse, Beshrivelse: J {"‘"’ b‘g‘( 1[>’ 2 CJ {7 J’ #WJ "Q' 5y =
Diacetyl: Smgr/margarin eller el /?L ( L( L(g[) S
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,

kan ogsa veere infeksjﬂ"': — M’M@ /’7.;{/&_37( JV& & .ifd‘;{w._.( é 7?(;,— c’;%qmqt(

L(i'\f—'\ ';h.{'l ("\"V n}]i' J [(l:\.\w JGLL-, Af‘dﬁvllw mJll./‘f ;
1 [
20 (25)

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av AT %/cu._‘,ce/?- - S -

verter, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- N S ==
ledning, gashind, rayk, nellik. Begrunnelse for trekk: s

Estere: Banan, b;ingebaer, peere, eple, {f,f (/7—(/ g /9{}{,&_9‘ K L/(éﬂ. /(,z,u 7" ] -

jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeeri Ipsning, gjser som har

SIIJrUkkE‘t- ek ko Fysisk folelse i munnen (kropp, karbonermg, mumv’;ahen’se)é 3 (5)
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av 7(7,_4& s W .(f ﬁ

klor fra vannet og mikroorganismer. — Jf 1(' & r:(: b é(c‘/’ A? ____ e QVL‘_ ?Zz“g

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av o o o S,
dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter.
Lgsemiddel: Aceton, tynner. Andre tllbakemeldmger il bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye J:‘flb'l VL Jeﬁ. € C(_y[ i kJV‘—f\ﬂc /. )y~ €ta (,w—uq_rw{ I_ﬂ? :

gjeeringstemperaturer. b(ak o _ P
Metallisk: Tinn, mynt, blod. kDNL b.’ f" f’ i "L‘a L =.S,d i &Cor é,f Q\
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, | Cia C'( '-C . i

senere vings, blgt belgepapp, ritne

grennsaker, sherryliknende, e
barnebleier.

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

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter Poengguide
grunnsmak. Assosiasjoner til 44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,

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

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG :35 (50)

avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15



MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 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 Nﬂq - 9\ O l L/ Bryggets kod_e tl b S’ 1 5 ?- .
Konkurranseklasse () [ P/*_ Pltype () B [M%Jf”?’( [éﬁﬂ"‘} L

Dommer (navn) [@1({} l‘/1\ 71 l'( ‘_f(u"( Céé/z‘l/\

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BICP O Ikke eksaminert

QO SHBF O Annen

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

Flodker_ , s bummef o) il cffmt l"f"t"ji-
[/

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) / 0 (15)
Beskrivelse:

Tw ol Y T P , "i?] TN X o2 Y 4
Tvzj)[i,ﬁ:(( EJL) "'\ﬂl(-( el / iﬁﬂﬂﬂ IWZ{F ’—z\\ rﬁf"
M ok o Ao sk
Begrunnelse for trekk: s )
L i H Js nw(('%l( ;S auTWa

Romp lkritet. o olen :

ne—v— }L,.:/wﬂ éffvﬁ’“m e C'E

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt belgepapp, 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 gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-13

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

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

SKUM: . - 7
H(H‘ A& I'u:/(d(‘-(‘-w'/'

LG s

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

Beskrivelse: )
Tucleli oy
T\{( c(],t?( ( 2
K m,/L( ¢ q

frvmle oo e
m alfarom a

[~ (f_,g/‘ /UD{I . m b / O = 4—&‘(‘/‘:11;(_ ks /é/ﬂ&(

Begrunnelse for trekk:

Fe~ rM/\JC_ rVLQ»CJZP M’/f’\ ScLinfr pET

/MA m ((

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) L/ (5)

M leAn (cle, Li# AL kovbons At

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
(t Acelt ¢! |
Dk lkan D-‘{(‘ ey #g/vfofr ln/(‘f el mieq-
Juwim b L”B mincde “hc (//)n\;

() S

TOTALPOENG 3 3 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

28-34 poeng: 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 dockumenteres.

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.

@\Iorbrygg

Dommerskjema

Konkurranse NMW Bryggets kode 2(06_ ’(%:2'
Konkurranseklasse 6 lPA @ltype GB Qmmw&m—
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O BIcP

QO SHBF O Annen O lkke eksaminert

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

Elashe - OK

AD (1)

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

Beskrivelse: bg\( V\p\mkﬂ P 4ﬂk i \c,'\p‘ mv\ﬁf
SNk wmalk | oreettouer el l

Begrunnelse for trekk:

Fer sVrK oq euAiMcb(%Saua.( uwl e

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smegrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa 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, peere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.
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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: Sm@r/margarin eller
smprkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogséa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjzer 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 gjeerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur,
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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.



