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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
NM 2025 Rogaland

Bryggets kade L(' / 0/86
Pltype 5/'} B@I% ‘ékﬂ@zﬂ?_’/
Dato 3 - 4‘ “2 S—

Konkurranse

Konkurranseklasse 6

Dommer (navn) 1 @nia Hildebrand-Habel

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

¥ Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | & Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | ,ﬁrNormal | O Hay | O Til toppen

{Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (3 (15)

Beskrivelse: T a(&f Slfﬂi(e/f 7"?’1&{ ‘—wa/d (k I{Fﬂ)( S }-/‘v )
merkpbov fru%f'éé‘/u—( ((uMﬂS A 7[ 7 e

Begrunneise for trekk: 5[,0 [V 0/ hoé emaci i 5} Fna /?( MM?&(

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i l@sning, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

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

SKUM: L(M’C,L.}_D b it sloin , LolAbordt

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

Beskrivelse: T70(8( fﬁ"l[{‘/‘ J W‘IGVkLC.,( f"lﬁd/d (F{FP{/ S)!r[,a)
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Begrunnelse for trekk: /Mcw\ é{mg/‘fﬁhqk WMJ’/C( élhn./e fhﬂﬁk
mmaﬁ/u L(a,.,\f/eks,h‘F hot qén/MSM ot

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kemmenter munnfalelse) 5_ (5)

KROPP: O Lett | % Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | & Hey |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Ca o blowd | me, | ﬂ-lr'fe, kmﬂkks.?‘?«a(e/:}o svorel
Zk&!uea( , ]

35 5o

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse ’)\//7 ZUZ ’S—- Bryggets kode y/OJ/ﬁ;é :
Konkurranseklasse /lgfz/ﬁ?jié @ltype 4/4 5//:’/""(4 b’/[))?/

Yy /25
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Dommer (navn) ﬁf M(///ff-?(’///“fm Dato

%{yrﬁérkvaliﬁkasjon (kryss av)

Norbrygg O BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder {kryss av type og fyllingsgrad, kog’yﬁter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | €& Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen |
{Mglts poeng)
Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse:
resdif 0yt Bninms , baaar

VY ldis
/%/m Slioter , Lorn Y e
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Noe svove/
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Begrunnelse for trekk:
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Wiburte laget, /ik

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbeer, 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.

L@semiddel: Aceton, tynner.
Alkohaler/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 gjaarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

/
Utseende (kryss av farge C?(Iarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) \5/ (5)

FARGE: O Lys halmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Bedbrun/orun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

Hbrt Sin |

Smak (malt, humfe,/balanse, ettersmak osv.) /\r (25)

Beskrivelse:
Sk ltomph, 4 495, brdy
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse)}

KROPP: O Lett | & Medium Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}:

KARBONERING: O Flat | O Lav |
O Overkarbonert

Fyldig

viddels | O by | paﬂ,,g,ﬂ,djﬂfkw;f ﬁ/%/ 7Y

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

B bt . Noen uvde Ji#n,
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3\.} (50)

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
NM 2025 Rogaland avggetskode A H 0723

2 oiye DA Beley isbe by of
34,88

Konkurranse

Konkurranseklasse

) Tania Hildebrand-Habel

Dommer (navn Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

% Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | %fBoks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | ¢ Normal | O Hay | O Til toppen

{Maks poeng]
Aroma / Bouquet (maft, hum!e estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse: /ﬁ'eFkLa-( d(l"!t{( -/eMa/q SVWK ’IV\CVk£Gf W{f
UVM(‘IMS ! Yszb"ﬂff) svakk fvuk‘l’

Begrunnelse for trekk: GIM&F(//‘; / “LC Aronwa AL W"&—-S,hd/?t
[_m Fav usmq,k Lﬁ’f))‘""‘e(;‘"‘

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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, rgyk, nellik.

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

Gjaer: 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

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

Sk k‘m?&“h krawrarzﬁcv 7(5 t—

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) [3 (25)
Beskrivelse: Sv’nk MCrl(Aa\[ in ‘(‘f il kéc\( M(a/ﬁ./

Zp(fpa kryé(f{&{) mevlibes l—;/&ws?‘e{ak#? o /e,
:va ’;H a/ka L‘(’/SW\AK mkaéc( ma- /ys 6;»{9( kamm afd.
Tra(e(..a sodue , m evk leber humlebitle et cvak Syre.
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Begrunnelse for trekk: AM ‘3 /L( kd'\-fh?/(&-é /’718‘#&% L&/@ |‘S l( F”Cé .

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) Lf‘ (5)

KROPP: O Lett | ¥ Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | (frviiddels | O Hey |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

[f&vmé—_w(( 4/&040/

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genereH vurdering, forslag til forbedringer asv.)

plf'ﬁelrlkkf L'l&/%'/ .@1" "0( ./_e(, ﬁ'r/”({ KGIM. /kS?l
fOV Wlﬁ-kk‘f( 03 mmqfu fk,Z}chgi f IDE /

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG '2 7’ (50)

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

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

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

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

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

Bruk f@glgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

N7 702§
3/@ ":Jé Pltype

Dommer (navn) /? ¥’ /Vdg/ix' —3/%1? Pato

g;zﬁlerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg QO Bicp

Bryggets kode é/y 0 -?Z 3 .
G4 Bilpisk bpnd
3/ 7%1’1

Konkurranse

Konkurranseklasse

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kory/ter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | € Boks | Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | © Hay | O Til toppen

6—Hﬁaks poeng)

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

Beskrivelse:
/70? wiahtn rerna
bl i fore &G
/i ngen Vzm[(ézwm

Begrunnelse for trekk:

/m/ﬁ; 2d e pyﬁwﬁ%a hnnt?, U %’rwy//z/ e e

Kot/ D/
/j}’lu‘/lﬂ—/ ﬁ ﬂy ﬁ

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
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer ilgsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjiemisk 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
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 gjseringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

O Radbrg//twun | © Mark redbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | " 1Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM: 42 3
Wiefhis bwit! phuim
L
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

10

Beskrivelse:

Suily malba.nt

b
"

%
egrunne, Se;treﬁz%// W{ﬁf[
/Zfé/ﬁ Y ba 7

L/,

Lihilf VNN, e 45

Fysisk folelse i munﬂén@(k//{rs av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 5 (5)
KROPP: O Lett | edium | O Fyldig . Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

KARBONERING: O Flat | Lav | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

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

241 M/M/M’/ Jpziif Aty 4;" é/xé vty
z«rf/ blond. Ble  for ittt 497 7o LOWM

/Q}ﬂﬂm

e 4

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2‘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.



X

y, 4

A 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 fglgende mengdeord for

aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
NM 2025 Rogaland e S0 rie
@ltype 9’4 &eﬂj fSL( 5/01../{

3.4.28

Konkurranse

Konkurranseklasse 6

Dommer (navn) 1 a@nia Hildebrand-Habel Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

% Norbrygg O Bicp O Ikke eksaminert

O SHBF QO Annen

Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | rBoks Kommentar: lh P Y ﬁaf 4
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen % A f
(Maks poeng]

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 3 (15)

Be:krr've!se:T 0(@{: Hk"“' ; {- 0{'6{!' avey pév-\ : Va{b@f
MevkLJurf?}ﬁ i — ,

Begrunnelse for trekk: IMM % [L( 63/% s k Fre? / (V) [(9 ;d('ef{-h.g

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: 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 b@lgepapp, 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 gjarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | JT Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | S Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

KA /Vee'f&, -p[.'»;\ varende

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

Beskrivelse: kbqﬁ]t% L;#d{ ['-67‘ / kk'l ﬂ"% dVey W‘ﬂﬁC&v\
rulcf : :
Tyd!(u‘ﬁa soAduwe . quf?‘c\Y 6;’[/’7(!-(~£f5 k cﬂusaak

Begrunnelse for trekk: 0(&5 f‘.{l&{ f'vu'b ‘ 6 I’HU LL f" n AN 5 /-V
fruoles o< eslert

Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kemmenter munnfglelse) ol (5)

KROPP: QO Lett | ¥-Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | ¥ Lav | O Middels | O Hgy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Dlet e oles :\a{q’f" alf é!.f_ L Y ol
[;B(zﬁ_fgk._(__ Frelele . fH erT 05 P +?'F 2

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG {0 (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:  Praoblematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



\%!n g

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 fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

M) Zold
Konkurranseklasse fz %}/}é
Dommer (navn) ?f‘ /%{//{f’ ? /// Y/ # I bato

gyrﬁérkva!ifikasjcn (kryss av)

Bryggets kode yfzo?\j—
Bltype QA é/«(é/ f% ‘é/c’l 1 /
Y in

Konkurranse

Norbrygg O BIcP O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommghter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | - Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Nermal | O Hgy | O Til toppen

(Maks poeng]
S )

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

Beskrivelse:

Hra 171‘); Vi Js o3 J’c‘o’f//‘ﬂ Aroma. Qo Honannbre.

Begrunnelse for trekk:

Dppinertvply vings @; ,4[5;//,"? Groa.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. 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
varter, for sen nedkjaling.

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

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

Gjeer: Gjaer i Ipsning, 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.

Lasemiddel: 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 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skum);;?e'cg -tekstur) 2 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | (¥ Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun
KLARHET: O Klary) Lett tikete | O Middels takete |

SKUM: 1wt i

4‘5‘ (25)

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse:
/,zfzc‘m /m/ﬁm/m/c
V7. bitfevhed
; ) Sorn domwmneres~ 4%%%0&/4/37"

Begrunnelse for trekk:

Dot sendly ﬁ/f/mé’ 4? b1 e itet

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 3 (5)

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig
KARBONERING: & Flat | O Lav | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Z/Wd &? W’C/f é///f;

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

/ - loh- o1 AL Abe «
/;;;fjﬁf/ %{éf Bt er o4mpt. AMbe Vehd /é

TOTALPOENG / ‘5/ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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



R

b,

A 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 fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
NM 2025 Rogaland

Bryggets kode qs’é 7_5_4
Pltype 6/4 6(/? 'r‘k A/@hf{
3.4.45

Konkurranse

Kankurranseklasse 6

Dommer{navr] Tania Hildebrand-Habel Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

¥ Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: & Glassflaske | © PET-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav |,R)' Normal | O Hay | O Til toppen

(Maks poeng]
Aroma [/ Bouquet (maft, humle, estere, fenaler og andre aromaer) [ ’ (15?)
Beskrivelse: T i(.(/{ ‘F‘\r\d/(/ k"rd(ﬂf?[ S\ PI; f(/a bk I—'ﬂ‘\’ L‘\
wuerl(Lp{ If‘bg Kktes fn,(( Lc“,.aw\ ’ S{Qqﬁ‘u k/—, deMasj ¢S Vak ma H—

(/751‘ brod , korn) , svalc Svovel  Svan alkolof

Begrunnelse for trekk: g ove (

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbhind, reyk, 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
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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sert || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

KOyt s kg (1

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) "Z (4 (25)

Beskrivelse: T 6{&/ 397(&-( A%% Gnanas, S-TL&I, f"’hk‘/‘)
Mncvlcl-:w 1‘70/4( fwa/a( ya(f'fa(e) SVRk‘hﬁ//‘Sﬁadk
(’iysf broA). Svale Lummlesuale(blomst, 5 4ens), svalcallbighol.
T?’ofe(; s.wv(we meykﬂf( /;;]’/élltht Svnk—mtvk$4/57r(
Biltes effausna k.

Begrunnelse for trekk: ( #F“{ ““7/& Qhkkua[ﬁl ‘0 {adfﬂﬁ-( ?\/‘]"
glet ubalonse t

Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) S

KROPP: & Lett | © Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | & Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell uurdermg, forslag trlforbednnger osv.)

eyl ¢ ! /th Vd?[u &y Ls f']L . { ?
*ypfe#a{r%kke i ,24&4 Soy(e;//u; k= fk

TOTALPOENG & S (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.




X,
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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 fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

NM 2078
contarransekissse DL Bityee
Dommer (navn) /% = /Z /é/ '%/f//fégﬂ Dato

%t:/(nerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O Bicp

YBLESL
A Bytif btowt/
e

Konkurranse Bryggets kode

O sHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryszy?fpe og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: Glassflaske} O PET-flaske | O Boks | Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | © Normal | © Hey | O Til toppen |

W e

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

Beskrivelse:

/ﬁy&)ﬂ?éﬂ” Il rorei
z/ Dtyide proina
/ y [Ze Jlite fer ,anas

Begrunnels for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, 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 gjzringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

é/ ved m / sbdeiin Do /M/w/{r O pv sdd -
s Juwm @w WU ] _
D ()

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

O Redbrun/bfun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

s S o

_Z0 )

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

Beskrivelse:

%wmmﬂ? Wnatns,

%Zi 294 me g ﬁﬁ/ﬂ’ﬂ/( O Pty

Be;';;’seéjz tmﬂk/’z?m/rf‘ g/ 4 m@y/m/ﬁ’ émyﬂ%/m/x/

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) S (5)
KROPP: O Lett | © Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

bra ﬂ/ 37/%/14’/%{’ U Al Plancl g
Z&m /4/25.47//7/ 4, ///r’ / //0/ é’fj./m = “

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

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
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
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, ra@yk, nellik.

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som appstar 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 gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
NM 2025 Rogaland Bryggets kode 02 299
Pltype 5 4 BC%, erZ( A/ﬁhp{

3.4.26

Konkurranse

Konkurranseklasse 6

Dommer (navn) Tania Hildebrand-Habel Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

% Norbrygg O BICP O Ikke eksaminert

O SHBF QO Annen

Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)

TYPE: MrGlassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar: (| /f‘ /, %(? Pﬁf-,l

FYLLINGSGRAD: O Lav | X Normal | O Hay | O Til toppen
Maks poeng)
uet (ma!t humle, estere, fengler og andre aromaer) g F|(158)
Beskrivelse: ‘Vk e ef/lﬂ/u {k*'?/o(o{i.f kad(jlsk hkc) MOVAA”"
ffp(e/t?(, sstet /éwvmm Sn Ol )  Sle /Dvlstﬁf Svak
Svovel, svak blow steca ety g bnle

Aroma / Bou

Begrunnelse for trekk: Q/C#Vf“fkd ar'kke f&fSk 0“3 I’IGV ewn
ﬂkx}a{as\jahs/qk#

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

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: 1R(Klar | % Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

s Lif e b iths K,

Smak (mailt, humle, balanse, ettersmak osv.) ’3\ (25)
Beskrivelse: Tya{g( 3 Sﬂ’&c‘m\e ’ +70(§ (f‘a .{yber S'Vﬁk ~ha CVLM

;#QM‘PL
Tydelis foulct, $vak blow staabelic, huma lesnale

Sv»k'w\eurkl-c-( Jora(‘&/ kaa//(a &

Begrunnelse for trekk: MM\dﬁ[d vl '#r’ d’{d{ﬂ? L&/:D f"skt ‘I“V{kk ¢
Okefa(ad; ] )

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) Cf (5)
KROPP: O Lett | &WMedium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | ¥ Middels | O Hay |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

@/&Lev ,'[d(e /eﬁ‘dkt'kke fr'aa Sp1rn B B/aur(ﬁar Vet .
Det vivkes @lcﬁ;efeﬂd'aca D LY w.a-/%'o.veﬁ <
‘I"}’a(efi ,&ua[t—r o estet "

ToTALPOENG 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.



\ VA

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 fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

M) 2ol srapesiose 693
Konkurranseklasse Zﬂ/d/&é @ltype % g//éﬂﬂ% é/ﬁ’”//
Dommer (navn) Z//’ %ﬁ//%/ “‘Zj%f/”ﬁﬂ Dato J /7/% S

Werkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BIcp

Konkurranse

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av,.type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: Glassflaske | O PET-flaske | © Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hgy | O Til toppen
[Malks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse:

Svaly mattaro g

Wiy br)tiq Mutt ohudm ©
- v Vz,, %) ﬁ ﬂﬁ/,@ VU /4/?7
Mibdbure //JMI/“/Z/'/ %175’/2/” /szfjrj

Begrunnelse for trekk:

/@’/»/{ W///Vq duft Do zwm/%@;w i D ammed

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
varter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebeer, pzere, eple,
jordbaer, trapisk 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 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 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kohberfarget | O Merk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SN Z}Wz‘ L

L (25)

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

Beskrivelse:

Svah madt gimah

ol hamdesnaats ‘

7 Mﬁf% psaflli, ﬁéa/tdéw’f? Z
W%//; i

Begrunnelse far trekk:

ﬂ/%/f ; .Mv/%wﬁ nah b

Howanepd ﬁ/!////;/ P,

_ O )

Fysisk fplelse iré?n/nen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse)
Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

KROPP; Lett | %\'i@dium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | @ Lav | O Middels | O Hey |
O Overkarbonert

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

Not ialtmint, Dt ¢ tu 1dhs roma 43
Avah Aoy Hlormine res ,4"44,4’4%7‘ blck. M
ViRt Ail ohas Beys '

he
/

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 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,
NS

A 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 fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

NM 2025 Rogaland —— (?5 22 /5
@ltype 56 &:é?e ﬁ{(’ 5“"/(

3.4.25

Konkurranse

Konkurranseklasse 6

Dommer (navn) Tania Hildebrand-Habel Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

%) Norbrygg O BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske |M Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen

Maks poeng)
Aroma [/ Bouquet (mailt, humle, estere,(enoler og andre aromaer) ’ (15)

Beskrivelse: /"fevkbaf flfu k‘} 57‘(4(4 b-uk-?l' [ L“), mevkLc.( LUMA—\/(
uvte , jovd ), svak waltosronc (bved)

Begrunnelse for trekk: Fo{ uu?/ e f‘-h kf" " 74)-( /f)[{ na /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
smerkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjer i lpsning, gjer 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: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ﬂ (5)
FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | & Mark 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: kvafl,t,\}, kye,...fo-faae'f sl

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _z_ (25)
Beskrivelse: T a(&( 7 ,Clrln k"'; ‘;ra{d(l '/t/a M L]M /.(’
Svalk-mevkbey M/ank L mﬂ/ké‘a{ q/kdlm

Tyd(dfrcb ma/'llSr?p(W\C- Sra L /)’e_(lwf'

Begrunnelse for trekk: FN 74/‘4 k}za\y ( 7{&( M?fl_ hbww[f Sfd-ﬁk

5 e

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Svak albkobglyor—e

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnflelse)

KROPP: O Lett | Srffedium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | CkMiddels | 18/ Hay |
O Overkarbonert

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
E+ thp/ wrew ikbke helt ¥ eu—,h‘r( ? Mallet
(17 rkk( ‘/‘7&(‘“‘1 Mok ﬁ{Lp/:?( 1 / ’(’Pwk{' %6\!7&@- E

i (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 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.



d,

%

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 fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

MM 2025
Kol
/a ﬂ/;ﬁ/éf “

KD}ny(nE:rk\.'alifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BIcp

Bryggets kod_e : CI)QZZ/J’
Pltype Z)( ' 516’0/' ¢ Z}// ﬁ/f/?ﬁ%’
////WW Dato \5// V// A 4

Konkurranse

Konkurranseklasse

{

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, korgy@ ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | & Boks | Kommentar:

FYLUNGSGRAD: O lav | O Normal | O Hey | O Til toppen |

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lpsning, 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
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 2024-04-24

waks poeng)
(15)

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

;‘3‘325"’;"':;’;% r malthroma, é/}/[’/ Ut fpramidf
//jﬁ 1 m&zzmm /g/yﬂ 5,

Wie
WA 1y /M@M Mp//% Wot

Begrunnelse for trekk:

e

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | @ Mark kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Moty Hwim -
L (25)

KLARHET:
SKUM:

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

[/z/
% 2 14(

Beskrruefse M%M &%
cﬂz ; %2/{1 [zmyff%
Vi /VM7 I iect .

Begrunnelse for trekk:

i/ syt bithrbed, i yuye /ALW é St .

—

IV

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Fysisk fglelse i munnentyss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse)

KROPP: O Lett | @/M/edium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | @ Lav | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

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

?Z’é }4/ 2,( ;ﬁf /M )y //{/M oy ///M)MW

s (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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A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
NM 2025 Rogaland

Bryggets kode 55_‘1‘6 5—("

Pltype 9C B;ékl 0{€ ﬁﬂ""'{(
2.6.245

Konkurranse

Konkurranseklasse 6

Dommer (navn) 1 ania Hildebrand-Habel Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

%) Norbrygg O BJcp O SHBF O Annen O lkke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen

[Maks poeng]
Aroma [ Bouquet (malt, humle, egtere, fenoler og andre ajamaer) ” (15)

Beskrivelse: S'Vﬂl k (28 /7" kd.v‘a.,.h((' Lkﬁ( r SVﬁk L\“’V\t [( [b/mgf&f,
wid| , svak Svavef,swk-',ifd'@//«/

Begrunnelse for trekk: L l“# /f' 'ﬁt Avdtas % eng "'(//71"

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 gjserbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjzer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

L@semiddel: Aceton, tynner.
Alkohaler/fusel som oppstar ved hagye
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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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TOTALPOENG 35 (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 fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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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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.



