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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
pé 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 avgjprende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjienner 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 aroamaer eller
smaker.

Dommerskjema
NM 2025 Rogaland

Bryggets kode q- g 6 ?— gé

Pltype jA Bf/fn Bk b/&’k/f
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Konkurranse

Konkurranseklasse Fl.hﬂ/L S t ,0
) Tania Hildebrand-Habel
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)

%) Norbrygg QO BlcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: X7 Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | 3¢ Normal | O Hay | O Til toppen

—IViaks poeng]

Aroma [/ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) / (15)
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Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzr i lgsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kiemisk 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 balgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsert | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | R Lett tikete | O Middels téket? O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _2_0* (25)
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse} L" (5)

KROPP: & Lett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Vervmmenole a/[(ahg/

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
[ A'DU#{ 924 le‘[’fd{#r'klce{{ao l;/d’rna( mta{ f;{afﬂf.‘ﬁ, ’Orab
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG éEE (50)

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

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

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

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



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 fplgende 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 3
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 s kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.
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Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kemmenter ev. avvik)

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | © Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | © Normal | O Hey | O Til toppen

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

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfgleise) )
KROPP: O Lett | BMedium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkohoivarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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.
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FYLLINGSGRAD: O Lav | ' Normal | O Hay | O Til toppen o &
Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse:
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer iIpsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: R3tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) ﬁ (5)

KROPP: O Lett |}(§ Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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Poengguide

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

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

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 3
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
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)
¥ Norbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: & Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | & Hay | O Til toppen

~  ~ (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ’-l (15)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, peere, eple,
jordbezer, 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 oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsart | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: %5 Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar [| O Partikler
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Smak (malt, humie, balanse, ettersmak osv.) l?‘ (25)
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Svalk oksidert

Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) LI" (5)

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | &5 Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Varmende alksbof

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til farbedrmger osv.)
En ao/(}o/ w e Kunte batt vier 7qv be,faa.sk
dm($ths e/r'-f'cm a/a.[) Moe oles ra(azrw\ Yielder

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

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

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

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

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

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal 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 3
definere aramaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klarti 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 2005
Konkurranseklasse ) q

Dommer (ngvn) :\J'(’)a"? y ]’ﬁn;wxﬂ

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

Bryggets kode _OO .‘ll‘q— lC?

Pltype ﬁ_ﬁ_ YDM ' ﬁu,cQ

0. 0425

Dato

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etancl og andre hgyere
alkcholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
sm@rkaramell, 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, bringebzer, paere, eple,
jordbzer, 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.

Losemiddel: 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 gjarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

Bes%ze_fse \& )‘ " i
S fobaguh s piape
Sk Ch’w

Begrunnelse for trekk:

Bogigurwnth MW%; olzehiel ng\.

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

FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengui | %2 Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Radbrun/orun | O Mark radbrun/markebrun | & Redsort/brunsort | O Sort [| © Rosa | O Rad
KLARHET: O Klar | Ofett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

o Hmu A}.u,m “ ‘\u%/wf M& Q.Ur"t

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

QI"'(JC\ kmupul& (LUZCJWQ

B )
Bes—_f\'_‘{:ff_ ;ﬂh ey, %“"jﬂu g Horme Lw“/ humds; blehad.

Mo
DN mwa&ri z.;oél,rn,a) 1“@%\/&3&
Beg. runnelse for trekk:

Tgewwr | UM o Lk UK wedossert

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

KROPP: O Lett | fMedium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | ((Middels | S Hoy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):

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

QM ‘ W\ﬁ%ﬂ  an %or )
k)tn‘\(ur ANENK M&ry&n mf ‘_é@m\% -

TOTALPOENG % (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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

M’V&B
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MERK!

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

Bruk 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
CHe S
Konkurranseklasse / Oé:_ (&

L\ L | A

Bryggets kode U(’:.?? /O
Pltype (%ﬁ{ /BfCC ISle 3¢ 0DE
Dato // o AR P ts

A M

Konkurranse

SHCA

Dommer (navn)

Daommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

{Maks poeng)
/72" s)

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

Beskrivelse:

MERK 4T +Rute T Ao i ( MesT  pan AN \
"?}/ »EC j FPEAST A = . MEN AN N 7.14 i

Begrunnelse for trekk:
For W L{ £ RAN Aal -

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjzeri lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | Q'Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O_ Redbrun/brun | © Mark rgdbrun/megrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Y VECD 6 BRA Sk — Som  VAREZ

_ 14 s

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

‘ ; ]
FRUUTI 6 ~ MEZQBIR Pl

Ml e MACT SMAG - SvAK  Htwq 1 E

CoDT BALANNERT LFTT  ETTE R SMAL
©od  fALASE
Begrunnelse for trekk:
SR iy f ‘Sa;v-,%’ — koM STEERE FEN wmep L\ T

O PYHRU (U6 -

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):

/N GEN TREU .

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
GosT J¢
£ 5
FORS ¢ K
AL o 4 .

o 3
A G W TT
EM™M CERAN uz

DEN KRATG  BANIL,
VL\A) OF ‘,) Lot 1T (7.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG A// (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,

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 pd 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
Bryggets kode 3 / 9‘2 4‘3
oiye I A Belgisk [)/ervw‘{

Dato /00()‘25-

NM 2025 Rogaland

Kankurranse
Konkurranseklasse i‘f"\ﬁ/( 6 * /0

Dommer (navn) Tania Hildebrand-Habel

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

FYLLINGSGRAD: O lav | Q-Narmal | O Hey | O Til toppen

?tMaks poeng]
Aroma / Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse: Trdeh'? h;ea{:5 ,ru s k ; Sva K kryg[ofey P S'V‘ﬂ.[( =l lekéc(
amanmas  mevhbas allkohel | Svalk humle (blewmsted),

mevkbel ssrgnae epled

Begrunnelse for trekk: FU"V /f.'{(. bé/ﬁ ;fk PV'fca ; Qlk_oz‘ 0/, ‘:!(3/4,/’%/

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kembinasjon 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 hpye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 7024-04-24

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

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

KM [ ite buitt eleu,

Smak (malt, humle, balanse, et:zrsmak c;s{v.} # L [7‘ (25)
Beskrivelse: I~ __.l[ (3' Se- 7(7 e{,’.«, er er . lM‘elrk a S ‘—'/.I" "
Myl 61( {b?e/ﬂ_/ /A’ryd{d‘{a )8 r/f?&; F>dely: ?ru 2-/~,
*70{8[?’1:1/1!0‘1@/, “ﬁ?’&(&/ff‘) 6 o S qkl(t’% ‘iuw./{’

Svnle grewne cPh.( ‘

Begrunnelse for trekk: Eb\d{fM @vljth./‘/;' MM{%/@/ Mq,/‘lL.qu k’
fa-f. wype Dumle , ol we a[koltaf’,qc-c'/'a//{&/lyli

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) r:f (5)

KROPP: O Lett | ® Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | 8 Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

| Vﬁ,{m&k/{\g a/[w[w/

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiag til forbedringer osv.)
Olet mam 4 lef noe mes belaisk pres . De., kva Flige
alkohole ](:94 S'{ytrk{_v _0pre velsen.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 33 (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.



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 avgjerende rolle i a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjienner 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
Mo 2025

Konkurranseklasse O\

21%243
@ltype i ﬁ & Fd “5 .L‘ﬁi‘ _PA] ' Ezgﬂil{fQ

b0 . 0M. D5

Konkurranse Bryggets kode

Dommer (navn) Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Nersjon 2024-04-24

@’Norbrygg O BiCcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kemmenter ev. avvik)
TYPE: CYGlassﬂaske | O peT-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | §Normal | O Hay | O Til toopen
‘ ks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse: U . . i
S 17.7.%Y (AR ) O i / : <
S gy AR ek e | gt

i (Y y i 1 | B
Begrunnelse for trekk:

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

O Lys halmgul | & Halmeul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/orun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: O Klar | G{Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

S \'\_ir\h = .lH'Cf\ é.i?ji.rn -

FARGE:

15 25

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

Beskrivelse:
%QH.V e,u’

et
\/E’Vr
%\uoi&m-wm {j«iu Mﬁhw &l)&'a')wil .

’B)"\ ‘mei? @o&m)l\M%

BEjrunnefse for trekk:
i CL.:\&’L M &«VSV\A’W(-

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfaglelse) H _ (5

KROPP: O Lett | ®Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme asv}

Vierend,  olkahel

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

P ¢ ?
Kkl ¢

\«’mm—‘p AT G@rn
%Wcéfj—u%ﬂ

‘Elwm‘w'»& . .

C%WMU\

TOTALPOENG ;rﬁg (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 pceng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




YA

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 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
MM 2oz
7 ooy

T

Dommer (navn) L{'n /L[ /--747’[‘1

Bryggets kode .,% | f;:?— 4—3
onypd\BEL oS Le B lollDF
\‘“HEQ _ Dato Af’f( IL, /@ Z,,rz?.,;

Konkurranse

Konkurranseklasse (< -~

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

%orbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: B.Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar: il
FYLLINGSGRAD: O Lav | SNormal | C Hay | O Til toppen ot -
lMaks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer) J 2 —(15)
Mﬂ'veﬁ
aLf‘#}(’ VMTESTER™ — MEG Sy CapyHR (—
S‘/# L THC MR EBHNL FEN e CER ~ LETT r-:fa?zp;s,ﬁj‘g_ :
Srhu | b T FRAVAEZEUDE  HLax s _

Begrunnelse for trekk:

77 sUAK ExTE=z Tiof(c |

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

L@semiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjseringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: R3tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur,

Versjon 2024-04-24

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

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

/ ? (25)

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

Beskrivelse:

TYPBAS FRAT S AL — Baudy oc "s4fecth™ -

VY)F-( G T KRATT(6 :L/Ldrv_.,; SUA L .
Ruscke REN ETERsmi, wEx ysplgar FRUGT
O6 mALT ~ SYAE  ® TR T ol e 4 Ac o e -

Begrunnelse for trekk:

A Co WO L sMmAc

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

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

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv IH

el 7er Adic Ror P BN

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

7’«,,?5&(1-: (G - GedT BACAUSERT
LT 2l wyE Accottnr Pz A

Rl o ViS4

VASRE

: 262
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER | TOTALPOENG _ 3 &> (50)

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

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

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

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



R

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pa ferbedringer. 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 avgjarende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Bryggets kode L{' /0 2 S /
@ltype 65 LYS f‘/e"k Ae/ﬁ fﬁk ﬁt/{

Dato /0'04 l\g

NM 2025 Rogaland

Konkurranse

Konkurranseklasse r;ka({ 9'{' /0

Dommer (navn) | @nia Hildebrand-Habel

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 | O Boks Kommentar:

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

Aroma / Bog_guet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) /alMakS Pt?(';r;*.)l
Beskrivelse: "-fa(e..(.' ﬁu‘tfe;)l&e (50-.-.-::«., sifrag, apri kw:) ’ 1’7’0&’/.13
fwo/d (bry e, Koviandey, Svak oS i Pin ), mevikbe/
wal* ( brod, [ ornlion, s), svak blovnsteca ket 9 hwrnle
Svak alkobof g9y acetol | sval fronae eple

Begrunnelse for trekk: ,406‘1{91.\ ( ﬂce%d /0{3 74{

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjzr i Ipsning, gjzer 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
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 gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

O Redbrun/brun | O Merk radbrun/markebrun | O Redsort/brunsart | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: §¢rKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: [ a f#,@ Lw,'h‘ sk

Smak (malt, humle, balanse, eﬁsmak osv.) L f 7’ (25)
Beskrivelse: MéykL’.( < b 4;{0(0{:' £ I-/f‘ : SVM "6’0{‘;1"'\ 4 lc
tydefio esface , Ineckbod Loutoles,mihbe bomsfetalbrg
hmh, kea f1i Gﬂ(a(naf. i aaalf'yulcffa'e-a 0\\/5/11 7lk r’kj’
brewn ende alkobof i effeiSnalion, .

Begrunnelse for trekk: Fo./uﬂ £ q{kaa f noe L( ‘ed(ﬂ {’_ P ’{/
kew,ﬂ/ekei.h;# .‘sZLe./ng\ ML J | P A

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) 3 (5)
KROPP: O Lett | &Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | 5 Hpy |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):

L(V‘lﬂ"»b/ Varmeole alke b/

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Deffe kunne varte 7(1'1-\ L\/s cterk be /2 sle /-e,
meu dén Ll'lrol]é{'_ He a/kﬂh 0/-&.. 87(4/2% r[c?lv', u-\,ye,

TOTALPOENG _ t (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 53 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 klarti 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 2095
Konkurranseklasse @(

Dommer (navn) \S‘( '—‘?)( ')'(//MAI%&CD

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode L'I l 0 D\ O\ |

Bitype %L@_g&zﬁ_&ﬂ%«gﬁ

Dato \0 ()L[ .)\S

Konkurranse

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt balgepapp, ratne
gr@nnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

{ u_hks poeng]
(15)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse:
Wu MA / MWS i z:wknm &L\SCW
ML‘F}D\JW « Mlnpwr Jf/{/
Svek | W\\Lw me
Begrunnelse for trekk: .

S_{,Gr‘t\}oo ),bbbl'jr /

]

; k&.a 'twm,’vk

. oo

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

FARGE: O Lys halmgul | B Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | Osort || ORosa | O Red
KLARHET: @’Klaq O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

A LS VS WAL P e

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

_ 14 e
oy Sencbisk- redisink | masipan; 4ddme
Uj?)\iw( uLXm !

W)&J& ’ m

Begrunne!se tor trekk: !

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonermg og kropp, ev. kommenter munnfgleise) 5 (5)

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig

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

Beskriveise:

mox LMot

bughqé«d,w&om Sownar WTM‘LCS

Kommentar {astrmgens alkoholvarme osv.):

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

g&ihﬂ; MMQQW@%M e
Pk, JIN ﬁmqwﬁ

Anrnn rmﬂ,
TOTALPOENG ’)‘z (50)

e ww O~ oK A eUf
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 gjores.

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.



2y g Dommerskjema

=
ol 9> @
v Konkurranse M jff 77 ch Bryggets kode {,// @ L,—v--’( /

MERK! Konkurranseklasse L/,j ,;(g__,, /C;' @ltype g8 - L'_‘}/.\ TTERLe BEC GIS

A[Ie b’Vgl? sk-al gis kemmentarer Dommer (navn) (¢ £ f 74/"‘\ 5#64 . pato ATR I jo cqcf § =
pa alle kriterier. Kommentarene

skal vaere konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon (kryss av)
pa forbedringer. Grunn til trekk i R/Norbrygg QO BICP O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres.
Bruk fglgende mengdeord for Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
aroma og smak: TYPE: § Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hgy | O Til toppen Hle
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. (P
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ['gf (15)
er med pa a definere aromaen eller .
smaken. Beskrivelse:
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det URECCE MALT Ansa/b MERLgaz FENe E2 (!5‘?.\{ WERER ™
er en viktig eller avgjgrende rolle i 4 2 /T akS DOETT C _‘;—fn‘-’ic'g«""-(? Y. ~ FUTES MES AR Y
definere aromaen eller smaken. | b\ = o - :

Y AN D T2l - N i ¢ (o 9o MY EL
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma N AN D ok S VAR HeadS e 0o B E
eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk:
del av aroma- eller smakshildet. SVAL 'F;ZH KT ESTARE

Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart

il kimuﬂere andre aromaet eller Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)
smaker. ﬁzi

FARGE: O Lys halmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobBerfarget
T — O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Radsort/brunsert | O Sort || O Rosa | O Red

grep g KLARHET: Qfar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
Acetaldehyd: Aroma av grenne epler, SKUM: . oo vl T 15 HJER™TT
oftest gjeerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hayere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) i @ (25)
alkoholer. Ofte varmende smak. ’
Astringent: Snerpende munnfglelse Beskrivelse:
' ' IR — I/ 2 A - ¥ SR e o ; il
Diacetyl: Smar/margarin eller ,?wr_-uo | (L~ EZNTIE MmAC - - DoMINERES & AR AME
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt, _5'(/,;(_,( 6 ExTersM bl . FRAVAFREVDNE. Huwwmis
kan ogsa vaere infeksjon. - ) - i 2 2 .
el bEE 4l A =L L S P

DMS: Dimetylsulfid, s@tlig, mais, kal. "/" ¢ ab \ :)-,m AL, Ko ”\LL SV AL
Oftest manglende avdamping av VAR M EN DE A co thol -

vprter, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gashind, rgyk, nellik. Bejrsintiele (o iy

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple, “BR UANTIiG Ao co Moe Sarhl, - iy Sc/’ic',_( G 7
jordbzer, tropisk frukt, osv. /
Gjzer: Gjeer i lgsning, gjer som har .
sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) (5)
Klorofenolisk: Kjemi.sk kombir?asjon av | KROPP: O Lett | O Medium | § Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme isu.):
klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | O Lav | QX Middels | O Hey | i ——/ o o
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Dverkatbionart | TOLES [ &N & ( -
dagslys. Visse humlesorter kan gi i
Il-iknends:alrakter. Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

gsemiddel: Aceton, tynner. — = ot y A\ ey

A tTT 2R KZAFT(6 AU V—H:n’_}; HAR Lo A S L

Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

barnebleier.

. : 12
Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG $E (50)
natriumklorid, kalsiumklorid eller

magnesiumsulfat m.m.

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

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

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 farhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

Versjon 2024-04-24
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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 &
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 6 7‘? 3 (f /
Bitype 58 Lys ster ke 56/5 sK

(0.04.25

Konkurranse

Konkurranseklasse Ffrl«ut(( 9+ [0

Dommer (navn) | ania 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: 8¢ Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

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

[Maks poeng)
Aroma / Bouquet (mait humle, estere, fenoler og andre aromaer) I (15)

Beskrivelse: ﬂ¢l/k o = .,(gﬂ ,qul‘?li {Ldﬂﬂm mam\q,;) 7‘ ’(“
Z‘(wg/a( Cbueoﬁ;:t: ber Jolﬁr,l:aﬂyk) Maévkbd E/Msf«{%k{s,
MWkéﬁfn/kaZ /, Svak Svove(

Begrunnelse for trekk: L # g—l /{ '/C ru /(rllgf oY b @ Lf /B (7]
allcote] , svovet A o

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gragnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjaer 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
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) & (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | §¢"Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

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

s kvn‘ﬁhsﬁ LN{”'S&W\

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

r dolis sat, SV..km/fsW.k(bwf) fydd“j
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{ ,{.e{g hu.,.,/«c blow stes), merhéwéffuwf 7‘744 5
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Beskrivelse:

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) 3 (5)
KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldi

KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels |
O Overkarbanert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Varwmeode alkobio/

Hay |

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
b oo /-75 bels isk ale soun bewan e vart- (1 wev
Ee( isk l'fmye hum le , ve a{‘% myse a lkohof.

NB! DET SKAL GI5S KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2 5 (50)

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

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

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

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




MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal 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 grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

L@semiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Vm 2025

Konkurranseklasse q

Dommer (navn) 3 ~ i 4

ommerkvalifikasjon (kryss av)
X Norbrygg O BJcP

QL 12H|

@itype rl 1_2) Li g, g}&dd‘& Esu_ﬁjq % -,Nh

|0.04.95

Konkurranse Bryggets kode

Dato

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

Beskrivelse:

ﬁﬁﬂﬁi§$i@%ﬁﬂf”;ﬁ§%'bﬁﬁ%khwwx
Suek  soduni Mw\v\ﬁw LLM unde |

Begrunnelse for trekk:

Alksneh | uumle

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

FARGE: O Lys halmgul | & Halmgul | O Gyidengul | O Ravfarget | O Kotberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/orun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: @ lar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: -‘ _\ u’\u '-‘MMIMJf &HWM .%

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

_ 1% s

Beskriveise:

T LAAG Y m,rM)f- \5\,-"(\‘, | W/h
ﬁi’tﬁﬁw %M‘WM& lesertd
/ T AT | e g AU W\ T AL
Balanst b md Lo ka%%“ sl A% ™

Begrunnelse for trekk:

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ;2 (5)

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

LV avun malMAanding der mur mallaoma,
G,éﬁm%\%cw%m ~mmcfb v%zr )L\g’u ot Qz-m{u,

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG SEL (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 fplgende 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 klarti 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  2oZ2

Bryggets kode q ':F ? % (‘L

Konkurranse

Konkurranseklasse é/ oa fi'\
g
Dommer (navn) [ (¢ ¢ Irf‘nfo SHEA- Dpato /u "4’72 [{

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Z < ‘Z’L_‘:

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | &@'Normal | O Hey | O Til toppen

Begrepsforklaringer

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

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammael,
senere vings, blpt belgepapp, ratne
gra@nnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

(fv;aks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) " | (15)
Beskrivelse:

TENES b PR aimna — MELBAR . MEAN Se B TIL

Svaw MdlT A2 g

Begrunnelse for trekk:

SVA AR s -

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

FARGE: O Lys halmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kooberfarget | O Maric kobberfarget
O Radarun/orun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: @Q(lar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklﬂ || O Partikler

MM o Shun |, ForSvAVT ForT
Smak (maolt, humle, balanse, ettersmak osv.) /J (25)
Beskrivelse:

FEN 0CS k. Sudte — TyDEC 6 KRGDPEZ Al
TYPEC(E pmPtg —  LAla smpee =2 €T
5o A SyR E{EHET — LAV BUTIECHET
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Begrunneise for trekk:
RS, SmAK bom (&1

Fysisk fplelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kemmenter munnfglelse) ‘ff (5)

KROPP: O Lett | © Medium | € Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

E(L)f G =~

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Sa” DY ] \; PRIl (o

Ac cotor . -

G (- DAt EN St o NtE—

ey \/ =

LiTT
LT

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 ferhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

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 d
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
Bryggets kode 5 ; 4‘ 6 S_q

50 B;C‘,lrfa{? ﬁa{/{
[0.04 .25

NM 2025 Rogaland

Konkurranse

Konkurranseklasse /—:frhn{-( 5 L /O

Dommer (navn) 1ania Hildebrand-Habel

@ltype

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 | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | §¢"Normal | O Hey | O Til toppen

[Maks poeng]

Aroma / Bouquet (maft, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 5 (15)
/?'ka ber svovel, svak mnl—#(lwﬁ’d kayu) ) Svak

[1(4,.,../( Svak Ualwf mly k‘q{ ’(Hﬁ k}LJ} f’v{

Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk: Sva Vo/(/}fakf P"l el 0/7[&/ l\lfl-/?L) 7(11'( ’
alloliy| , blorrmsteraky, %[Abw.-/-(

Begrepsforklaringer

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

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, 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: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | &rkobberfarget | O Mark kabberfarget
gRadbrun/brun | © Merk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

v (fe bt sk

Smak {mm’t humle, balanse, ettersmak osv.) [& (25)
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Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) }

KROPP: O Lett | % Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | ®Middels | O Hay |
QO Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

74574': V\%@uf‘r - M( blrv/w\(..“c

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Fov a a vl mev 1L Pew'k-haa 'li"ﬂ-wcae.( olet—wer
[o\ 5&!’ pr-t/} Fru }(591(44-6 O% o\ ¥ Llp/ ﬁrekkd uw‘{

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.



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 avgjerende rolle i a
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 sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Nm 2035
Konkurranseklasse O(

Dommer (navn) 3 I‘U’{k ){,M[flb(/l')

%oinmerkvalifikasjon (kryss av)

A54L5H
@ltype q C E&";‘r—t ™ G(Ufb,
10.04%.25

Konkurranse Bryggets kode

Dato

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkj@ling.

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

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

Gjeer: Gjzr i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjearstammer,
avhengig av gj@ringstemperatur.

\oersjon 20240424

Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: 8 Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | X Normal | O Hay | O Til toppen
{Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

R U e

S wml)mwﬂm/ keiakler, WW

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

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul ,  Ravfarget | @\(obberfarget | O Merk kobberfarget
O redorun/orun | O Merk rmdbrun/m@rkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar _@/Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | C Uklar || O Partikler

SKUM: ®Lmu’ %‘Cm/?_

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

13 s

Beskrivelse:

S iy a0, Jukbicgek
Madiler  scdon awsbidnunay

Begrunnelse for trekk:
me V\LZS { MM i

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

KROPP: O Lett | (XMedlum | O ryldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | SKHay |
O Overkarbonert

OO, AMus— nwtujr\m% F

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.J:

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

Ec g};}w‘ &w&mmér Annun maldk -

TOTALPOENG __ D% (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.



ot Dommerskjema

V Konkurranse N A’( Bryggets kode 76 ?Z é‘ 6(71(

a i '
MERK' Konkurranseklasse 7 S‘, L Pltype ?(
i oy % i - % R IR A
Alule brygg sk?l gis kommentarer DoaE (a1 /LL/ At SHEAD Dato /& A\!’r’( {t & el —
pa alle kriterier. Kommentarene !
skal vare konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon (kryss av)
pa forbedringer. Grunn til trekk i '/QNorbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres.
Bruk fgplgende mengdeord for Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
aroma og smak: TYPE: ®Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar: ‘
Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: O Lav | @XNormal | O Hey | O Til toppen Ol
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. e oaRET
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) %’) _ (15)
er med pa a definere aromaen eller )
smaken. Beskrivelse:
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det SVAL MALT — SYAW Hem € -
> . L . _ o —r PAELR
er en viktig eller avgjgrende rolle i a “Cf( £ VM"fE K AAL TR ‘ ./_,AV_P ¢
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klartiaroma
eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk:
del av aroma- eller smaksbildet. - . -
Dominerende: Kjenner aroma eller S VAL QAZawy EACEY o VN V( AMNES -
smak av emnet sa kraftig at det klart )
Wil kakmuflere angte aramaseller Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (/ (5)
smaker. | J
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | ¥ Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
T p—m— O Redbrun/brun | O Mark radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
srep g€ KLARHET: 4 Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, KM: 2z 2 B BaPis p Sian TodDVd T
oftest gjaarbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre heyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _l |(() c (25)

alkoholer. Ofte varmende smak.

: Beskrivelse:
Astringent: Snerpende munnfglelse. _
Diacetyl: Smgr/margarin eller 'VJ)E'(—L(_?; MAT smAy SYAW B TEr gEA ¢
smdrkaramell, oftest gjaerbiprodukt, MEZUBA2  Hu ESa 4y — £ 2 57 ErSle h?;‘_c RA -

kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal. » \ . s
Oftest manglende avdamping av o7 ETEe/swiil \ ConN© W =F N PR
vgrter, for sen nedkjgling. ﬁ

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

Estere: Banan, bringebeer, paere, eple, /—\L’Mv{-ko L{& (k L (—-"T OLCS / -".:i'?\_‘ 2
/

jordbeer, tropisk frukt, osv.
Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har

sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfgielse) é[ (5)
Klorofenolisk: Kjemi_Sk kombi!ilasjon dv KROPP: O Lett | O Medium | E:Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):”

klor fra vannet og mikroorganismer, KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hay | e i .

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av ) iBverkarbionert Lo L D lé6 .

dagslys. Visse humlesorter kan gi

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

Lpsemiddel: Aceton, tynner. ) ‘ ( o L - 5
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye MANG-CESS Aot~ L7 2R AN GyAER INE® TEUPERAMLL
gjaeringstemperaturer. ST RECT (O ~ MEJ HANDE 'paf?i_f"ﬁ?uk E

Metallisk: Tinn, mynt, blod. — e -

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, ¢ T AEL M (B8 T ELAHET
senere vings, blat balgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier. S >
salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 35 (50)
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 gjaeringstemperatur.

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.

Versjon 2024-04-21



W4
&
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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 &
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
Bryggets kode i g ? ? / 5
AD ngb.sdb\

(0-04.28

NM 2025 Rogaland

Konkurranse

Konkurranseklasse Fl‘f/!ﬁ/ﬂ 5 +/0

Dommer (navn) Tania Hildebrand-Habel

Pltype

Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

(Maks poeng)

37 s

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromae

Beskrivelse: T a(@(l &wm {( /msfe( M-H"Uf "l‘ra(éf fa.,\a[e./,
evlk &/Svovc/, ua Ok —474(4 esfeq él/ak- wean (-
bripod Smkﬁoumu% svalk bre %Myces

Begrunnelse for trekk: SV ove (

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Gjaer: Gjzri lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesaorter 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 gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

O Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Klar SLLett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

S L(rq Ay LU»’:#‘SL(L‘...\

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

Beskrivelse: Mﬂlp&kﬂ/"?’?a{&{t 5}7[ m ek k&( 1‘)’&(0{! 6 h‘ﬂ(-
S L évm»{nk-/‘ ma/vlé?;«q k -lyp[.e/( wa/q, 'ow ev kb,

fkuk/-es‘f*-rf '/ro{d: Ltw/afbw\k v ewlkbey a/kalto(
Tewal/f/u*umcl ,Syl—fa Y e usmak

Begrunnelse for trekk: FD’ ¥ MY«C < {A’OL] p/ ot u.[)e L‘ﬁ dl:
e;?fu Stmaik { ¥

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

KROPP: O Lett | ® Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | ® Middels | 3 Hey |
O Overkarbanert

Kommentar (astnngens, alkoholvarme osv.):

'ﬁ*’rhdﬁk 1 VareeAe afkolyg)

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

EV\ Bl( SaiS,mn / méun L(Ulbunc &a# [(# LG/{I’C ﬂ("'tkkbﬁ(—-
Llf,f'[mtu/{r-c alkohal mer es'/'q.c)

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

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

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

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

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



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal 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: Kjienner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 3
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 sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Nm 2025

O\
l r)u"{,l )\//WREOé\fﬂ

merkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O BiCP

15%1]5

Pltype cl D S(‘.v'\/.‘y(_'/‘ﬂ

10 .CH. 25

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn) Dato

O sHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kemmenter ev. awvik)
TYPE: KGlassflask | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gra@nne epler,
oftest gjserbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Sm@r/margarin eller
smarkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vare infeksjon,

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, r@yk, nellik.

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

Gjaer: Gjeer i I@sning, gjaer som har
sprukket.

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

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

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

Nerspon 2024.04-24

(Maks poeng)

1S (15)

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

- Tl Hc»nuzlcr Yoy | N . hdlik

M ¢ e \@:wcm\k

CRyE, gl

Begrunnelse for trekk:

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

FARGE: O Lys halmgul | QHamgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
Q Redorun/brun | O Merk radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | Osort || ORosa| O Red
KLARHET: O Kiar | 5 Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar [1 O Partikler

M WM Yoldlact - Rucl e

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

\ g (25)

Besknvelse

ﬁ‘/mr li%, nllk ) mevsgven | banoon AHemader,
L ui\atﬁui
U %UWLV:)R N

Begrunnelse for trekk:

M r}lkt 'Vu- S o f TQL \
il ioese il torere_ausbidnangy

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

KROPP: O Lett | FMedium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | ¥ Hay |
O 0Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

En U@A \ : &Uxbamwmmj«n

o LEW R

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG H 3 (s0)
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 3
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klarti 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.

. Dzmmerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i l¢sning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
gr@nnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
Konkuranse NM = 2oZ5 shpneie |20 2l 5
Pitype _F D SA a }\} ;
pato /&  ACRIC <

o

Konkurranseklasse | -~ 4' e [O

Dommer (navn) VU'N,C, I/?'ﬁ“ ‘#{E’J_\

orbrygg O BiCp QO sHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: & Glassflaske | O PET-flaske | © Boks Kommentar: ( N
FYLLINGSGRAD: O Lav | G¥Normal | O Hey | O Til toppen - :
Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) pri (15)

Beskrivelse:

ek BAR 5 IT7Ro N (RutectesTEze — quavihs 7

MERL BAT  FotSTERALTG e, L&
By and T — tetle 7. le) ELL = N
HUef GENDS  BREFT AN o Yo 5 5
Begrunnelse for trekk: /
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) =3 (5)

O Lys halmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Rredorun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rod
KLARHET: O Kiar |42 Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: 2,2 A 1

FARGE:

_ B @

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

Beskrivelse:

TTART— -77»&‘- ¢ TEPPERSMALL | SvAY MACT . - iNARasZ
) Y et ¢

VAL T e ZBET FA AvsewTMNG —

Begrunnelse for trekk:

TYpER W 6 - MEA  HANGLE T- TR Swmal

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

KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hay |
O 0Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

LeTT LA/ AR B oNIR Mg

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

MANG taz. Ca. FRuey SH A, s
H PREO sTooTeEm VGomT e -

S T U REF ,A}(‘S)w

. i}
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG = fl (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: Mangelfulli 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 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
Bryggets kode Y6303%

32 Caisonn
[0.04.25

NM 2025 Rogaland

Konkurranse

Konkurranseklasse F}hﬁ/( 5 bl /0

Dommer (navn) 1 a@nia Hildebrand-Habel

@ltype

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 | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

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

I (Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humJ’e estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse: Tfo(.@t e O ({ *7’0{-@ (!. rwkkgf!"([aa\mﬁg !.’7(” “J
kb - }o& [zmv./c(b/&mgff Urted), svak 5voive!
$va.k élkvﬁo/, Svak 614'4 ?amu”

Begrunnelse for trekk: SVU e , ,noe kJ‘Gp(e{[? { jL{MW\,‘

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i l@sning, 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 haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjarstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) g_ (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | 8 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: lar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: k"“ﬂ‘t‘z b s levan

Smak (maitﬂm.’eiz‘:n{se ettersmak osv.) ﬁ ’( A AL %7 (6 (25)
Beskrivelse: Ml €« TIY &( [ ( s ‘/7/ d [ a{ g f f

L(mu/{ (I:vfows'/q S Va& bwftt) }« ulc-h (ama,...n,-;’
‘f“{kﬂavfrﬂvfk u‘h , tory.

SHvuc), mevk
vy dodes, Syre , Svalk ue//f k).

Tje{«e(.cd f’mo (k

Begrunnelse for trekk: Alkﬂaﬂr {0‘1’ 'Ilfd{é[f f'),’ W\%%/ﬂ_{ hg<

ke p!ekg,hf' fov sof

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfgleise) 3 I )]
KROPP: O Lett | ®Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | J Hey |
O 0verkarbonert

Astringeat, alkol ofvacu.

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

oa{ SAison , taon wea( far kl’a-ﬁl <% aflkebof -
Pln:@ S@un 0%94 Lw(rar [ sordumen. .

3¢ 0

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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

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



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 avgjprende rolle i &
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 s kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse N‘, A (tl O (J\‘; Bryggets kode % {?:) /O)C) %_1‘
Konkurranseklasse O\ Pltype q D S w

l0.04 25

—
Dommer (navn) 55(\5&\‘ Lj Parl ddﬁ.‘tﬁ’.{) 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 | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | ® Til toppen
{Maks poeng}
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse:

wrhleu
J\}:{\ e % U / an

Begrunnelse for trekk:

Suovth ¢ Seurrar rar aw WM W skdun ~
A3k AL o Aol meske

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smg@rkaramell, 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, gashind, reyk, nellik.

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

Gjear: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

FARGE: O Lys halmgul IKHalmguI | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

SKUM:

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

l i Q)“\[’{Y\A‘XM'
b % W W"’wa,L
UX)ELLM”?% ong oc-u

Begrunnelse for trekk:

MA @%r smasl-did 1 Ayl »oM

_ b e

Beskrivelse:

_T
u—%lvmr

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 2{ (5)
KROPP: O Lett | O Medium | Q/Fyldlg | Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hay | ML& 5&, A ~Uc~/]”
I,Q/Overkarbonert \ /
trminds _allohol

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

G»W Wk o &b meke wdonem  alkechel |

Lavtm D(;\ “%5 cunnn

LCL\GJ’IM c%fww’] M rnﬁrlqj;h

TOTALPOENG E 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 farhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

MAJ’WV’IM.
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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 klartiaroma
eller smak, og det er en avgje@rende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse /U M Za 4:”5/

Konkurranseklasse F" C/ e Q _ (O

” AN
Bryggets kode t)é (Z.liCJ > ?"

Pltype i b > AB =2 N

J
Dommer (navn) WO (L #A &7‘@\ .  Dato /O A—WD(D\(C_ 2o 25
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Cilprbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: @%Iassﬂﬂs%(e | O PET-flaske | O Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav |. _iormal | @m | © Til toppen

Kommentar:

tle .

[Maks poeng]

LI (5)

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjpling.

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

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

Gjeer: Gjeer i l@sning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Beskrivelse:
TyDEEre TEA o WMEST cESs o 6 WRTER
MERCBAR o 2 :
/

Begrunnelse for trekk:

e T s . ps b .
LI TEAARUMEK \(e-r((—:-’f"l SYAL Sve VR e
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) L (3

@fLys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kabberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redorun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: © Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

FARGE:

TypEcis

SKUM: A ‘/}E

_1F e

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

Beskrivelse:
?}/‘DEL{ B AT ';}L‘:.Ak L FCRENTIG ooz ‘IE N
SEER P smAw — Frae [ FEN e (BRAT)

TC AT T TTERNE T -

Begrunnelse for trekk:
fo AN 11{1'—{7’ o fTTEA(ﬂ'F;T') wiv = AccCodhs ¢

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

KROPP: O Lett | S Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | &CHay | ASTR AN GEN T
O Overkarbonert

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

Ty pe2llcTec
LAV EZ L

HEN | HADKE. UALETT HumiRR ME)
Ly L_T—T-QR BT ANGELR “‘-C‘R(-{L(_T(@?]Lf—:'?,_‘

TOTALPOENG 13@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 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 s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

ymestods_O 2533 F

oitype | 0 A Be/? rsk Aubbel /ém ‘q
pate 10-04.25

NM 2025 Rogaland

Konkurranse

Konkurranseklasse F{'hq ’(_ 5 T /0

Dommer (navn) | @nia Hildebrand-Habel

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

% Norbrygg O BJCP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

Kommentar:

TYPE: & Glassflaske | O PET-flaske | O Boks
FYLLINGSGRAD: X lav | %ormai | O Hay | O Til toppen

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

Beskrivelse: /“ékk‘:of—"‘y,a(e {:' md/?"(“\ﬂ'#q ’ A?’J’{' kNa‘vu.-. C/f) p
uaeykba.( +9’Pk€0{e ﬁu/ch(, mevh b‘f viwgs, Sl/a[(‘
vk, kryoldes.

Begrunnelse for trekk: A/O e 7{0,_( /{% u/\a/f alro~m

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gregnne epler,
oftest gjzrbiprodukt.

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
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjeri lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
& Radbrun/brun | S Mark radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | ©sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

N kvaﬂfﬁ, ki ,44567{' 5 k.

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 2 S- (25)
Beskrivelse: ‘(V_qﬂf‘a Vf,m-?S (Pﬂf't'h&( e a/lcol\ 9,)’ e k A‘f'
47..(2/,' maltl (M‘_’\-YS;FM’ morktbrod, svalk Kaysom e//L
svak £enolisK , moykber blosstecaleliog lima e,

Tydelisy Sot, mevikbes bilffar  mevkbar syr !,‘2',_
Skavp alkohy! ¢ etfersunale .

Begrunnelse for trekk:

Fysisk f@lelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfaleise) {_'[t (5)

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Vs oAy allkol o]

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

En Vﬂ/ﬂ[f'% bra a(uéée/{

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

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord far
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & 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
N m D\U ?\5 Bryggets kode J! 5 B

10) gitype VO /A &pi:&ﬁ; LZL;L:L»J

Konkurranse

Konkurranseklasse

—

Dommer (navn) S50 4 (] Dato ] O C/"/ 213
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

orbrygg Q BICP O SHBF O Annen O lkke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: X Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: Q’Lav | EfNormaI | © Hgy | O Til toppen

aks poeng)
IS

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

Beskrivelse:

'T R Y |
} \, mw)&fx, iw\/q&w‘%r rosune—, allkohod |
wwn

Begrunnelse for trekk:

Swovek | Sownur )S-mc ok ~feryclich koumkeder

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bélgepapp, 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 og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ; b (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/obrun | & Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | 5" Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: \(J‘T’MW‘M%IA

Smak (ma.’t, humle, balanse, ettersmak osv.)

21 @3
T- lw ! , rYa, :
Mugum vf} Wwi) ,W u o
Bodonseat 50 Ao\ wué\»w\«rwioo
Begrunneise for trekk:

Vm&é hc»m)b\u" (&fr’ W m%/ Acrhm

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Yerunds alkohel

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

EN A . Annie W/l\u@ Yor
3% W% o ok

TOTALPOENG fﬁ (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 farhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




J\. ‘,‘{.

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 klartiaroma
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

?G z?’{;‘— Bryggets kode C\, d’/ 1)/3 5 ?

Konkurranse i\) '\’(

Konkurranseklasse F ‘7 < _t‘w} (ﬁ)
Dommer (navn) [ ( Le /s r'\—t/b 54{4—:45\— Dato _ /&

ARl Zo 2

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

SNorbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: & Glassflaske | O PET-flaske | O Boks

Kommentar: L {---T‘T
FYLLINGSGRAD: ®&lav | @B-Normal | O Hay | O Til toppen

(Maks poeng)

/5 (15)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse:
v/ w‘v/"y_/jﬁ Svpswer
SyAR " FENGe  ER , STELT BrRop. svAllumes
]

MEP Ros B2 o6

~

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
gr@nnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

5 _©
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Rpdbrun/brun | & Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @.kliar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: - A

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

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) i (25)
Beskrivelse:
SMAREL  [AODNE P MM ER? EawErR S NkER —

Tyrecls vilgs PrRE@ — me) LA BLC

VAL B TTHRUET

Begrunnelse for trekk:
dcovhocse | ETT ViNgs.

_ T

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

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

Kommentar (astringens, alkeholvarme osv.):

LTl T FARR SNBR (L6

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

CoepT b i a7 Rl PATE  CTT

Z, X f
FULSEn TS b= oy, ST 7 Rl

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG E d{ (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.

Pltype /O/’/’ Bfl—(gfs& Dq(bﬁzl—""

Beu SuleER

~
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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 &
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‘.2;05
@ltype ,0 B /qﬁ"’k délrk 63/‘4#?5}( A/C

pate (- O0%.2S5

Konkurranse

Konkurranseklasse F; b\a,/e 5 + /0

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:

FYLUINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | &(Til toppen

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

Beskrivelse: Mﬂfkbf-{ IIﬂ\d/‘f"[ Brao’(, Moy s, y MWE/’) IMCkac(
V.’uvs [hk@?"f;fuk), SVa.k fho& . Svalk (a«d‘h's 5
svalc pms .

Begrunnelse for trekk: 6@44 et /'F {t'?ll" /f"llc AV A ) WM”/Z/
5,999,’@/7‘ MGNP""% i DMS

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gronne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, paere, 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, hlgt belgepapp, ratne
grpnnsaker, 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 fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

O Rgdbrun/brun | & Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort |1 O Rosa | O Red
KLARHET: 8Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: kW’l ‘C,L% kmﬁ;\,%@?‘kalm\

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) </ (25)
MTyJe/f? Vings, mep k A&( wna /%(mpr/‘f— bhwdf,
Ker e, ef/g ',iy\etrkéd b/o-ms‘fuakﬂ.'% hunn, e , Svalk-
mevkbar bri L\.\
k"a;‘(“/l"y 5-0‘/‘, 74{0/." 6?#&(, M.ékbwsyp /.'% .
Fruk"-f% o= SH] Ay s/u f‘w.'uﬁa, Skar’o d/kgéw/,'
plfess mma ki
Begrunnelse for trekk: Foy Il-*{ kewqp/( kS,"fﬂ?L

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

KROPP: O Lett | O Medium | 3 Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Vavuede al Koty of

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

Eu a,ox,ﬂmk Sfec ke bﬂ/f’a sk ale, men kuune hatt
ey Ma/‘tl,ﬁr!% ooy L(d'vv\ F/e k?-f' 6’7‘,

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 gjares.

28-34 poeng: Godtakbar ityperiktighet, men krever forbedringer.

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



&Jn Y

MERK!

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

Bruk 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 QAOAS Bryggetskode __ 5 1500
Konkurranseklasse l O Pltype 10 i3 MO’H’L %T)Jl ’E@l%zgg

Dommer (navn) ; ) ;‘lﬁ‘& E 'iﬁl AM &ﬂ Dato ) 0 . BL/ 2 f)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

Norbrygg Q BlCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O 6lassflaske | O PET-flaske | QBORS Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hey | @;'Tlltoppen

Maks poeng)
_ 2"

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

WWM Condheg audhur

Besknve!se

fb{/tii

Begrunnelse for trekk:

5&;%@%41 MMU‘M G*Q.z)f LW ALRJI

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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, rgyk, nellik.

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

Gjaer: Gjzer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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,
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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

NCh
U N ;
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)

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

o Wb oz o) ~ ddler dort
g O (&) )

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

12 e
s alkohel | aodme %ogwbvch,
rwﬁu maJUL Beye.

e, s,
g% ¢ %M
Ll rmmrrw

Be%;ﬂ:ﬂfW\ | L3 Lot e Lo A awr o)

Y

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

l/amrwwh aldeoho

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

)lh"' Ow,uvt )
mﬂm yu% ofar hor

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 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 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 a
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 sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse A/;‘M 2 Z_‘-(:A

F-Guole.
>

Bryggets kode (/4 ?, 5(’){(—

Konkurranseklasse Bitype /03 Belsqst S7#Ur

Qe / .
Dommer (navn) Lo i ¢ (Ao .S H=A Date [ D /-](P(-Elz‘/
Dory merkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O sicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | ©oks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | G Hay | O Til toopen o B
| | GUHay | pp — [ TEFFERD

’r’y PECIE a4

.. _[Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) / (15)
Beskrivelse:
MED STEN UL T pe yrace 4 pFOL
> 5 e 2 B ) 3 . \ -

(CRAPTE WALT tacle] | TYDELS )N FS |

SVl tHaw g _
Begrunnelse for trekk:

& AT AW bz P Lk

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkohaoler. 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
va@rter, for sen nedkjaling.

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

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

Gjeer: Gjeer i I@sning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | EMprk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: &LKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

Beskrivelse:

ReEsT Sepii. i
AliecoMo |
Begrunnelse for trekk:

BRENT sanAly EL oA KRAF 6

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfaleise) %! (5)
KROPP: O Lett | O Medium | Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | GrMiddels | O Hoy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

L 4TT LAY MATR S TR

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

i
TOTALPOENG @ . (50)
Poengguide

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

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

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