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Flightskjema ’w‘
Kenkarranse: /UEM < L) NB! Alle felter ma fylles ut,
pato: /=25 fesbart

Sted: 7“{’% M@%r‘@v

Klasse, ev. runde og flightn. L. \\c/;f%»%’f '7/,(3 /¢ p 3 (’1\} LY ?/

Navn juryleder: lcwtn ¢,

Navn dommer 1 (D1): [atie,

Navn dommer 2 (D2): ji'/d“ /2{

Navn dommer 3 (D3): %H' 0

Navn dommer 4 (D4):

Deltager / D1 | D2 | D3 | D4 Sum Rangering | Sendes videre
deltagerkode | poeng | poeng | poeng | poeng | (D1+D2+ ..) | (1.,2.,3....) | (sett kryss)
(58115 |ty |43 44 (31| ! X
2 RYLI |2z |20, |28 2| 6- n
L{2559¢ |36 | 3% | %6 104 3. L]
LG O52 3% | o 34 3 2. []
152063 | 20 |24 |24 63 7. []
2t [ A A Tl [t | B
(5619530 |27 |3 P 4 N
O 157526 |35 |27 7% | & N

5
[]

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

Signatur juryleder Ta”" a }{WW(’ M({




MERK!

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

Bruk fplgende 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

NM 2025 Rogaland —— L k35
Pltype éb Sa[ ’rsﬁfq

Dato 2“-‘25—

Konkurranse

Konkurranseklasse 5

) Tania Hildebrand-Habel

Dommer (navn

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

% Norbrygg O Blcp 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: TY/(J{, LMM ; 'f‘Yg(!t.' kﬂl’;ﬁw"f evkLM Fe &
wevl e /yf?ékar{ svak bl 57‘94&“."4?&%& ,Sg:k’
G s 04 wwf/d'(, EAA bk ko0 mm ar e)'?le—(LlVﬂ.’f

Begrunnelse for trekk: E y{d{ N l(

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjzer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt balgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

QO Redbrun/brun | © Merk rédbrun/merkebrun | O Rgdsert/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | &7 Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

skov: v -

22 2
sler-

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

Beskrivelse: M{r‘(é‘f M/?‘Sw 4&(6;4{ AV&/{) p M@V?LA{ é/
aldie bonle ,'btfofd{.‘ri fou. olel (anfﬂ,kamﬂ-na’u ,
i\/dez Calktecters (/anamqs, s Fy‘va-».)  Svak alkobof.
’7@({(; 3 L,‘b{uhﬁ#, 7170(&/(‘,_0, S@’AZ(M e. 7;44’ avs/u {%,'kaf

1t 2 o noe besk offessimak

Begrunnelse for trekk: L ,-'hl' TCH Afﬁu @#ngv\ﬁk " b{;&' l’l!f

b

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Fysisk falelse i munnen (kryss av karbanering og kropp, ev. kommenter munnfalelse)
KROPP: O Lett | 8 Medium | O Fyldig

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

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

Eu ‘U”( 05 fypen'k)‘f'cg $aisonm 7;,@%,,,/&,.&1 '

TOTALPOENG Qﬁ‘: (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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

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

Bruk 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 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
Konkurranse N " :)\O D\ 5 Bryggets kode ] 5 %—}' I S
Konkurranseklasse C\ Bltype q D S(x | SON

Dommer (navn) :%CMT{J\ Mmcﬁm Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

OA.04. A5

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

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

[Y]aks poeng]
1% )

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

Beskrme!se

’!"LQJCu

Begrunnelse for trekk:

\'\W\C&L M e gumcfl/\b ke, MW

o \,‘wmm m,vhk

et et Momsher, ogess s durliahed rdby

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjzzrilgsning, 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, hlgt hplgepapp, 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 gjearstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) <) (5)

FARGE: O Lys halmgul | @ Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
QO Redbrun/brun | O Merk rédbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd
KLARHET: O Klar | O Lett takete | 2 Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: U\\,\u &Wﬂ « Lk 1

_i! O (25
qsr%

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

Ak ;b Lrod /uyy
J%‘b«% AUL  dmad.

qu, o meckber Ll
A o ot mob ribirhiden
Begrunnelse for trekk:

Sedkimc 1 suchofd | wbedasot

Beskrivelse:
M oelour ywr
Mﬂuw W

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

KROPP: B Lett | © Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O lav| ,"Middels | gHav |
O Overkarbonert

- Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

preog e <N ,U‘lj\ zhwt lebs  bankler
A2 ok ) Og?DUr »

TOTALPOENG H 5 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



A Dommerskjema

V Konkurranse NM Q 0:_’ S, Bryggets kode 75 5 7 7$

ﬁ 92
MERK! Konkurranseklasse _\ @ltype -
Alle brygg skal gis kommentarer | /? 7Zt/ A/fﬁ} AV Biato 2//_/ ~ A 02¢

pa alle kriterier. Kommentarene

skal vaere konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon (kryss av)

pa forbedringer. Grunn til trekk i A Norbrygg O BJce O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik}

aroma og smak: TYPE: C Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: O Lav | © Normal | O Hey | O Til toppen

Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. (Vaks poena)
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (mait, humle, estere fenoler og andre aromaer) 13 (15)

d pa a defi I /
er med pa 3 definere aromaen eller —— Tr_ A > o ((/)«;1‘574( , 71-»7 /Q/{C? =) V%(‘a

smaken.
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det Si’fz-"é 4 e L R 7‘ cle e (f) Crine B
er en viktig eller avgjgrende rolle i & /[/0 £ Srg A /1/64 . [,Qv/,t/(/}h AL . j'J d’& i~ Y
definere aromaen eller smaken. ; . .
7 ‘

Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma 4/06 6(7(/((_,&/5"‘(’9
eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk:
del av aroma- eller smaksbildet. e : A N . A

: " ﬂ/@@ S rak .:{(,{4’1")6( M A, 60/"‘(/“'/{ e
Dominerende: Kjenner aroma eller

smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kimuflere andre aromaer eller Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ’§‘ (5)
smaker.

FARGE: O Lys halmgul | @Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

B forklari O Redbrun/bpun | O Merk rédbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
Cgrepsinriaringer KLARHET: O Klar | @Aett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: ¢ ) :
oftest gjeerbiprodukt. - 7/_CI/L ‘é }’éo’""”

Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humdle, ba.'cmse ettersmak osv.) _ N _Q_S_ (25)
alkoholer. Ofte varmende smak. Beskn‘ue.rse fﬂpz m 4/( f’_j b el Ci% fg(a 7 [9(4’914- y

Astringent: Snerpende munnfglelse. B . :
Diacetyl: Smar/margarin eller /? ‘ D Cerician, LS 'f‘f"z j:"‘f' :&% JVJA
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt, COC V4 ¢ cJ R

kan ogsa vaare infeksjon.

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gasbind, rayk, nellik. Beg’"f’"dsefor tmkk:,Z ; : w“
Estere: Banan, bringebaer, paere, eple, e HS maker Cr Nlo€ Cmmen A men ,jm € .

jordbeer, tropisk frukt, osv. k""/ﬁ n< V’WU[ M Mﬁr‘"/‘?{ M/}’Sﬂfd;/‘t .

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjser som har

sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) f
Klorofenolisk: Kjemi_Sk kombir?asjon av | KROPP: Lett | O Medium | O Fyldig | Kemmentar (astringens, alkoholvarme osv. ): )
klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | O Lav | @ Middels | O Hay | /l/’zs ¢ modera kacbone
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonert

dagslys. Visse humlesorter kan gi : j = H‘) feon -

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner. y i
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye 6@71 M% @ Ao f}tﬁ ! HEE
gjeeringstemperaturer. GZ"‘" A (/Lj i ]

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

barnebleier

Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Zﬂ’ (‘/ (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 gjseringstemperatur.

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 2024-04-24
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Konkurranse NM 2025 Rogaland Bryggets kode 3 7' ? 4‘ (‘f /
Konkurranseklasse ﬁ Dltype _ﬁ-.D S‘T (301
Dommer (navn) Tania Hildebrand-Habel bt e e B &

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 | $&Normal | O Hgy | O Til toppen

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

Beskrivelse: Ty&t&{; ;[1 QYVV mevkéa« Qo{&ﬂ[( Svnk mﬂk[té&(
onahl(fy;'f'laki/{) mw&éz}y af/cy[\p/

Begrunnelse for trekk: Oks ; d(flf‘/‘ g 4 /L( ﬂal/d €§ 7[‘3(-'( a.ln .
alkobiof fM) f 7 / 0 /

Begrepsforklaringer

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Versjon 2024-04-24

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

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

SO H i, Bfef hov ew (it grdaldisy Toipe

Smak (malt, hum;e8 balanse, ettersmak os;/) [< ) 7( ,0 (25)

Beskrivelse: TY é{ -LMO {/ (P 9-{ Al fo{M ;’0{6 {f
Meovkbo 54¢0|Me svak /fql;ev‘ Aydel ‘e Sy;—(
T}'dﬂ( IJ a/koéofsbu k.

Begrunnelse for trekk: 0[(6;0(-61 ;ky i {(A‘aéa/, MM?//&/ ¢$7{£_’{

Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) Lf (5)
KROPP: O Lett | &rMedium | © Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | (&' Hay |

Alkolbio/votan e

O Overkarbonert

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurderrng, forslag til forbedringer osv.)
Dlet WA /e./ T y prslke Treklec en salson har -
elles p(g# ev kvaftice glesideringe. Spma
ovedpves Ae ?cuﬁ fe.

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

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

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

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

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



2

2

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

Gjaer: Gjeer i l@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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blat balgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
Konkurranse N 3035 Brygeetskode 5> T R4 H |
Konkurranseklasse q eiyee 9D Spison
Dommer (navn) __ .Y Y pato ___ (02 .04, 25
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BicP O SHBF © Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: & Glassflaske | O PET-flaske | O Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | © Hegy | O Til toppen

. Kommentar:

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

Maks poeng]
I S
Beskrrve!se

W rudisinsk JM)&W keanleder, Mﬂg‘w}"r
MMM j’\ﬂ’WMX&r‘ me/n.- a,\l)le

Begrunneise for trekk:

Dumsdhal | s Yrdduar, alisye.

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) _1L (5)

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

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

_F s
g, bbigud, bl kbl Sy

Mertdionr

Mﬁm%um cb(;m'vx ch L&WM\

Begrunnelse for trekk:

G\mwm 2

\;,r- chL\~ Jyd &z}z.«. Qor?‘ A cu;'sﬁ',u&msrwx—-

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

KROPP: O Lett | @'Medlum | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | Q’Mlddels | O Hay |
O Overkarbonert

: Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Ak‘ﬁcsﬂv\ o

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

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,



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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeeri lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gj@eringstemperaturer.

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 gjasrstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

3 <
Konkurranse /(/}/4 ‘2 0 2 5 Bryggets kode - ? EC/L/ 7
Konkurranseklasse 4 Dltype ?ﬁ

ATLE KALAMY

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dato ‘2/ Y~ RO2S

Dommer (navn)

Norbrygg QO Bicp O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | © PET-flaske | O Boks - Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | @ Normal | O Hay | O Til toppen DA 7Y S

4 {Maks poeng]
Jo (15)

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

Beskrivelse: ];) (’((/C' éf""? 74 Cf/" e ( [ %ﬂﬁf ] /)56/?7 A
km,]L ?’J(O\ Eig 77 ' ;7 et bas aramell , merhbor

ananda» . nettkboo ﬂor/ﬁaﬂ D o

Begrunnelse for trekk:

5(;;.;7@)1 &r Jye Qafﬂfcfée‘-vfw/{/t

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) —3 g’ (5)

FARGE: O Lys halmgul | (b/Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | © Mgrk redbrun/merkebrun | O Regdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

WM Wee Mord pdeco . 2 7{’7’% 7[41‘570” F"; ‘j’{/"“}’(/‘kf
7 ~7 '/'f/ g_ (25)

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

Sy LA m’i/’% ¥
?C(/Z}Z'O/l% ]L'\tjfft_/f/Cizt’ /Q(jf

Yotelen barian , S

Begrunnelse for trekk:
Noe F :

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

KROPP: Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | @/Hwy |
O Overkarbonert

bl./_%tf/}’?t’,—# (? ﬂyfdta’ W/‘:fq'/hﬂ//t

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
; Gedf med (o2 ,
f’hcmn»-',l@ (el se

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, fors.iag til forbedringer osv.) N
Bt 10C Olfsd S prn
b

S/n L Key veex  pleso

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ";2 S (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.



R

h, g5

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet 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 Rogaland

Bryggets kode ql;gﬂé
4D Sa;cen
2:4.25

Konkurranse

Konkurranseklasse 9 @ltype

) Tania Hildebrand-Habel

Dommer (navn Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

% Norbrygg O Blcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: O 6lassflaske | 8PET-flaske | C Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | S¢Normal | O Hey | O Til toppen

{Maks poeng}
Aroma / Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer} 5 (15)

Beskrivelse:TYdﬁ/i 2% J/l—-/ (L( DPI'Q/MG(-L( f/ -{() ¢ i Cr kbﬁ/
Ao S '_{u:{(?[_w A&{, Slfﬂk 4’!(’6’[te}0( ‘Vﬁk eé(&(fk

Begrunnelse for trekk: /Vpc svalce €$7L€V'( , en 0{1'501 en SJ' 2% q./?lf
alkohol oz edd it

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjerilgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 6- (5)
FARGE: O Lys halmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

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

SKUM: L(Vaf-f-,'% le.')t)"

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv. {?' (25)
Beskrivelse: ! dﬂ(r— {%ﬂ/‘s’/ kﬂ-b( T‘W\-I‘{‘-/ /fffptd 7 %Vjé(l.?o{ (
o5t et (Ananas appelsin, Lareon # s Uirrani ), Fydels
T7o(lfr'rv Sﬁﬂ(w‘( 'fSVAfk-merk ZW Ai[/:?&ﬁdﬁ' ,Lf;ms;a}
SV‘AL(*MAGka’ﬂ-/Ska . Svnklﬁﬂu oc alke ‘m/r's/(

0]’;’&4 S 4[( ; Soua pap?k ovey +il hoe tul esfm:o-f-/?awme/;‘-

Begrunnelse for trekk: ng SR%, Méd(ﬂv\se-o} ' ;Mhestf' S"‘"al(

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer asv.)
Eu S0/l Sai500 , wrenn den manglel uoe kmf?/gke,‘k?‘
G‘D Leﬂ_(VC An/annsé. . —

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 é (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 sd 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
Konkurranse Nm 2635 Bryggets kode Mé_ 3
Konkurranseklasse C1 @ltype C] D S C(Vl Son
Dommer (navn) ) -’\y- (% Dato 02 0 L[ 35
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 | Q'PET-ﬁaske | © Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O lav | QNormal | O Hey | O Til toppen

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

Beskrivelse:
Tk o
e |

Begrunnelse for trekk:

Seftuma.

i ene

Rorn

Wrekuske , benen | conduy -
?9)( brdd, Mg‘l/\&ﬁ 8

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaeri Ipsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenalisk: Kjemisk koambinasjon 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
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 gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

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

R TR VI - VoV P

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

S | L
Beskrrvelse

6\' fcf\/\/j,uw}l. "LDAM’,
M%m HC{:;E VAl CLW tmjvww%h\ ¥ {‘M |

3 WM woende  albohel |
o

NY.
% &&rj\u\ \J‘Cur'

Begrunnelse for trekk:

UWelonsct = DLW Amrfr Ctb’bhxl»i‘v:n%‘
L osemid Al aldhol ]

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

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

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

%CY“L‘E"\‘\ J"& LB}@}Mé&&Cﬂ'@u% el ﬂkrrﬂ}
Gogr 3 LQ\A:»S@W

A moJ

TOTALPOENG 3& (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd & definere aromaen eller
smaken. '
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smakshildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema ~
ﬂ/M ‘2(?)2 S— Bryggets kode 4/255 gé
y 90

Bltype :
Q/<{ - 20 §

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn) A7Z£ L/'q L/L)/U/)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dato

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 | O Boks | Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O lav | O Normal | © Hgy | O Til toppen

(Maks poeng]

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

Beskrivelse: / '\7 cz,/é'ﬁ’f:é ﬁ?(‘/,j?ﬂﬁg’ i ?ﬁ?‘o’(//ﬁ" aA/™ )]/fff—mé"( :

@ (/‘é(/‘c’,@ G /&C@)&/}" ; 1 %’é_ &f’f’ A7 771 e
14 y H :
j Mne 7‘-!«-94

Begrunnelse for trekk:

Emm  Svek

G A ”\j’fwmtﬁ'#k

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 veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeerilgsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

O Rpdbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsert | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: ¢ Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse} é (5)

KROPP: Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | ®/H¢y [
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

, men Kau K& fe

>
/3 Lo o€ [ ;\-@/( A 2 fﬁ:éf 7T

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 e (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 &
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 éé 65_ 3 ?‘

Konkurranse

Konkurranseklasse 5 @ltype 6—D Sﬁ" i

Dommer (navn) Tania Hildebrand-Habel pate 2 -4 25
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

%) Norbrygg QO BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: S Glassflaske | O PET-flaske | O Boks
FYLLINGSGRAD; O Lav | ¥ Normal | O Hay | C Til toppen

Kommentar:

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

Beskrivelse: 7-742[1 V&CLWL M\M&IS?. ﬂfﬂ’f fer?_) hﬂﬂl’kéq )
{enale (Fepp#{, km—r'fhﬂf*-/ ‘ &ava(%w-m..!c), svakk Koru,
Svak alhghol , svalk jord 05 MUGy sy;-/f‘nz/ee(/ffk)

Begrunneise for trekk: /&,dtn.., ,{/&( me[fafdw.a\ ‘ {;7‘"— {.&Vld/ﬂ,
‘Mﬂuabf/u km,ﬂ/!& sfvicf, un U s ey

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

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

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

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

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

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

La@semiddel: 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 gjaarstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 6’ (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | X7 Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | 8 Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: kvq);.;; 5 bt

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) [9 (25)
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) L (5)

KROPP: O Lett | BgMedium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiag til forbedringer osv.)
En @@d SAisOn , untor Atn ex Lovsat 0 v din 3/</
Ko ,a/eké tet . Mev binnle hadote hjulpef.

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 pé & definere aromaen eller
smaken.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Ipsning, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, 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: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
Nm 2035
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Konkurranse Bryggets kode

gNorbrygg O BJCP Q SHEBF 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 | Q/Normal | © Hey | O Til toppen

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

Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk:
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) :H:Q (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | &¥Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | C Mark redbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | X/ Lett takes= | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: S: I g;gpry‘

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv)

] ey R | )
ML 0&}10 \’\Oiul W %&m L“\M& QJ'LC’T'
Sk \,l L

T v mshm nex mu’k pourrwndd  alkohel,

19 @3

Beskrivelse:
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse} 2 (5)

KROPP: O Lett | @& Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | C Middels | @(Hm’ |
O Overkarbonert

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Lk LW run 2e b
alonsire wam roT™G uc5 AeR.
gor M fey.
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TOTALPOENG !]2 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 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
MK 2025

Konkurranseklasse 9

Dommer (navn) A TAf

’ymerkvalifikasjon (kryss av)
N

Bryggets kode 66 059 ;'
g2

= A

Konkurranse

Pltype

2/
Dato L/

KA A )

orbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (krysgytype og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: lassflaske | O PET-flaske | O Boks ' Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | @Normal | O Hgy | O Til toppen 6&7{ PL/J
{Maks poeng)
Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ﬁ (15)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
gre@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 gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) =3 (5)

FARGE: @Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
Gfiq)dbrun/brun | © Mark redbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

YO Vormald -3mm < Agem
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak o 2 /, é ]7- (25)
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Fysisk fglelse i m ®/-men (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) =y (5)

KROPP: Lett | © Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | ®/H¢y |
O Overkarbonert

Kommentar (asrrmgens alkoholvarme osv.):

| Geel g Fk muennale (5¢

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

Qﬁ% And ke pen b JUQf Qd“mpcz,b c#r/éj—a,,\
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 © (50)

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

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 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
NM 2025 Rogaland

Bryggets kode ? 3 goé 3

@ltype 5b Sﬁ';Sd‘\-\
Dato &‘Q‘Q’SE‘

Konkurranse

Konkurranseklasse 5

Dommer (navn) 1@nia Hildebrand-Habel

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

¥ Norbrygg O BIcP O Ikke eksaminert

QO SHBF O Annen

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

h A
TYPE: & Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar: My& P{f‘/’
FYLLINGSGRAD: X Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen

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

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bipt 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 gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 9 (5)
FARGE:  &rTys halmgul | X Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Megrk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @’Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Y Keadtsy bvit < ke
Smak (malt, humle, bganse, ettersmak osv.) 5 (25)
ydelicg syre, %70(3/;7 bretfon Oy 05 , mlrbeoy

Beskrivelse:

fonoles (/(cf,acf, Koviem d.

Begrunnelse for trekk: FN m.?é bV&#azllgy}’ [‘.cD- Le?tf vav\é, /{(
Z A

ALt wmyeste e saison bov

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

KROPP: X lett | O 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.)
Jec, synes et ev ef sodt olvikk bort o sonn
utmer ket som sgumumnetof, wmen Aet ev ilcke
typevikly sovn saispa . Fedl klasse dessvecre.

Pa ssey

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

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk 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 aroamaen 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

N 2025 #3%04L%

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse O\ @ltype C( D ng IAQD N
Dommer (navn) ‘ 7 . B n Dato C)';l . (}‘Lf 9. g
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

E/Norbrygg QO BICP O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert

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

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

- Kommentar:

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

WMW , sogtuoy | heormmingg
Sunklden

Begrunnelse for trekk: .
| 0\ ‘
CLD  Oumo Ut

LAk Ak o adb

Beskrjvelse:

CWTTUA

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

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

o Haoe ot ddmcd

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

Kiojicy X Wmsw
gy fancush ~ ogad
i

, Weohel
VA o G R R \;MLM
ﬂ \,Lm,}ﬂ 'f\ rmm»rwﬂ LUJK M’(Xa&ﬂf{)/ Y

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

3 (25)

Beskrivelse:

und / peker, hoscmiddal -

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

m’\,m mahw
A %gx \:134 dor bedst R

_%w: oy~ arvwn Mok Jomn < lavere ¢
T Ww\)fc&a&m} = swid

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




A,

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema -
MM 2028 135063
92

2/4-{ ~Rd2 Y

Konkurranse Bryggets kode

LV
Konkurranseklasse 9 Pltype

Dommer (navn) ﬁ7&£ k74 (7‘1/{/’:‘)

%}nﬁnerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BICP

Dato

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awrk}
Gflassfas | O PET-flaske | © Boks | Kommentar: 5,1&--,/1— ,37/5,
FYLLINGSGRAD L 1| OH OTilto |
av Normal | oy | il toppen neae L /W é

5—0 [Maks poeng]
Aroma [/ Bouquet (mal humle estere, fenoler og andre aromaer) Ql (15)
Beskrivelse: v’ﬂ#’ %ﬂq ()dé T T A

gl\nscﬂmﬁ’f{(/{ Te pgriched (dder o
>§deﬂf ) %a(—e/( /ch&;%& j Lj

Begrunnelse for trekk:
kem Cn  Aahe, LN ()],/é’n’ﬂ(d? rer™

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

—

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

O Redbrun/prun | O Merk rgdbrun/megrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ()_O(/# ,/Y'\QC"{ StLM\

_JO 5

7%/ M(ﬁ altoro?

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

Beskrivelse: ﬁ—ffc{#/ "tJ f hb M

Begrunnelse for trekk:

Stjrvétj et /(\

7o) ma/t’ (] /TZ',/C /é:‘—(“

red

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

KROPP: Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | M—mv |
O Overkarbonert

 Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):

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

%mb e Sl@meT %’ /)(,c/i’c{% &1t
G \SCMC'VM

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ;2 (71 (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 pa a definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema
NM 2025 Rogaland

Bryggets kode l 3 6/ 55

5 -
@ltype 6D+ [34 42;;};;: il
Dato < - 4. QS-__

Konkurranse

Konkurranseklasse 5

Dommer (navn) | @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 I,Q/Boks Kommentar:

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

(Maks poeng]
Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ’ (15g)
Beskrivelse: Tya(é(f'-" a PC{F Irh . 7‘7 4‘({3 pM?()’Wl -C//['ﬂ’ha(kl/ef.u /
wovk bas Ty de 5 fwa/ﬂl (nell . kcﬂv;'ma(q), Svalk

b/ 57‘</,$Vﬂ L\' ka[('f 9&1}4“& , Sva K o V“{""lodﬁl\. fmk{-ﬁa
5[;#7

Begrunnelse for trekk: T—]/ng(q ,'mcoe W ey 7(0-.{ LfVﬂ "A‘l‘dé ¢ ov elo(l?'i/d My-t "

Oksides

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | 8/ Gyldengul | 8 Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sart || O Rosa | O Red
KLARHET: @&Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Hv\'ﬁ' $kw-._

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) { -S (25)
Beskrivelse: TYQ{é{( 7 Al#&f‘fpf@lf frb\. ’ Im QV[(LC-( /7’57‘ brﬂﬂ(r
mevkbey fenales (’fepfer , kwt‘wuelu)

Tydelrsy suet, Fyolels é;’f?‘cﬂ{‘[ﬁ els/nskall + Aum/e),
1£;0{'!/f467£30(%£-y8; ‘r?av 57/;'/,'7 e/F e simale, npe skavp
alkolig(5mak ,
Begrunnelse for trekk: FOV W)/é fo@/SIPM / a (ko[w/, 17 T % %Y /C/
47a{dffae1{ estert - Kkonamay ﬂulm‘,‘? betee Kins, £ra

. r
4' /56 'l Al L, ?,
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) {t (5)

KROPP: & Lett | %7 Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Vew anewdle alkoli,/

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
En inteessant vi; fOr en Saison, m a. Flsetunin
v fou ke q,ﬁ/r —rthlee Novmon iSK nok  Pass pA
rmu /r'? &kfaf&(i—ffrvvo av g/é@u, Adine .

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 30 (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.




A
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 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
Konkurranse \\] ™M D\O)\S Bryggets kode ‘ % (:)\ Ci 6

Sonsen
Konkurranseklasse O\ @ltype Ci D3 13A Bticr 0ran a<
Dommer (navn) __ X5 audh WKnuydoen  pato 02.04 28
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
gNorbrygg O Bicp QO SHBF O Annen QO Ikke eksaminert

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

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

{Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 4 (15)

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:
Samwf’ mar QN MW% \\M\cm mencur .

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 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, bringebaer, pzre, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Versjon 2024-04-24

mlwl A Y\)Dx 1) &M A’Mw
Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og - tekstur) l (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | & Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rédbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: O Klar |®/Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

o Lo pkim

1O (25)

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

M '\ SISV XOTY‘
»r%uw St W\
n W blherhak
M bk

ow e k.

b ks
’Li 5
\f_,rnrfbu“ f \tM"

Begrunnelse for trekk:

b

\,\lrc&cmwl,a,m%«j\rf Sowner pregg §m C&@m e .

MMQMW/ :
Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) . 5

KROPP: O Lett | § Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | © Middels | O Hgy |
O Overkarbonert

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

AM‘C‘&HS}' : odkohol |

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG :2 % (50)

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

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere 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 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 sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, 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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
Konkurranse /Vﬂ/] 92 0 2 I-

Konkurranseklasse ’ ? / f's @ltype
Dommer (navn) ATLC’ k’q /—71 ]/\,/IJ Dato

Demmerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 73 6 f 9&
9D + 13 A4
Z/Q/ -2 o<

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 | & Boks Kommentar:

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

j [Maks poeng]

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

e K BT T W

Begrunnelse for trekk:
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AV I
Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 7/ (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | (& Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

gﬁdbrun/brun | © Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Navd Skcom

SKUM:

'735' (25)

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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KROPP: O Lett | 2 Medium | O Fyldig . Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

KARBONERING: OFiat|OLav|@/ iddels | O Hay |
O Overkarbonert
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG (50)
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for

aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

NM 2025 Rogaland anaaerans, U 1§38
5 @Bltype ﬁb Sca: SE
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Konkurranse

Konkurranseklasse

) Tania Hildebrand-Habel

Dommer (navn, 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:
FYLLNGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hay | O Til toppen

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

Beskrivelse: T?’a(é/ dgfh %ré{e( glfdbﬂﬂd{@p\ hkf\
Slmk-wzcevklad iwo/d/ﬂfyﬂk&k—fsk nke,fka—r cwvé/)
alkole/

Begrunnelse for trekk: 06{9,0{@{% A(Mda/‘/hwu./{ "cawf /17({
fenoles, endimens,onal

Svalkk

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzaer, p=ere, eple,
jordbezer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) .;- (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | @’Ravfarget | ﬁ'l(ubberfarget | © Mgrk kobberfarget

O Redbrungbrun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: 3Klar | B Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
SKUM: £, M?L Clein
Smak (malt, humle balanse, ettersmak os ,0 (25)

Beskrivelse: 5{4[. Wﬂ/u k&'ﬂ Mv{ﬂ) ‘f 0{ /f
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k"a# 75500445 svali ~urevlboy bitteshet . Sof
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Begrunnelse for trekk: 0&’5 G{Q_# M»tﬂlf\m@/d &%/{Shﬂ&k
Ubd(m«S’er"ll 5@7L

Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfaleise) ‘f (5)
KROPP: O Lett | B Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels |,B/Hmy|
QO Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

VMM&C( ﬁ/kﬁﬁs/

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Olet ev ikke o fypetht/s, smseh Det ex fout sof,
w\ﬁw /u wsk Zt?c 6? &mf/eké 7"'5"L
Z (afd—r"ftﬂar&b\ frebolces e

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ‘2 6 (50)

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

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

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

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

Bruk f@lgende 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

Jm 20315 Ob)s25

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse Ol Pltype C‘ D S a ‘ Son
Dommer (navn) tsvur’t»\ )varbmn Dato . 04 45
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BIcp O SHBF O Annen O lkke eksaminert

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

TYPE: @/Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | 2 Normal | O Hay | O Til toppen

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

Besknve!se
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Begrunnelse for trekk:
o2 dlatih e

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjzer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
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 gjarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og k.'arher beskriv skumfarge og -tekstur) ﬁ (5)

c)\ XL her
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | @(Kohberfarget | © Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | &{Letttakete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: \de )U-MLM

_ 3 s

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) 5 (5)

KROPP: O Lett | S¢Medium | O Fyldi
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels |
O 0verkarbonert

Kemmentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Vinends  abohd

Hay |

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ,25 (50)

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 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
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Konkurranse
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Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | O Til teppen

5} Maks poeng]
Aroma / Bouque% (malt, humle, estere, fenoler og andre aromgaer) (15)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, (!;?kn'v skumfarge og -tekstur) (7/ (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | © Mark kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) (7/ (5)

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig | Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | G Middels | Ooy| [ }yo ezt At 6 0n et

O overkarbonert 4@(. J_Vﬂfa"\ '

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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TOTALPOENG 8’}' (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



