2

[y

Flightskjema =
i 2005 A A

Konkurranse: NB! Alle felter ma fylles ut,

Dato: ~7{/ & = L,. lesbart
Sted: /’“*C.,\/u,(/l Q O

J

Klasse, ev. runde og flightnr.: \(u%""( 2 (,(J :7t 2 o o

Navn juryleder:

Navn dommer 1 (D1): Vi lA)\L‘LR o\ “{ﬂm\
Navn dommer 2 (D2): /\ &‘u \{mf\ﬁwv@l\
Navn dommer 3 (D3): 3 {)ﬁ“‘(ﬂ )Cm;ehm

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)
195185 2125 3 10% @} Ei
29 {906 | 31 | 34| A9 A4 Y [
952222 | 33| 35 | 2p g 3 L]
SRS |2 | A | 24 M| b []
52/728 119 | Qo] 19 58 | 3 L]
947G | 38| 36| 2k Lo @ ]
(o©225 |24 | a3 | Ak 31| 5 L]
]
H
]

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

Signatur juryleder S/Lr{f\ !’/M/bt}m’ifu/.ﬂ




R

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kienner 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
Konkurranse NM 2025 Rogaland

(45155

Bryggets kode

Konkurranseklasse KIGS.S'C 105 3

Dommer (navn) | @nia Hildebrand-Habel

Dato ?- 4«&5"

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 Hay | O Til toppen

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

Beskrivelse: T‘/e(ef-‘cd VoS n &, wevkbes wovlet lpr,gd(, Svalc -
mevkbes allo fof  svalk .L/h;*emlc:‘f@ hule

Begrunnelse for trekk: Llff /.l"/(, Mnoll‘]l‘ ' folf Mye Vt‘Msr‘\/&f/{l’h h‘{‘

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjeling.

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

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

Gjaer: Gjeer i Ipsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, 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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjzerstammer,
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 | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
X Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort [1 O Rosa| O Red
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: [y eqa. arge

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) / ? (25)
Beskrivelse: Tydl (lr naa !'/‘SM‘( [m,el, k'lt LV’V{, SVAL( kﬁ-«[ ME//J,
Sualk Lum/-c(i%/m;-/u , SVak-wevklhow fovicet £vu k.
Mevkbec Ly dlolin sodime, 7!7’”("/"‘6 Liffeddet. Torr
C{lgf/mlhfo.c’ mta? rff'!!'&/e uw‘f’d- Skarp ﬁ-[kv 6!0 ( l.

e

&Y S q[(k

Begrunnelse for trekk:

Mo g 12/ frylde | wmaltsualce  foull:chel
a kol =ty o finktighet

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Vv e alkobiof

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

Et ol som e o At A Uk bt wneA sitf fruletio bef
o5 bitfes hed, men det monmgles mev Frldiy
woltpres. " - , ,

gitype 2 € Myucl pries Dm&%’/

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 gj@res.

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

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

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 &
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 o
Konkurranse ,A///j QC]Q 'Y / L/*ﬁ 73‘5

Konkurranseklasse D @ltype R<

Dommer (navn) /4 Iit )(/Z)MA/J/ N :;/q QoA s

Dofmmerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode

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 | O Hgy | O Til toppen

yv'laks poeng)
Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) _g_ (15)

w1 dcsfr el ) (e){/ L/(-C’"/Ué’,
J"‘? & “,’}")5:‘ 1z

Beskrivelse:

j&ffc
MC’f/{' e

5 e
fw eole poter.

Begrunnelse for trekk:

Noe fide cerrmen

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, 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.

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, sitran. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-04-24

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

7 Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sart || O Rosa | O Rad
KLARHET: {2 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SO jé&’*’??mr/ﬂ( er OJ‘M?‘ ==“\ 4"'7—”"””’7-‘—” \/Jnfv‘

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _Z 6 _ (25)

cloden maABnad fowe bty v el /wwc/
ﬂ g/»(/ )_j e oV L ercvian p(/(
jwk S gV S ézﬂ’(caoﬁ_
j—L?t—n Srecemle S ma.

Beskrr'velse

Begrunnelse far trekk:

Eel el Jﬁ Ag»/&/ﬂi £ e’/,wwm/,{ ,éurwa }WA{/

mer ( AR 4 a«(//’]’) "?vz//(«vfl 5 /( 0€ bc 4 ter

v =
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) S (5)
KROPP: O Lett | @ Medium |- O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | ©'Middels | O Hay |
O Overkarbonert

| Kommentar (i asrrmgens, alkoho!vurme osw.):

ﬂ/f"fc ’ffuxj oA
@D ; Mf,/

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forb'édrmger osv.)

mévl (fm.,sé?l C J’o/c{ é,ﬁ,é
/;7/& maéf'lfcwzzéi- o6 o€ |

j//c"j adole yof en 'i//%((/rwj

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 felgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kienne 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 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 ] .‘m ’)\Ol 5 Bryggets kode j L/ 5 ' 8 5
Konkurranseklasse ;)\ Bitype )M umr)vvnj)"' Dy :n,}‘u/{
Dommer (navn) :5 m—{\ )’f’ar\,u_ra. n\ Dato 01 OL/. Q 5
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

l9’N0rbrygg

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

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

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

gt ,;c celesl . oethimi

M)z,a—kba?— ba,wuhwb c oAk bied
\g Uv‘k MS“O\I{'?S ' %\L{VC‘\/U:VB\, ,d\UM

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple,
jordbazer, 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 hpye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt balgepapp, 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 gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

O Radbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | © Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | §9 Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

wm”’\&n r\"ﬁ':)f ’\'
\
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

b (25

Beskrivelse:

e VTR

|l bolads + sudie. , sodmu
l% %}J:%r Al)&iﬂ ,?k[urbnui%\fo Mnolisle, sgel,

s mhcb; Mo
Svok Ofrtss Worisher .

Begrunnelse for trekk:

LMCWVi ‘ lol’ﬂ’| &U'\E‘- %‘fbl?_

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

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

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):
7 &Y

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

@L} Mr Sb-m .-'Trm%u“ M 2 Jmﬁam ”
ﬁ\ﬁt& : Bl mle ﬁwna@
Iy'“' )

A Hrn 0851':‘{””3[ DU

TOTALPOENG __ ) & (50)

o nch
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.



\ V2

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i §
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet 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
@ltype 2C /%‘9[04 bine/ Da... k{/

7-4.28

Konkurranse

Konkurranseklasse L({QSI(_ o 0?} 3

Dommer (navn) | ania Hildebrand-Habel

Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

£ Norbrygg O Bicp O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyliingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske j,Q/Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | 3% Normal | & Hay | O Til toppen

[Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 9 (15)
Beskrivelse: [yl fw kt, svalc—tmeykbey brood | syal Fistef,
Svalk Sj"ko/n € ,Sva k hbwule [A/MS‘/N) ; Sva k
OL(‘J ,’c{’@r?"’

Begrunnelse for trekk: F (-4 g f"h k)ﬂf \‘b "

o lite woaltpor
wa(.'mbmSja'v-qH-,attﬁfp(u'/‘ F ‘tfi

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

$& Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rasa | O Red
KLARHET: 6 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | © Uklar || O partikler

SKUM: k‘f&o,\izﬁﬂ( %ef 9[(01-- Wﬂd( @&d{ LfﬂH&-/A&fl

Smak (mailt, humle, balanse, ettersmak osv.) ,"f (25)
Beskrivelse: T g{-é(;' fkt{é\"]‘,‘? Svire F h.,(wk‘éa( 2,?7{&7{' Lrﬁv’{f

SV K _Sjo/(e?,aw{-(, Svalk a kt/‘lo/r mevkécf S/M.S#C/-
qk;‘qrﬁ/ le[‘r

T?u({fc'cé Safa{cm-(', 7'{70{3(;'3 {yt—ﬂ " Svak A;ﬁe_{ Lvert.

Begrunnelse for trekk: Foy S 4_/" A Gn /{/ L/l'/_[’fe‘ll o ./a(-e,
alk oliof , wm/,“j e,p):s /e# olcﬁ??{,..-{— K fy

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kemmenter munnfglelse) 9 (5)

KROPP: X Lett | ®rMedium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | B Middels | O Hgy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. I

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

En %r‘cu Muncheney ﬂmklf, i untne 2y ma [+~

: )
loe 0< ef for Lrulbtis - syl Aklke bhelt ¢ o
fju(bql,' %jo o 31( ol 6725__{}(&} . 4 L ) %VF

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

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

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

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

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



J

W

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & 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 A’//ﬁ ‘l 02 $ Bryggets kode "2 ?{’Q 90 6
Konkurranseklasse 'Z @ltype -?. Lo

:’\/1 - 2025

Dommer (navn) A}Z C/ ){/AL""LTJ

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 | @ Boks | Kommentar:

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

{Maks poeng]
Aroma [/ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer} ’7)1 (15)
Beskrivelse: "
T J.;:(.é’/ Y oL -e'/‘»/ 443-1'-’7315\ ; S % val czg /e a: AT /@!E: .j

/’J{/f”?’(‘ T H e 1///:’£l"\g .

Vi o ;s Chsrn
rLWtAoLL\:J/&#

Begrunnelse for trekk:

/ Vit ’ﬂ

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt beglgepapp, ratne
gronnsaker, 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 gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

A/’Cfé, f-v4 E~AT Ik - ver aAr /1/"/ "‘

@1 ;lrr/)..fivwncj sf VeS| noc %uté}q
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ) (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | G Kobberfarget | O Meork kobberfarget

@ Rodbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | QO UKlar || O Partikler

SKUM: 3 0 o5 Ns5Ulhord 0 Aetrn

74 (2)

l/c’fr;é'é{mr _) O‘C’c’/u,/t

Ty j(:’uéj b Eer

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

Beskrweise

cle ch m -// e e
y ~C 9 Ae ma e CF
J/Ml Y P (—Tf j ’(.M:/m&

Begrunnelse for trekk: 5 ! 5 "
Gefel gyr bshd o smok | poe ber /I byohray
1 ks He ey

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

KROPP: O Lett | g?\ﬂedlum | O Fyldig - Kommentar (astringens, alkoholvarme gsv.):
KARBONERING: O Flat | @ Lav | O Middels | O Hay | Noe ¢ 5 ADPnG Eng
O Overkarbonert o€s) r,( en 2 7

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

femma 4@471 Nloe mér i %[/((«c Y Sem

f(C‘/C j A Z{f(r”'{- ZJLQZ‘?’L/JL _,(" i er)

/e a0dA o) MJcéﬂng& ol

,/
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG @ 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: Mangelfulli forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



ﬁ&%a&“/ﬁ
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
Now 2025
Konkurranseklasse 4;)\

Dommer (navn) ~

Konkurranse Bryggets kode

292906
@ltype 2‘( : JM:‘J N4, B'LL"M-F D&Lﬂf)?—d
03 0425

- y

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dato

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjzer 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 hpye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklerid, 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

2 Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | ®’Boks Kommentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | & Hey | O Til toppen
{Maks poeng]
Aroma / Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
B_esmv_efs_e
) «gum, aums A’\gﬁ ),fbcu“

Mo AQSCF’KD )Zamm“ &m,}c\«% ) Ut

Begrunnelse for trekk:

S,U‘C-"U"d\ M brt){‘{,\ o _
d)QJr ShN L0 xh.mf}bmw,(

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

O Redbrun/brun | O Mgrk radbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort |1 © Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @(Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler
SKUM:

V,H ﬂ’\}m ﬂ‘-v-{/'\
J [A)

IO (25)

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

L}Sc\b\m* @—Q(vt‘l.& kca,:am,t&( Lﬂ}v\ OC'L{,W
.U &7\/&;‘6 W W;) 7 X @X«Ut ; : ,

S oduma Ll
Q{)M«M JINY

e
., kel

Ohxrb AL L mudehre

Begrunnelse for trekk:

Fysisk f¢ielse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) % E (5)

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

| Kommentar (astringens, alkohoivarme osv. 5

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

bl r e M
9) = it Mt.duw)r (écw; qstg.rk

\u.aora urmgsx 683@1/005 qu.&»

e ) ,rmc'

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG D\ ?l (50)

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

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

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

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




A
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A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til 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 & 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: Kienner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

NM 2025 Rogaland — LN

Pltype 2C /“d‘koéltn N‘D%A’QI
Dato 1 : q" 2;

Konkurranse

Konkurranseklasse k/‘gﬂ < 0% 3

Dommer (navn) | @nia Hildebrand-Habel

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg Q BJCP QO SHBF O Annen O lkke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE; O Glassflaske | O PET-flaske | S Boks Kommentar:

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

{Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) i (15)
Beskrivelse: /Mi’V& AN MO""“{‘ LVW{ g tvkzﬂr ?t-"lf’kC'F ][/VH k‘l‘@‘z b@(,
sva l l«a-{cumeﬁ, Sva k ﬂtxsu'o/asj'oﬂ« : :

Begrunnelse for trekk: FV{A&'{‘;"DL.CJL' %drmt-'\S/‘ﬂ’b\‘i/f_ “A"-/%,
oke;a(j

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanal og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smarkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
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, bringebaer, paere, eple,
jordbeer, trapisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lpsning, 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 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 gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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 Merk kobberfarget

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

SKUM: Li"'e [(”M‘ ?[“f?d slcun

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) T ?’df/l'/a IS (25)
Beskrivelse: T‘r 7{6(:7 'qu t()lgf% tt(?t ’ i € L(LW&_{%C//'

svah b&p’dgmevk&-fbfm stela fa(.c% bruale , civale S ) ok ladte
Tydelce; sooune, Tydeliny syve. Syclis avslutufue,.
g idevt. 7

Begrunnelse for trekk: F S 'dL - T hu 6(7[: -3 l—/f' PR T /Q.(
Uk het o fylde p e e aptlly peseeny

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) S_ (5)
KROPP: O Lett | & Medium L O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):

KARBONERING: O Flat | &Tav | & Middels | O Hay |

O Overkarbonert

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

En Minchenay Dunkel y ool fov lite wea [k gun ploles Fet
0, fod vy Fruldighel/syre. Pass ps olcsidas you .

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 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.



YA

s 5
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 avgj@rende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroama eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
N Q0% 4"

Konkurranseklasse ‘2

ISAE a2
2

Konkurranse

Bryggets kode

Pltype
3 12 e T/ -n,ne
Dommer (navn) A 1LE Méﬂ My Dato /4/ ‘Q d='S
Dgmerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
O Glassflaske | O PET-flaske | Cb/oks

TYPE: Kommentar:
FYLLINGSGRAD: @ Lav | © Normal | © Hgy | O Til toppen

=~ ~Kks poeng]
Aroma [/ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) Vi (15)

Beskrivelse:
7‘@5«" Lo preedy ) oS dede 20 }(r
’y qu(c“' <e 025’ ( 1 = rztyé PHMS

L
Begrunnelse for trekk:

Scener coxrmAa o /’U-é/f?‘(—&- 07 4—«.,&;‘0)}‘4_/@(

rA ver e fom lecridn
_/"}frk bor

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjezer i lpsning, gjzer som har
sprukket.

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

L@asemiddel: 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. Assosiasjener 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) S (5)

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

HKUM: 7:6,7/7*" J;éd»h /;’7’5 :/Zr’l/r_fw frt/.)é-'—/ﬁl

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

qm,,(/{s/m 4, éﬂfd . Werdfar deeromell
5 @”"j . Beofdehet Jod brond

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: 07

/[/ re b, vzr/—“/ A C”’J@éfs,m W% }’Mc,z VLcJ' e

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

KROPP: O Lett | @& Medium | © Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | @/M|dc|e\s | O Hey |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

F# ﬂw(::e" el , ihen ﬂo(?’n //;Mjé’wjéf ,éyoz/C/J

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG \.8 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.
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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 avgjerende rolle i d
definere aramaen 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

Nem 2525 Bryggetskode 5> 5 )3 XY
Konkurranseklasse 2l pitype 20 M4 - Duakid
Dommer (navn) é otz kdﬂg’ﬂj[}ﬂ}] pato (3 2.04. 25

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

r?%Nmbrygg QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | & Boks ' Kommentar:
FYLLINGSGRAD: (X Lav | © Normal | O Hay | O Til toppen

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

Beskrivelse:
ogih\mb sirlag w\gu, Yourzumudd , sagkelae,

S“‘j“k M""&%“Uﬁ‘f WG QUMM - shovthe

).\,Lk CUTINCL HOM )’W.U‘(ar

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 gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjeerilgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Begrunnelse for trekk:
BOvEaLS, W

G )
Gururu A
i
NS
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
Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsert | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: zgf!(lar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

o \A—Lm}}m rc(\:)c‘\ - gidhr i)%m‘%
Smak (malt, humle, t;m'anse, ettersmak osv.) 1 CQ (25)
Besknvefse
J x, Cu' { mr’ >
U":&.,\’L rr, ) /)k:lﬂ.l, e
i 1 S \ﬂwu P aidonsck  Dillehud.
Begrunneise for trekk:
%m\ mn,Ur / h:\,}" dorr , abere . Ulalansed
'u ,

Fysisk fdlelse i munnen (kryss av karbonerr‘ng og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ﬂ (5)

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

. Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

T

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
H o ML IMYn

pai_gia_upenopunld o
: \AM’ a
m C\.U%cm,mf}l nflc?‘f?ﬂ anwu'f ertr\j /mfw

TOTALPOENG ';7)5 Y (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 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 avgjprende 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 3 30 7’4 ?_
Bltype Q.C /“L-“MCQCI.«&/ ‘Dunktf

Konkurranse

Konkurranseklasse L( lﬁgs 2. "2\ 0%‘ 3

Dommer (navn) Tania Hildebrand-Habel pate  F-4-2&
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
¥ Norbrygg O BIcp QO SHBF QO Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: X Glassflaske | O PET-flaske | O Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | &WNormal | O Hay | O Til toppen

Kommentar:

? [Maks poeng)

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 gjserbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjzer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt baglgepapp, ritne
graénnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklarid, 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 gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

Beskrivelse: TY 0(-8{‘ al k_g;&g ( , ‘I' ?ly{e [f»b /ﬁS@a..\ y a(a(c/, 1L70(€/£?
frukt, mevkbes brodo o Vac anell sualc DMS ‘sya

Aca ca‘y /

Begrunnelse for trekk: ;4/1( 0610/ , ""‘"""ﬁ /C/ A 4/7(' ‘? levv\/C !
Mdfmavtsjm&/f .

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

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | 3§ Mprk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: 8p-Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

skum: [+ Ly kvmﬁ\(%@f sk

FARGE:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 6 (25)
sestrvetse: T ol (o \rfners (Frrulfesfe Ig{a/kﬁ/-a/J, Svalc
brod, m;.v_k‘ia-( Karan elf N

Tydel- sot, wntvlebays Syre Sva ke Lr'#e.([wzﬂl. S[W_!lrp
alliotof 7 o eysnn <ie , sant ristede suake.

Begrunnelse for trekk: V;'(n 9’)';";&71' ¢ L dnn ‘b /g{ R /7‘-,(7’(9{1: p?

blot bet-

>

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

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

/]S%thﬂ&v\‘*'a/k&‘l 9({/@-“‘4

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forsiag til forbedringer osv.)
Olet ev iklee beftdypecildiy Alkobole. oves doves
Aess verre e - Pass P4 w‘an'm %S{'M\ f,!,h)‘%v .

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG \lL{ (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 s& vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema
W Qods

Konkurranse

Bryggets kode 359(:’; ('/ ?

Konkurranseklasse "l Pltype ‘2 C
- i / -y r:z ‘ o "2 A
Dommer (navn) '4 Tif M A’A Mo Dato ,/L/ Ql 645
Dammerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BICP QO SHBF O Annen QO 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 Tiltoppen

Maks poeng]
Aroma [/ Bouquet (malt, humle estere, fenoter og andre a'ramcrer) (15)

’71 ole 7S Nedlnie

(/ch/fné’cjn, 54{‘)/{ ’i‘ M ‘C() s glu ,2 ez

Begrunnelse for trekk:

‘W_S Y, e f’)*f{f }ﬂ(,tc)

Eesknvelse

4"" /7176 /"@“{fm{

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 gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjzer: Gjeer i lpsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

@Radbrun/brun | © Mark rodbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @/la[ | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftlg takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: (Q&U‘Q ,./béez'n . 2 T f

_ 9 s

’fijLu(.La Jéﬂ"""_”?’f% )

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse: 7&{"@;’ =y D 7 )
mc/f’kéc’—r O /Cc_ )L‘;ql

Tty gt e

Begrunnelse for trekk:

5/75 %j éc%éér/? e : j fr A{)}»fa&z% 1 k S'an 414%

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

KROPP: O Lett | ' Medium
KARBONERING: O Flat | O Lav |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
/{/}06 (# %] W‘ijrd.é 3 f*ﬂ

ma

Fyldig
Middels | O Hay |

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

Km kJe e & /um—i:} }\é‘y()é;l”)’\ ja/z_(
- > Va rlolese
j cer {QMFM\? Ve 2 (=" ¢
,é/_s

TOTALPOENG 36 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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

r@;vﬂffﬂl




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 & 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

N m AO0RA5 Bryggetskode 2% O F )‘11
Konkurranseklasse \l Pltype D_\C Mundhou | &mJZg(
Dommer (navn) ;‘:jm r/L Ei[']/jjdj&-f\ pate 01 (0%.25

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

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
smgrkaramell, 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, reyk, nellik.

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

Gjzer: Gjeerilpsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

"@’Norbrygg O BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: MG!assfge | O peT-flaske | O Boks ' Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hay | O Til toppen
{Naks poeng)
Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse:
\ &WA; 1041’\4().1
f
M.vrji’\mr cwt  Wemalidk , dims
SvelR asvov
Begrunnelse for trekk:
D mu.&ué , %ruwuogw\ § AT
} . , i N
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) .5 (5)

O Lys halmgul | O Halmgu! | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | & Merk kabberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sert || O Rosa | O Red
KLARHET: % Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

FARGE:

_ 9 @

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

Beskrivelse:

TL@).W:(\ ?XMM‘;"%* ol Mf keram I\

ML%“ A ‘ n )W“‘" . Qs
A ccfrmwmﬁ o

Begrunnelse for trekk:
* m—

FAW: X : \_ j 4

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

KROPP: & Lett | & Medium | O Fyldig

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

. Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Aaﬂmy\)« ooy, Yo

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

Gaertnggdamyuzdans - har die okl her 2
Anun ma,\lscmmfve;) or mur smak ) awvma.

TOTALPOENG M (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 felgende 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
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 Bryaubslini E2A/I3E

Pltype e £l /qt-"HCL\EHH D““k@{
Dato ? - 4- ‘25_

Konkurranse

Konkurranseklasse klﬂss( 2 0‘,} 3

Dommer (navn) 1 ania Hildebrand-Habel

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

% Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrod, kommenter ev. avvik)
TYPE: Q’Giassﬂas e | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | &) Normal | O Hey | O Til toppen

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

Beskrivelse: TYd?(, 1{Ifl4 k')" i f'v Mlvl_(l)d ""ﬂ"‘il(7l' brpd{' i elfk LQV
aress , sva k‘dfmo/a_(féppu, meAfsin), svalk asf/f.),
sVnk JUF’{AW

Begrunnelse for trekk: Flfh LC)[:L_‘D [\,f'ﬁ 2 fw 7’(-/‘C Mﬁ/?L( f;ﬂmﬂ/@/,
Oksidas j o

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjarstammer,
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 | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
¥ Rgdbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Lt Coan N?@ sl b

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 5 (25)

Beskrivelse: TZ,!{.({.:‘D }["“’AJ"'ﬁ [;e)ll W{VL( &4{—' TLYJ{-GII‘% m4/7(‘
(br_'t(, Ay Ana. e//_)f ‘ft/a(ef.'% l—-r'ff;'ft, vi'h,af.

Mecklber sgdine , + 0(4(;‘7) biffechef ok SYHL . Tyo/é/f?,
rP(.«b/ av vistef wut;)l,, ép!’p;eh‘ ' QY sm sKe,

Begrunnelse for trekk: Fo-( 7/?“ k‘?z 'F? V] S j—/{. ,man /C{
l:fa‘ﬂtﬂl oz ?(7/0{6, 16 5 w‘z e);maik, ak?,'/e;—‘)"

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

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

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Et gl med Wtﬁ/?’_'pre?) bt fo e Miivclhanes Doyl
_fo( mire ‘ Vﬂtm'hfa pistetmalt L] ke wmalt '(}r/c?{d &A'
blothef. e | |

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG / 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.



Q;s&'z/

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 & 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

Konkurranse /7// / Bryggets kode SR 713X &
Konkurranseklasse 2. Bitype e e

Dommer (navn) A TUE KA LAY Dato :7‘/ Y -~ §
Dofmmerkvalifikasjon (kryss av)

@9|I:\Inorbrygg 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 | © Hey | O Til toppen
{Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) \5 (15)
Beskrive.'se
Toc Ly 71 fnce,e 41:14'0?:-\51 F AN r?»v:i ;&c"ﬂm @C{ mgzr/t‘ =8
6 ?-ng ‘et C"-*’*"H”‘L"’1 P y i %
erdere . j’l\f/)cf"‘? /ly c(. Cc
/M”/{ ‘ﬂ"’ 5S¢ J'

Begrunnelse for trekk:

Estere med %@t«é/aj/wf gy er hhe G ‘%]f’f/‘l

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbaer, 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
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 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 Mgrk kabberfarget
gf@dbrun/bmn | (D/Mq)rk rgdbrun/megrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
Smak (malt, hum.’e balanse, ettersmak osv.) Y 6 (25)
Beskrivelse: / % (,/("/ﬂc e £ / <2 maJﬁ f

s yo 7 ta 6-’-& teY ,
7?}5(4 L Comip s A] fTC”.SJC/VI M alA
Gree s S %

J nsom heemle sma/s

Begrunnelse for trekk: 7,-5 f "”" "L 6 \/ Gr C( £ n_r‘,'f > /(-L/:('f ,'iz’éff‘c’z Fa X
/,7(4,'%} ler ;74-0//( dé’r’;"ﬂ 'wn

b ~
Fysisk f@lelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) %/ (5)
KROPP: O Lett | @ Medium |-O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

O overkarbonert

/ﬂb 7iﬂ41 .) s

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

&.;7[;' i C;;-ﬂ.e ER A Eh fﬂ/b(/ﬂs!’ff (0({/{
Az Z’? J/ e tA - ﬂ?/f”“e Da g’u cffuv( beFre
f’a{ Qf’ﬂSL’ < P*

i der ﬂcﬂ/

< Nz heng | i(cwr o8
. ?y Qrbmgz) 71(5"’?)4(51 & ,-rzceécf 2 (,,(, < G{/C f/ﬁ-‘”?‘ﬁ_ &Q’#‘G e

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TotAPoENG 2 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.

/; 7 ,4’/}14.—‘!'\'
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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 kijenne 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 AA13A%
Konkurranseklasse D\ Pltype 12(. ’ (B ,nx;r' DLMVM

Dommer (navn) M Dato O;L ()'Zf .1‘;

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse Bryggets kode

Norbrygg Q BICP 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 | C?{ Normal | O Hey | O Til toppen

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
sm@rkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
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, bringebzer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

Lesemiddel: 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 gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

(Maks poeng]
Aroma [/ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aremaer) 5 (15)

e ur M’\C'I’OJ“LU Lo ,(,L\wdc
st qurjomamiii o s

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk

Swr , bmos , Lvonk m/nfU‘ M@

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | © Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | B Merk redbrun/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

SO Krm%aro\}i ~ Apher &mjr

5 s

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

Besknve.'s‘e

"G‘C@\% Mucb Qgcmmdi omer /
T%&Lblrb sodr | Ama c\;m,%., bt bur,

Begrunnelse for trekk:

ok, sur, Wansd.

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

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

Kommentar {astrmgens, alkoholvarme osv.):

\//L‘&AU' AL

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

mm)twg‘d Mo kekos B NG
\tm\ﬂuw ngr méf/}’/u:;\ CL;? 0‘(};.5@5,41"
S 'n"'\ ¢

e Rendalh .

Q ;@meh s uu% a he «L ;
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 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 3 definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 4
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 Bryggetskode S D D Y4 ¢

Pltype o C Mdac&mubwk{/
F-4.6

Konkurranse

Konkurranseklasse L(/"S-SC 2 05_'1 3

Dommer (navn) | ania Hildebrand-Habel

Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

FYLLINGSGRAD: C Lav | §¢Normal | O Hay | O Til toppen

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

Beskrivelse: s\faé( Pl‘$'f¢'/' 5"-?0{‘ SIML( Vﬁ’l’m ‘ Slﬂ\k E/mq,\ Sile-r dkﬂf'y
e (g ; Svak fvu kFest<t

Begrunnelse for trekk: 4@‘4 WC/?L /Hlt arowaaq

: vuktestet , bn & wmer
wmalt frcg/ ](“ _ 7 ’

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smerkaramell, 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, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbheer, 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 hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

5

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
& Radbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | © Sart || O Rosa | O Red
KLARHET: &Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

KM | fe ke fats et sl

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

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) [ > (25)
Beskrivelse: /{lrkéﬁ(—*‘f?’d@/r' b"'ﬂ'[_(’ 7&"4«1‘& k“—(%e//‘ Strat k
5}@&.0/41/{4, svale humfle (bl S‘/'.-_JJ, mevkbac toricet fonlcf
svale alkolo

Tya(.&{;'ca st mevikbes bittecbet . Meflimi vistet
Lilferbet ; avsiuta iy .

Begrunnefse-tortrekk: /Voe Vprvl-ﬁﬁfr?te.f| inbe fe—‘ SQ’?L’ f?h k{f?&!f

b

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Alketolvos v e

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

KROPP: O Lett | GrMedium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | % Middels | O Hey |
O Overkarbonert

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

Eun ?.w_{ Minchenar Dundce| wned ?aa{-/mn/f/w’, - i
Sns Kea , - B

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3’8 (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
poeeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjienne emnet, og det
er med pa 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
A/ / 7 :QU 18
2 @ltype

Bryggets kode 5 77 9 ‘/o? é
=2 €

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn) f}% Tit H‘q Uqr{j!) Dato 7/‘-} "'(Q O A5
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@?I’;\Jnorbrygg QO BICP QO SHBF O Annen QO Ikke eksaminert

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

TYPE: QO Glassflaske | O PET-flaske | O Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | O Til teppen

Kommentar:

/f [Maks pn(l;n-r,g))

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Versjon 2024-04-24

Beskrivelse: / g{Q W@v‘cz T Eh 6(/0' QT MME d“ .:—’Q c,:(g N
Noe Ik, m,fl J T M Mmerkbor
mﬂf"ﬁﬁfw 3{9_ 9 ar v
Begrunnelse for trekk
7%&/13 4 @T Vo (C’..‘av/*‘f(i)
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) B, (5)

FARGE: 8}\/5 halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
dbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Jynt shom At Lede ptanfesd fet

KLARHET:
SKUM:

J6 s

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

Beskrivelse:

Taclel, malfsmad e poriyd ém)rf
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Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) _g (5)

KROPP: O Lett | @ Medium
KARBONERING: O Flat | O Lav |
O Overkarbonert

Kommentar {astringens, alkoholvarme osv.):

/06 a/)f*inj A

Fyldig
Middels | O Hay |

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

j ek mf(,f/‘xec(a(e’{ , recliene ,égyg é\”]d ,&)ﬂ” /7&:

m:- Fed /mf/(,»f fyectc écaémyc )
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ‘»?63 (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 farhold 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 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
}\) M A025 Bryggets kode ; C

Konkurranseklasse ,‘_)\ @ltype _QC_M_MMXIYIKLDLLE@K
Dommer (navn) ~ })( &gjig. LQ!MAM N Dato O'I /O 7 )5

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

Beskrivelse:

Tiulud,

LF)Q\JC\A"
Sua

m'
Begrunnelse for trekk: .

. ./)OCQJD”LL Mgh&m

Begrepsforklaringer

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

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt 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 gjaerstammer,
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 | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
& Radbrun/brun | O Mgrk redbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | B Lett takete | O Middels takete | O Kraftlgtakete | © UKlar || O Partikler

SKUM: Mﬁm B\JDL ﬂ?x’)

Smak (malt, humle, balanse, ertersmak osv.) ) J js (25)
Beskrivelse:

To@iien Reuzmlh | Wuddokuk ) sodme
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i S A L5 1k e WO
i) .

Owhvw som  for A

Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ﬂ (5)

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

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. )

Tuﬂ“ G.UMTW’UC‘S

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

a2 CJL

¥ som
U

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.



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 4 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 smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
NM 2025 Rogaland Bryggeiskode éﬁé d2S

@ltype o‘ZC Mh(ftw M/
7-4. 25

Konkurranse

Konkurranseklasse klﬂ§54 ol 0“5}( 3
) Tania Hildebrand-Habel

Dommer (navn Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | ®Narmal | O Hay | O Til toppen

(Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) S- (15)
Beskrivelse:

70(@/(;{ d{\'acﬁfx//, merlcbes movikt-brod , svak
ristet malt , Sualk torket fku k‘/“

Begrunnelse for trekk: Fc‘(fﬂly‘( 0{1.4.667[7/ -0 lf‘?-fftf‘ vre/ Mye av
maltaromaein LY e

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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
varter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebeer, paere, 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 humlesarter 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 balgepapp, ratne
grennsaker, 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: Rétne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

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

SKUM: L(yqf,l,‘z, 1)’\/55er+ & be thnme,

smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _ [0 (25)
Beskrivelse: T?rd(e(; d{;ﬂl(e'lt7/, me;’[gba{ L«.Aﬁ'{/k"L z;r,g'o‘{,
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Fysisk fplelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfelelise) Ef (5)

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Alkobiofvosime .

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

E+ waa([tdrevet 9/, wn ln At waGn co/u m"/?"f‘//d{( .
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TotalPoENG 2 & (50)

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

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

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
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 pd 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 smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
ﬂ//ﬂ QO:')\ *5 Bryggets kode é 4 0“252 \S‘.’
3 Ac

Pltype
A R0 s

Konkurranse

Konkurranseklasse
Dommer (navn) /47.45— /«’44/9 )u\>

?nmerkvaliﬁkasjon (kryss av)

Dato

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

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

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

Beskrivelse: L & Z /&e?l
et Eﬁﬁ% "5’;5% et %&QV pre =
jraﬁzf{

/{/{)é)c l W ®

&a@cw e Q’CC@
Begrunnelse for trekk: .
Sk fyphat o «f% ok avomen | Lacedy

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 gjaarbiprodukt,
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, peere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjzer: Gjzer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, 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 gjaerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

O Redbrun/brun | & Mgrk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | Osort || ORosa| O Rad
KLARHET: ®/Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uk!ar | | O Partikler
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Begrunnelse for trekk:

Ry @y Ao etk | tiarcefol

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

KROPP: O Lett | O-¥edium |, O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | %ldde|5 | O Hey |
O Qverkarbonert

Kommentar (astringens, alkohofvarme osv.):

//o an rfﬂnﬁ%

Andre tllbakeme!dm;er til bryggeren { generet! vurdering, forslag til forbedrmger osv.)

Syekk  pmelhsabded for af »‘7pcfm,
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG A :)L (50)

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

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhald 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 avgjerende 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
Konkurranse \\) m Q\C‘ ?RS Bryggets kode 2}0 ZJD\ :2 })’
Konkurranseklasse Q\ Pltype - A/ | s

Dommer (navn) ; AL D l:i hggﬂgg’,_d ] Dato O:I' . 017' - ;ﬁg

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 | & Boks | Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | (% Normal | O Hey | O Til toppen

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

)(ﬁﬁlw») ) S @muhg(

Sb‘a}k Ag@’k&i&& %&mU AL
Begrunnelse for trekk:

Qoo dod « s, Iyend malk | osdert
M nour Ak mase

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjer: 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:

skum: )’CXUW%W w-)nn{cUJr«Ar :

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

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig i Kemmentar (astringens, alkghpivagme gsv.):
J\T/'curmjnc)tk al :

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

O Overkarbonert
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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TOTALPOENG 2&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.



