
Flightskj ema 

Konkurranse: NM 2o2f"" 

Dato: 

Sted: 

Klasse, ev. runde og flightnr.: 

Navn juryleder: 

Navn dommer 1 (D1): 

Navn dommer 2 (D2): 

Navn dommer 3 (D3): 

Navn dommer 4 (D4): 

Deltager / D1 D2 
deltagerkode poeng poeng 

I ::; I 'f ·-:;-I 35" 32 
'-/CJ 2 .5 2~~- 35 53 
J8L/2 O? .32 83 
323( ti 2j- 2? 
3oD-'J-&S- 33 s'-1 
&&' 7.7-(o<{ Jo 3:.i 
2 CJ S:J- l 1- -- -
5toOf&O 2,:/ Zl 

D3 D4 
poeng poeng 

;g 
Si-

'"l --
0-..j 

2S 

33 
33 
-

2" 

Sum 
(Dl+D2+ ... ) 

~ O'S' 
[OJ 
100 
1-=f--

100 

~g 
-

11 

NB! Alie felter ma fylles ut, 
lesbart 

Rangering 
(1., 2., 3 . ... ) 

I 
2. 
3 

j 

Sendes videre 
(sett kryss) 

~ 

53 
□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er sammenregnet 
korrekt. Poengene er overfort til flightskjemaet, og jeg har kontrollregnet summeringen og oppgitt 
rangering og videresending av deltager¢1ene i fli skjemaet. 

Signatur juryleder 

-



MERK! 
Alie brygg skal gis kommentarer 
pa alle kriterier. Kommentarene 

ska I vcere konstruktive og fokusere 
pa forbedringer. Grunn til trekk i 

poeng ska I dokumenteres. 

Bruk f0lgende mengdeord for 
aroma og smak: 
lngen: Under deteksjonsgrense. 
Svak: Kan sa vidt kjenne em net. 
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det 
er med pa a definere aromaen eller 
smaken. 
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det 
er en viktig eller avgj(l)rende rolle i a 
definere aromaen eller smaken. 
Kraftig: Kjenner em net klart i aroma 
eller smak, og deter en avgj(l)rende 
del av aroma- eller smaksbildet. 
Dominerende: Kjenner aroma eller 
smak av emnet sa kraftig at det klart 
vii kamuflere and re aromaer eller 

smaker. 

Begrepsforklaringer 

Acetaldehyd: Aroma av gr(l)nne epler, 
oftest gjcerbiprodukt. 
Alkohol: Etanol og and re h(l)yere 
alkoholer. Ofte varmende smak. 
Astringent: Snerpende munnfolelse. 
Diacetyl: Sm(l)r/margarin eller 

sm0rkaramell, oftest gjcerbiprodukt, 
kan ogsa vcere infeksjon. 
DMS: Dimetylsulfid, s0tlig, mais, kal. 

Oftest manglende avdamping av 
v0rter, for sen nedkj0Iing. 
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el­
ledning, gasbind, r(l)yk, nellik. 
Estere: Banan, bringebcer, pcere, eple, 

jordbcer, tropisk frukt, osv. 
Gjcer: Gjcer i l0sning, gjcer som har 
sprukket. 
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av 

klor fra van net og mikroorganismer. 
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av 
dagslys. Visse humlesorter kan gi 
liknende karakter. 
L(l)semiddel: Aceton, tynner. 
Alkoholer/fusel som oppstar ved h0ye 
gjceringstemperaturer. 

Metallisk: Tinn, mynt, blod. 
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, 
senere vin(l)s, bl0t b(l)lgepapp, ratne 
gr(l)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 gjcerstammer, 
avhengig av gja:ringstemperatur. 

\ ersJon 2024-04-24 

Dommers~jema 
Konkurranse fl M 2-02 c;- Bryggets kode I f ! lf 1 I 
Konkurranseklasse FJ...t~1-{ P ~ • 01type ___ _,_b'--"'/!)_.,,,__ _____ _ 

Dommer(navn) J)f{-tf./f<{'ry'/:i'Lm""eJtt~ato 2&(3- 2)-

e_ommerkvalifikasjon (kryss av) 

f'Norbrygg O BJCP 0 SHBF 0 Annen 0 lkke eksaminert 

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

TYPE: ~Glassflaske I O PET-flaske I O Boks Kommentar: 
FYLLINGSGRAD: 0 Lav I )Q_ Normal I O H¢y I O Til toppen 

Ma s poeng 

Aroma/ Bouquet (malt, humle, estere, Jeno/er og andre aromaer) /0 (15) 

Beskrivelse: fl.{ O<il..Jv r(ltt,..1' , ff.11'1-
l<.flhftt(, HUN.LO T IW/1J,<. >irlv! f-~ tSvt f c1;tr 1..17' 

~;q',{, r1c9T" WIJC 

Beqrunnelse for trekk: 

$Prlft.l~ V"(t,1,L ft,l'1lf"t1t,f()t-<l.J.!' -

Utseende (kryss av forge og k/arhet, beskriv skumfarge og -tekstur) £ 
FARGE: 0 Lys halmgul I O Halmgul I O Gyldengul .I ~Ravfarget I O Kobberfarget I O M0rk kobberfarget 

0 R¢dbrun/brun I O M¢rk r0dbrun/m0rkebrun I O R¢dsort/brunsort I O Sort 11 0 Rosa I O R¢d 
KLARHET: (Klar I O Lett takete I O Middeis takete I O Kraftig takete I O Uklar 11 0 Partikler 
SKUM: ,.._ •f'. 

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

Beskrivelse: 

/1 c~l~fJ/l M IJ-L:[ S,1 Of\ I!: 141~Artdl l-
7 YP[Ut, . {tUN l/; ~ ((/ fl(t-f{ er,-

T --1.:;ui. It, &, iT ,tr(, tnit.MP}MC Ltrr f;Lr-£tl 

ftJT~NWk/1 

Beqrunnelse for trekHuoA.. OVI.. ov>I s;/cJl.JNtt'f,/ I» /-f(lil'(UN ~ 

U!, fr4uvs qr 
Fysisk f(l)lelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnf(l!/e/se) C 
KROPP: ~tt I O Medium I O Fyldig Kommentar (astringens, alkahalvarme asv.): 
KARBONERING: 0 Flat I O Lav I ,l8rMiddels I O H¢y I 

0 Overkarbonert 

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genere/1 vurdering, fors/ag ti/ forbedringer osv.) 

(5) 

(25) 

(5) 

NB! DET SKAL G/5 KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2S::: (SO) 

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj(l)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. 

-



MERK! 
Alie brygg skal gis kommentarer 
pa alle kriterier. Kommentarene 

skal vcere konstruktive og fokusere 

pa forbedringer. Grunn til trekk i 

poeng skal dokumenteres. 

Bruk f!lllgende mengdeord for 
aroma og smak: 
lngen: 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 em net, og det 

er en viktig eller avgj(l)rende rolle i a 

definere aromaen eller smaken. 

Kraftig: Kjenner em net klart i aroma 

eller smak, og deter en avgj(l)rende 

del av aroma- eller smaksbildet. 

Dominerende: Kjenner aroma eller 

smak av emnet sa kraftig at det klart 

vii kamuflere and re aromaer eller 

smaker. 

Begrepsforklaringer 

Acetaldehyd: Aroma av gr(l)nne epler, 

oftest gjcerbiprodukt. 

Alkohol: Etanol og andre h(l)yere 

alkoholer. Ofte varmende smak. 

Astringent: Snerpende munnfolelse. 

Diacetyl: Sm(l)r/margarin eller 

sm(l)rkaramell, oftest gjcerbiprodukt, 

kan ogsa vcere infeksjon. 

DMS: Dimetylsulfid, s(l)tlig, mais, kal. 

Oftest manglende avdamping av 

v(l)rter, for sen ned kj(l)ling. 

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el­

ledning, gasbind, r(l)yk, nellik. 

Estere: Banan, bringebcer, pcere, eple, 

jordbcer, tropisk frukt, osv. 

Gjcer: Gjcer i i(l)sning, gjcer 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(l)semiddel : Aceton, tynner. 

Alkoholer/fusel som oppstar ved h(l)ye 

gjceringstemperaturer. 

Metallisk: Tinn, mynt, blod. 

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, 

senere vin(l)s, bl(l)t b(l)lgepapp, ratne 

gr(l)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 gjcerstammer, 

avhengig av gjceringstemperatur. 

\ er SJ on 2024-04-24 

Dommerskjema 
Konkurranse /V/11 2 .. 'L Bryggets kode ~ /_ +_ /_ 1(--'--+__._/ _ 

Konkurranseklasse ' ~ ~~ 9 (llltype W · ~ • ~;;;; i-(3·:/I__ /P.'fl 

Dommer (navn) /llc 0~ )E"vL/f!'Vj) Dato __ 4_·_/~ ;r--+-/ _2 __ 1-__ 

Dommerkvalifikasjon (kryss av) 
~orbrygg O BJCP 0 SHBF 0 Annen 0 lkke eksaminert 

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

TYPE: ~ lassflaske I O PET-flaske I O Boks Kommentar: 
FYLLINGSGRAD.· 0 Lav I 0-Norma l I O HQ!y I O Til toppen 

Ma s poeng 

i/ (15) Aroma/ Bouquet (malt, humle, estere, Jeno/er og andre aromaer) 

Beqrunnelse for trekk: 

--f/i.-c.-/-i ✓ Cv-- ~ .S\} ~ 
A, kv~e 

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

FARGE. 0 Lys halmgul I O Halmgu l I O Gyldengul I 'i'.S.Ravfarget I O Kobberfarget I O M0rk kobberfarget 

0 R0dbrun/brun I O M0rk r0db run/m0rkebrun I O R0dsort/brunsort I O Sort 11 0 Rosa I O Raid 

KLARHET: ,x!Klar I O Lett takete I O Middels takete I O Kraftig takete I O Uklar 11 0 Partikler 

SKUM : ?e-J ' lkd,.ck-- u_c·../t 

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 11 

Beqrunnelse for trekk: 

(25) 

He;_,";}~ ht. )ou--i ~ 

Fysisk f(l)lelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnf¢lelse) 

KROPP: 0 Lett I O Medium I O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.): 
KARBONERING: 0 Flat I O Lav I ~ Middels I O HQ!y I 

0 Overkarbonert 

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genere/1 vurdering, forslag ti/ forbedringer osv.) 

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj(l)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. 

(5) 

(50) 



MERK! 
Alie brygg skal gis kommentarer 
pa alle kriterier. Kommentarene 

ska Iv.Ere konstruktive og fokusere 
pa forbedringer. Grunn til trekk i 

poeng skal dokumenteres. 

Bruk f(illgende mengdeord for 
aroma og smak: 
lngen: Under deteksjonsgrense. 
Svak: Kan sa vidt kjenne em net. 
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det 
er med pa a definere aromaen eller 
smaken. 
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det 
er en viktig eller avgj¢rende rolle i a 
definere aromaen eller smaken. 

Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma 
eller smak, og deter en avgj¢rende 
del av aroma- eller smaksbildet. 
Dominerende: Kjenner aroma eller 
smak av emnet sa kraftig at det klart 

vii kamuflere and re aromaer eller 
smaker. 

Begrepsforklaringer 

Acetaldehyd: Aroma av gr¢nne epler, 
oftest gj<Erbiprodukt. 
Alkohol: Etanol og andre h¢yere 
alkoholer. 0fte varmende smak. 
Astringent: Snerpende munnfolelse. 
Diacetyl: Sm¢r/margarin eller 
sm¢rkaramell, oftest gj<Erbiprodukt, 

kan ogsa v<Ere infeksJon. 
DMS: Dimetylsulfid, s¢tlig, mais, kal. 
Oftest manglende avdamping av 
v¢rter, for sen nedkj¢ling. 
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el­
ledning, gasbind, r¢yk, nellik. 

Estere: Banan, bringeb<Er, p.Ere, eple, 
jordb.Er, tropisk frukt, osv. 
Gja'!r: Gj.Er i l¢sning, gj<Er som har 
sprukket. 
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av 
klor fra van net og mikroorganismer. 
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av 
dagslys. Visse humlesorter kan gi 
liknende karakter. 
L¢semiddel: Aceton, tynner. 
Alkoholer/fusel som oppstar ved h¢ye 
gj<Eringstemperaturer. 
Metallisk: Tinn, mynt, blod. 
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, 
senere vin¢s, bl¢t b¢1gepapp, ratne 
gr¢nnsaker, sherryliknende, 
ba rnebleier. 
Salt: 0verdrevet 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 gj<Erstammer, 
avhengig av gji'l'!ringstemperatur. 

VersJon 2024-04-24 

Dommerskjema 
Konkurranse f'((V,., ~ U--
Konkurransekla~ t" ~ ~ 
Dommer (navn)\j-1 ~tJ"'° ~ 
Dommerkvalifikasjon (kryss av) 

Bryggets kode _l_i..:....._1 t-i_1,-....:......:...{ ___ _ 

0Itype tTI 
Dato J.-0~ ~ 03 - )j 

{Q;Norbrygg O BJCP O SHBF 0 Annen 0 lkke eksaminert 

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

TYPE: 125 Glassflaske I O PET-flaske I O Boks Kommentar: 

FYLLINGSGRAD.· 0 Lav I 0 Normal I O H¢y I O Til toppen 

s poeng 

Aroma/ B~m','j, esterh' Jeno/er og ar(o/re aromae;},,,, J. Q..,. , -. 

O,U.\t~tt~~I~ 

Utseende (kryss av forge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) __,.5' __ _ 

FARGE: 0 Lys halmgul I O Halmgul I O Gyldengul I t/Ravfarget I O Kobberfarget I O M¢rk kobberfarget 
0 R¢dbrun/brun I O M¢rk r¢dbrun/m¢rkebrun I O R¢dsort/brunsort I O Sort 11 0 Rosa I O R¢d 

KLARHET: 16 Klar I Lett takete I O Middels takete I O Kraftig takete I O Uklar 11 0 Partikler 

SKUM: \-c.i,,u-,...,Jp 

Fysisk f0lelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfolelse) 

KROPP: 0 Lett 1 \6 Medium I O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.): 

KARBONERING: 0 Flat I O Lav I \.6 Middels I O H¢y I 
0 Overkarbonert 

(15) 

(5) 

(25) 

(5) 

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genere/1 vurdenng, forslag t1/ forbednnger osv) tt v~' Pw.rr,..Jti J},,¼ ~-

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG .::::3c..:::1..,,____ (SO) 

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. 0mfattende forbedringstiltak kreves. 



MERK! 
Alie brygg skal gis kommentarer 
pa alle kriterier. Kommentarene 

ska I vcere konstruktive og fokusere 

pa forbedringer. Grunn til trekk i 

poeng skal dokumenteres. 

Bruk f~lgende mengdeord for 
aroma og smak: 
lngen: Under deteksjonsgrense. 

Svak: Kan sa vidt kjenne em net. 

Merkbar: Kan kjenne emnet, og det 

er med pa a definere aromaen eller 

smaken. 
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det 

er en viktig eller avgj(llrende rolle i a 

definere aromaen eller smaken. 

Kraftig: Kjenner em net klart i aroma 

eller smak, og deter en avgj(llrende 

del av aroma- eller smaksbildet. 

Dominerende: Kjenner aroma eller 

smak av emnet sa kraftig at det klart 

vii kamuflere andre aromaer eller 

smaker. 

Begrepsforklaringer 

Acetaldehyd: Aroma av gr(llnne epler, 

oftest gjcerbiprodukt. 

Alkohol: Etanol og andre h(llyere 

alkoholer. Ofte varmende smak. 

Astringent: Snerpende munnfolelse. 

Diacetyl: Sm0r/margarin eller 

sm0rkaramell, oftest gjcerbiprodukt, 
kan ogsa vcere infeksjon. 

OMS: Dimetylsulfid, S(lltlig, mais, kal. 

Oftest manglende avdamping av 

v(llrter, for sen nedkj¢1ing. 

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el­
ledning, gasbind, r(llyk, nellik. 

Estere: Banan, bringebcer, pcere, eple, 

jordbcer, tropisk frukt, osv. 

Gj.er: Gjcer i l(llsning, gjcer 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(llsemiddel: Aceton, tynner. 

Alkoholer/fusel som oppstar ved h¢ye 

gjceringstemperaturer. 

Metallisk: Tinn, mynt, blod. 

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, 

senere vin(lls, bl(llt b(lllgepapp, ratne 

gr(llnnsaker, 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 gjcerstammer, 

avhengig av gjceringstemperatur. 

\ e1s.1on 2024-0-1.-24 

Dommerskjema 
Konkurranse NM J_tJ LS: Bryggets kode tfz2) L :> 

I 

Konkurranseklasse l PA (l)ltype ___ ---,=0c....b~--------

Dommer (navn) ,)o,--t,J bit/(\. k<~tJ~oato _lb.___,_t_,:;_~_-z_r __ _ 

Dommerkvalifikasjon (kryss av) 

~Norbrygg O BJCP 0 SHBF 0 Annen 0 lkke eksaminert 

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

TYPE: ~ Glassflaske I O PET-flaske I O Boks Kommentar: 
FYLLINGSGRAD.· 0 Lav 11,.Normal I O H¢y I O Til toppen 

Ma s poeng 

_ _,_/..c.z_ I 1s l Aroma/ Bouquet (malt, humle, estere, Jeno/er og andre aromaer) 

Beskrivelse: T'f PISZ..lv v--flft...7' I~ 11()1..C...-

(/..Htt";"( e, HUf-lt.r A1,l0,'t,/ r~iJ0)t t-lCff( 

Beqrunnelse for trekk: 

Utseende (kryss av forge og klarhet, beskriv skumfarge ag -tekstur) C (5) 

FARGE.· 0 Lys halmgul I O Halmgul I O Gyldengul I )(i'Ravfarget I O Kobberfarget I O M¢rk kobberfarget 

0 R0dbrun/brun I O M¢rk r0dbrun/m0rkebrun I O R¢dsort/brunsort I O Sort 11 0 Rosa I O R¢d 
KLARHET: 0 Klar l)~\ett takete I O Middels takete I O Kraftig takete I O Uklar 11 0 Partikler 
SKUM: 

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) /2- (25) 

Beskrivelse: ,1 ~4,4,L HA '-'1 Sf{}flt fl 

T--{f)1n,,11o 'r{()l'{Lt" 
1/'1 cJt¢.t1t-- /,A. T(f.lt,ff ,.-t-

S, il-Ultr tft._'/ 50M. I/tit.IT >K.,j-L J!fJr i# · 

Beqrunnelsefor7/~~ ?,'tl tf'\-'-fV v1.c'1111Jtv HtlHL/J (p(.l/'fl ! pv,!,J 
f>,tl-Ol"'IAU'v,} 1-fJVOC. 'f-J~A.JNU',l_ fJ)r/ ~ SML 5DII'\ (,/(/((~ (,vh!U/Jc,.!. 

Fysisk f(lllelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kammenter munnf(l!/e/se) C (5) 

KROPP: ~ Lett I O Medium I O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.): 
KARBONERING.· 0 Flat I O Lav I 'l{M1ddels I O H0y I 

0 Overkarbonert 

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genere/1 vurdering, forslag ti/ forbedringer asv.) 

5'-f/lt..l'-4{/rtfv{ ( i°/'1~C. Wlf,J {-lO/'tiYv l(V tu/,!~1({..-J~ 

l-'U-~')\.. ,-;o,t, v"-'ttr 5 yt.lr T1t...f(f)'p/f)1.P . 

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 

Poengguide 

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj(llres. 

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. 

(SO) 

-



MERK! 
Alie brygg skal gis kommentarer 
pa alle kriterier. Kommentarene 

skal vaere konstruktive og fokusere 

pa forbedringer. Grunn til trekk i 

poeng skal dokumenteres. 

Bruk f{lllgende mengdeord for 
aroma og smak: 
lngen: Under deteksjonsgrense. 

Svak: Kan sa vidt kjenne em net. 

Merkbar: Kan kjenne emnet, og det 

er med pa a definere aromaen eller 

smaken . 

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det 

er en viktig eller avgj(l)rende rolle i a 

definere aromaen eller smaken . 

Kraftig: Kjenner em net klart i aroma 

eller smak, og deter en avgj(l)rende 

del av aroma- eller smaksbildet. 

Dominerende: Kjenner aroma eller 

smak av emnet sa kraftig at det klart 

vii kamuflere and re aromaer eller 

smaker. 

Begrepsforklaringer 

Acetaldehyd: Aroma av gr(l)nne epler, 

oftest gjaerbiprodukt. 

Alkohol: Etanol og andre h(l)yere 

alkoholer. Ofte varmende smak. 

Astringent: Snerpende munnfolelse. 

Diacetyl: Sm(l)r/margarin eller 

sm(l)rkaramell, oftest gjaerbiprodukt, 

kan ogsa vaere infeksjon . 

DMS: Dimetylsulfid, S(l)t[ig, mais, kal. 

Oftest manglende avdamping av 

v(l)rter, for sen nedkj(l)ling. 

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el­

ledning, gasbind, r(l)yk, nellik. 

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple, 

jordbaer, tropisk frukt, osv. 
Gjaer: Gjaer i [(l)sning, gjaer som har 

sprukket. 

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av 

klor fra van net og mikroorganismer. 

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av 

dagslys. Visse humlesorter kan gi 

liknende karakter. 

L(l)semiddel: Aceton, tynner. 

Alkoholer/fusel som oppstar ved h(l)ye 

gjaeringstemperaturer. 

Metallisk: Tinn, mynt, blod . 

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, 

senere vin(l)s, bl(l)t b(l)lgepapp, ratne 

gr(l)nnsaker, sherryliknende, 

barnebleier. 

Salt: Overdrevet vannbehandling med 

natriumklorid, kalsiumklorid eller 

magnesiumsulfat m.m. 

Sur/syrlig: Eddik, sitron . Skarp, bitter 

grunnsmak. Assosiasjoner til 

melkesyre eller eddiksyre . 

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker. 

Biprodukt fra visse gjaerstammer, 

avhengig av gjaeringstemperatur. 

\'elSJOll 2024-04-24 

Dommerskjema 
Konkurranse /'{fl1, 2 S' lfq 23 2r, 

Bryggets kode ____ ( _____ v=---

Kook"'""""'"' ~ 
Dommer(navn) ~ skv~-f 

(1!1type loB ~. I Pt/ 
Dato _2_(o=---(_J_ t--(_~z~-.\-_ _ 

Dommerkvalifikasjon (kryss av) 
~ orbrygg O BJCP 0 SHBF 0 Annen 0 lkke eksaminert 

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

TYPE: ~ assflaske I O PET-flaske I O Boks Kommentar: 
FYLLINGSGRAD.· 0 Lav I ~ orma l I O H0y I O Til toppen 

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

Beskrivelse: 

-r:~o Jl-,:_b-l._, ~n,-ia_ ~t~ r~ tlrt-?,1 .e.,,t..,-

0• 6t-~~ ~d d ~J Li,,~ 
.5.eu .£,,</(., ~- ~ rc,-v(A., 

Beqrunnelse for trekk: 

/Voe &,,ll..~ ~ lvU.-1-,i,,,, ~e.'L....-f9t1/t--e,_., 

;1,{ U,½r '~i<Ll1'11'j , -• ~e 
Utseende (kryss av forge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 

FARGE: 0 Lys halmgul I O Halmgul I O Gyldengul I (1§..gavfarget I O Kobberfarget I O M0rk kobberfa rget 

0 R11idbrun/brun I O M.irk r0db run/m0rkebrun I O R¢dsort/brunsort I O Sort 11 0 Rosa I O R¢d 

KLARHET: 0 Klar I O Lett takete I ~ Middels takete I O Kraftig takete I O Uklar 11 0 Partikler 

SKUM ? o-¾ 

(S) 

Smak (malt, humle, ba/anse, ettersmak osv.) 

Beskrivelse: 

-:F, &t, ev:cl ~ 
1¼uLJ-,t.i~ak -e 

J(p (25) 

c4) f r>c-..- //,0 1.:,.,< (z.J' 

{Uvt.J2.~(,<,ce ,___s 4-
1--/C(_.\,-c 

Fysisk f(l)lelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. 

KROPP: 0 Lett I ~ edium I O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.): 

KARBONERING: 0 Flat I O Lav I ~ Middels I O H.iy I ;/o,:::, ~<. /"'-,4 

0 Overkarbonert • f 

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genere/1 vurdering, forslag ti/ forbedringer osv.) 

NB! DET SKAL G/5 KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 

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

35-43 poeng : Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj(l)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. 

(5) 

(SO) 

-



MERK! 
Alie brygg skal gis kommentarer 
pa alle kriterier. Kommentarene 
ska I va:re konstruktive og fokusere 
pa forbedringer. Grunn til trekk i 
poeng ska I dokumenteres. 

Bruk f(l)lgende mengdeord for 

aroma og smak: 
lngen: Under deteksjonsgrense. 
Svak: Kan sa vidt kjenne em net. 
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det 
er med pa a definere aromaen eller 
smaken. 
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det 
er en viktig eller avgj¢rende rolle i a 
definere aromaen eller smaken. 
Kraftig: Kjenner em net klart i aroma 
eller smak, og deter en avgj¢rende 
del av aroma- eller smaksbildet. 
Dominerende: Kjenner aroma eller 
smak av emnet sa kraftig at det klart 
vii kamuflere andre aromaer eller 
smaker. 

Begrepsforklaringer 

Acetaldehyd: Aroma av gr¢nne epler, 
oftest gja:rbiprodukt. 
Alkohol: Etanol og andre h¢yere 
alkoholer. Ofte varmende smak. 
Astringent: Snerpende munnfolelse. 
Diacetyl: Sm¢r/margarin eller 
sm¢rkaramell, oftest gja:rbiprodukt, 
kan ogsa va:re infeksjon. 
DMS: Dimetylsulfid, s¢tlig, mais, kal. 
Oftest manglende avdamping av 
v¢rter, for sen nedkj¢ling. 
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el­
ledning, gasbind, r¢yk, nellik. 
Estere: Ba nan, bringeba:r, pa:re, eple, 
jordba:r, tropisk frukt, osv. 
Gjcer: Gja:r i l¢sning, gja:r som har 
sprukket. 
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av 
klor fra van net og mikroorganismer. 
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av 
dagslys. Visse humlesorter kan gi 
liknende karakter. 
L¢semiddel: Aceton, tynner. 
Alkoholer/fusel som oppstar ved h¢ye 
gja:ringstemperaturer. 
Metallisk: Tinn, mynt, blod. 
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, 
senere vin¢s, bl¢t b¢1gepapp, 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 gja:rstammer, 
avhengig av gja:ringstemperatur. 

\ e1SJ0!1 2024-04-24 

Dommerskjema 
Konkurransef'/MJ..--u ~ 

'""'"'""""""~~ 

Bryggets kode _y_q_l.J __ }J_-__ _ 

Dommer (navn) st'..~ I 
01type --'6"----""-~------­

Dato. 'lo)-1 --Q)-J.-'\ 

Dommerkvalifikasjon (kryss av) 

Q'Norbrygg O BJCP 0 SHBF 0 Annen 0 lkke eksaminert 

Beholder (kryss av type og fyl/ingsgrad, kommenter ev. avvik) 

TYPE: Q"Glassfla§.ke I O PET-flaske I O Boks Kommentor: 
FYLLINGSGRAD: 0 Lav I 125 Normal I O Hwy I O Til toppen 

Utseende (kryss av forge og k/arhet, beskriv skumfa71e og -tekstur) 9 (5) 

FARGE.· 0 Lys halmgul I O Halmgul I O Gyldengul I (\6 Ravfarget I O Kobberfarget I O Mwrk kobberfarget ~ 
0 Rwdbrun/brun I O M0rk r0dbrun/m0rkebrun I O Rwdsort/brunsort I O Sort 11 0 Rosa I O R¢d ,~ 

KLARHET: 0 Klar I Cjj Lett takete I O'Middels takete I O Kraftig takete I O Uklar 11 0 Partikler 

SKUM: k'~-

Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnf¢/e/se) 

KROPP: ~ Lett I O Medium I O Fyldig Kommentar (astringens, a/kahaivarme osv.): 
KARBONERING: 0 Flat I O Lav I ef Middels I O Hwy I 

0 Overkarbonert 

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 

Poengguide 
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves. 
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj¢res. 
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer. 
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves. 
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves. 

13 

(5) 

(50) 

-



MERK! 
Alie brygg ska I gis kommentarer 
pa alle kriterier. Kommentarene 

ska I vo2re konstruktive og fokusere 

pa forbedringer. Grunn til trekk i 

poeng skal dokumenteres. 

Bruk fQllgende mengdeord for 
aroma og smak: 
lngen: Under deteksjonsgrense. 

Svak: Kan sa vidt kjenne em net. 

Merkbar: Kan kjenne emnet, og det 

er med pa a definere aromaen eller 

smaken. 
Tydelig: Kjenner godt em net, og det 

er en viktig eller avgj(ilrende rolle i a 

definere aromaen eller smaken. 

Kraftig: Kjenner em net klart i aroma 

eller smak, og deter en avgj!ilrende 

del av aroma- eller smaksbildet. 

Dominerende: Kjenner aroma eller 

smak av emnet sa kraftig at det klart 

vii kamuflere andre aromaer eller 

smaker. 

Begrepsforkla ringer 

Acetaldehyd: Aroma av gr(ilnne epler, 

oftest gjo2rbiprodukt. 

Alkohol: Etanol og and re h!ilyere 

alkoholer. Ofte varmende smak. 
Astringent: Snerpende munnfolelse. 

Diacetyl : Sm!ilr/margarin eller 

sm!ilrkaramell, oftest gjo2rbiprodukt, 

kan ogsa vo2re infeksjon. 

DMS: Dimetylsulfid, s!iltlig, mais, kal. 

Oftest manglende avdamping av 

v!ilrter, for sen nedkj!illing. 
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el­

ledning, gasbind, r(ilyk, nellik. 

Estere: Banan, bringebo2r, po2re, eple, 

jordbo2r, tropisk frukt, osv. 

Gj~r: Gjo2r i l!ilsning, gja:r som har 

sprukket. 
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av 

klor fra van net og mikroorganismer. 
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av 

dagslys. Visse humlesorter kan gi 

liknende karakter. 

L0semiddel: Aceton, tynner. 

Alkoholer/fusel som oppstar ved h!ilye 

gja:ringstemperaturer. 

Metallisk: Tinn, mynt, blod. 

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, 

senere vin!ils, bl!ilt b!illgepapp, ratne 
gr(ilnnsaker, 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. 

\ ers1on 2024-04-24 

Dommerskjema 
Konkurranse ____,__M_M_2-_0_2-~--- Bryggets kode __._3..__i_11 __ 2"'-----o_cr_ 
Konkurranseklasse lPA 01type ------>:b;,-,1£{;.,.,.,z'--------

Dommer (navn) Jo{t,J f erf[_rfl f;_ci/tfr.:6,,-i/Dato __ 
2_b_(~'.}_-~2____,,,L __ 

Dommerkvalifikasjon (kryss av) 

~ Norbrygg O BJCP 0 SHBF 0 Annen 0 lkke eksaminert 

Beholder (kryss av type og fyl/ingsgrad, kommenter ev. avvik) 

TYPE: ~lassflaske I O PET-flaske I O Boks Kommentar: 
FYLLINGSGRAD. 0 Lav I ~ Normal I O H¢y I O Til toppen 

Ma s poeng 

lo 1151 Aroma/ Bouquet (malt, humle, estere, Jena/er og andre aromaer) 

Beskrivelse: 

SlvftL fat/fl-1~(Mr 
- , 7 

Beqrunnelse for trekk: 

) U ft. /7l. {p Writ ilF T-1--0ld ,L - rw l()...J 

S!f1LL ftAt.<'l-- I Lr(,;-&W-
/t-tJri/ff( I., (-fVtJ/t-~~ 

Utseende (kryss av forge og k/arhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 

FARGE: 0 Lys halmgul I O Halmgul I §(Gyldengul I O Ravfarget I O Kobberfarget I O M¢rk kobberfarget 

.?J¢dbrun/brun I O M¢rk r¢dbrun/m¢rkebrun I O R¢dsort/brunsort I O Sort 11 0 Rosa I O R¢d 
KLARHET: }istKlar I O Lett takete I O M1ddels takete I O Kraftig takete I O Uklar 11 0 Partikler 

SKUM: d i.11rr 1r-1r,~ ~141"'\. 

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

Beskrivelse: 
.SM >,},,1SJ1J11..ra- ll'r,.(} ffl,'-1A, 

r-.~ /T'-< 0 Lt l,/(I ftvri u/' 5DM FoAS\f < /40t !Qt1.:r 
_5 ✓ It l (yrr,IJ(L ~ z5~ 

Beqrunnelse for trekk: 

(/ (;ll t,- ,t0 .$o\l-< 

Fysisk f01else i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnf(l!/e/se) 

12... 

KROPP: )QLett I O Medium I O Fyldig Kommentar (astringens, a/koholvarme osv.): 

KARB0NERING: 0 Flat I O Lav I ¢' Middels I O H¢y I 
0 0verkarbonert 

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genere/1 vurdering, forslag ti/ forbedringer osv.) 

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj!ilres. 
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. 

(5) 

(25) 

(5) 

(50) 



MERK! 
Alie brygg skal gis kommentarer 
pa alle kriterier. Kommentarene 

skal vcere konstruktive og fokusere 
pa forbedringer. Grunn til trekk i 

poeng skal dokumenteres. 

Bruk f!1!1gende mengdeord for 
aroma og smak: 
lngen: Under deteksjonsgrense. 
Svak: Kan sa vidt kjenne em net. 
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det 
er med pa a definere aromaen eller 
smaken. 
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det 
er en viktig eller avgj¢rende rolle i a 
definere aromaen eller smaken. 
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma 
eller smak, og deter en avgj¢rende 
del av aroma- eller smaksbildet. 
Dominerende: Kjenner aroma eller 

smak av emnet sa kraftig at det klart 
vii kamuflere and re aromaer eller 

smaker. 

Begrepsforklaringer 

Acetaldehyd: Aroma av gr¢nne epler, 
oftest gjcerbiprodukt. 
Alkohol: Etanol og andre h¢yere 
alkoholer. Ofte varmende smak. 
Astringent: Snerpende munnfolelse. 
Diacetyl: Sm¢r/margarin eller 
sm¢rkaramell, oftest gjcerbiprodukt, 

kan ogsa vcere infeksjon. 
DMS: Dimetylsulfid, s¢tlig, mais, kal. 
Oftest manglende avdamping av 
v¢rter, for sen nedkj¢1ing. 
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el­
ledning, gasbind, r¢yk, nellik. 

Estere: Banan, bringebcer, pcere, eple, 
jordbcer, tropisk frukt, osv. 
Gjcer: Gjcer i l¢sning, gjcer som har 
sprukket. 
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av 

klor fra van net og mikroorganismer. 
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av 
dagslys. Visse humlesorter kan gi 
liknende karakter. 
L0semiddel: Aceton, tynner. 
Alkoholer/fusel som oppstar ved h¢ye 
gjceringstemperaturer. 
Metallisk: Tinn, mynt, blod. 
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, 
senere vin¢s, bl¢t b¢1gepapp, 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 gjcerstammer, 
avhengig av gjceringstemperatur. 

\' e l SJOll 2024-04-24 

Dommerskjema 
Konkurranse JV/M 2,j-

Konkurranseklasse 

Dommer (navn) ~M __ u_r-_:_r~l~/"~1 _i_"_e:-__ W:-_YrN,_✓_-'-'-) 
~mmerkvalifikasjon (kryss av) 
~Norbrygg O BJCP 0 SHBF 0 Annen 0 lkke eksaminert 

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

TYPE: '¢' Glassflaske I O PET-flaske I O Boks Kommentar: 
FYLLINGSGRAD: 0 Lav I «Normal I O H¢y I O Til toppen 

e>, Ma spoeng 

Aroma/ Bouquet (malt, humle, estere, Jeno/er og andre aromaer) __ , __ (15) 

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

FARGE. 0 Lys halmgul I O Halmgul I 0-Gyldengul I O Ravfarget I O Kobberfarget I O M¢rk kobberfarget 
0 R¢dbrun/brun I O M¢rk r¢dbrun/m¢rkebrun I O R0dsort/brunsort I O Sort 11 0 Rosa I O R0d 

KLARHET: ,0-1<1ar I O Lett takete I O Middels takete I O Kraftig takete I O Uklar 11 0 Partikler 

SKUM ·?c~-t 
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 11 

Beqrunnelse for trekk: 

f>1c._, -1-,~~s 

Fysisk f¢1else i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfr;;/else) t-f 
KROPP: ~tt I O Medium I O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvorme osv.): 
KARBONERING: 0 Flat I O Lav I ®..Middels I O H0y I 

0 Overkarbonert 

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genere/1 vurdering, fors/ag ti/ forbedringer osv.) 

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj¢res. 
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer. 
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves. 
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves. 

3S 

(5) 

(25) 

(5) 

(SO) 

-



MERK! 
Alie brygg skal gis kommentarer 
pa alle kriterier. Kommentarene 

skal vrere konstruktive og fokusere 
pa forbedringer. Grunn ti/ trekk i 

poeng ska I dokumenteres. 

Bruk f!lllgende mengdeord for 
aroma og smak: 
lngen: Under deteksjonsgrense. 
Svak: Kan sa vidt kjenne em net. 
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det 
er med pa a definere aromaen el/er 
smaken. 
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det 
er en viktig eller avgj(l)rende rolle i a 
definere aromaen eller smaken. 
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma 
eller smak, og deter en avgj(l)rende 
del av aroma- eller smaksbildet. 
Dominerende: Kjenner aroma eller 
smak av em net sa kraftig at det klart 

vii kamuflere and re aromaer eller 
smaker. 

Begrepsforklaringer 

Acetaldehyd: Aroma av gr(l)nne epler, 
oftest gjrerbiprodukt. 
Alkohol: Etanol og and re h(l)yere 
alkoholer. Ofte varmende smak. 
Astringent: Snerpende munnf(l)lelse. 
Diacetyl: Sm(l)r/margarin el/er 

sm(l)rkaramell, oftest gjrerbiprodukt, 
kan ogsa vrere infeksjon. 
DMS: Dimetylsulfid, s(l)tlig, mais, kal. 
Oftest manglende avdamping av 
v(l)rter, for sen nedkj(l)ling. 

Fenolisk: Medisin, p/ast, sprakende el­
ledning, gasbind, r(l)yk, nellik. 
Estere: Banan, bringebrer, prere, eple, 
jordbrer, tropisk frukt, osv. 
Gjrer: Gjrer i l(l)sning, gjrer som har 

sprukket. 
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av 
klor fra van net og mikroorganismer. 
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av 
dagslys. Visse humlesorter kan gi 
liknende karakter. 
L(l)semiddel: Aceton, tynner. 
Alkoholer/fusel som oppstar ved h(l)ye 
gjreringstemperaturer. 
Metallisk: Tinn, mynt, blod. 
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, 
senere vin(l)s, bl(l)t b(l)lgepapp, ratne 
gr(l)nnsaker, sherryliknende, 
barnebleier. 
Salt: Overdrevet vannbehandling med 
natriumklorid, kalsiumklorid el/er 
magnesiumsulfat m.m. 

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter 
grunnsmak. Assosiasjoner til 
melkesyre el/er eddiksyre. 
Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker. 
Biprodukt fra visse gjrerstammer, 
avhengig av gjreringstemperatu r. 

Dommerskjema 
Bryggets kode 3t Yl_ o<t 

'""'"'""" N ,,._ a 
'""'""'""""'~~==: 
Dommer (navn) ~ ldW 

(llltype __ t)_{l _______ _ 
Dato 1..-0)J-Q ~ - )i 

D9mmerkvalifikasjon (kryss av) 
0 Norbrygg O BJCP 0 SHBF 0 Annen 0 lkke eksaminert 

Beholder (kryss av type og fyl/ingsgrad, kommenter ev. avvik) 

TYPE: 6 Glassflas]ie I O PET-flaske I O Boks Kommentar: 
FYLLINGSGRAD.· 0 Lav I (Q'°Normal I O H¢y I O Til toppen 

Aro~a / Bouq~" / h"m~•;:]r,t:;:m~ ~/'&.,~(~~) 

·~ s-~~~:j~/2-1· 
I , , 

Be runnelse or tre 

Utseende (kryss av forge °!1 klarhet, beskriv skumfarge ag -tekstur) (£;" (5) 

FARGE: 0 Lys halmgul I ~ Halmgul I O Gyldengul I O Ravfarget I O Kobberfarget I O M¢rk kobberfarget 
0 }¢dbrun/brun I O M¢rk r¢dbrun/m¢rkebrun I O R¢dsort/brunsort I O Sort 11 0 Rosa I O R0d 

KLARHET: M Klar I p Lett takete I O Middels takete I O Kraftig takete I O Uklar 11 0 Partikler 

SKUM IC i.ur...Jl.! 

Be runnelse or tre 

-en~F~~: 
Fysisk f(l)lelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnf¢/e/se) __j__ (5) 

KROPP: ~ Lett I O Medium I O Fyldig Kommentar (astringens, alkohalvarme asv.): 

KARBONERING: 0 Flat I O Lav I ~ Middels I O H¢y I , .~ ,,..., r. ,.,r. _ '-. 
0 Overkarbonert :Vl;~ .....,,'(, ~ 

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 

Poengguide 
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite el/er ingen forbedringer kreves. 

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj(l)res. 
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer. 
20-27 poeng: Mange/full i forhold ti/ typeriktighet. Mange tiltak kreves. 
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves. 

~ (50) 

-



MERK! 
Alie brygg skal gis kommentarer 
pa alle kriterier. Kommentarene 

ska I vcere konstruktive og fokusere 

pa forbedringer. Grunn til trekk i 

poeng ska I dokumenteres. 

Bruk f01gende mengdeord for 
aroma og smak: 
lngen: Under deteksjonsgrense. 

Svak: Kan sa vidt kjenne em net. 

Merkbar: Kan kjenne emnet, og det 

er med pa a definere aromaen eller 

smaken. 
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det 

er en viktig eller avgj(l)rende rolle i a 

definere aromaen eller smaken. 

Kraftig: Kjenner em net klart i aroma 

eller smak, og deter en avgj¢rende 

del av aroma- eller smaksbildet. 

Dominerende: Kjenner aroma eller 

smak av emnet sa kraftig at det klart 

vii kamuflere and re aromaer eller 

smaker. 

Begrepsforklaringer 

Acetaldehyd: Aroma av gr¢nne epler, 

oftest gjcerbiprodukt. 

Alkohol: Etanol og andre h¢yere 

alkoholer. Ofte varmende smak. 
Astringent : Snerpende munnfolelse. 

Diacetyl : Sm¢r/margarin eller 

sm¢rkaramell, oftest gjcerbiprodukt, 

kan ogsa vcere infeksjon . 

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal. 

Oftest manglende avdamping av 

v(l)rter, for sen nedkj¢ling. 

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el­

ledning, gasbind, rpyk, nellik. 

Estere: Banan, bringebcer, pcere, eple, 

jordbcer, tropisk frukt, osv. 

Gj<Er: Gjcer i l¢sning, gjcer som har 

sprukket. 

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av 

klor fra van net og mikroorganismer. 

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

liknende karakter. 
Lpsemiddel: Aceton, tynner. 

Alkoholer/fusel som oppstar ved h¢ye 

gjceringstemperaturer. 

Metallisk: Tinn, mynt, blod. 

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, 

senere vin(l)s, bl¢t b¢1gepapp, 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 gjcerstammer, 

avhengig av gjceringstemperatur. 

Dommerkvalifikasjon (kryss av) 

fa_ Norbrygg O BJCP 0 SHBF 0 Annen 0 lkke eksaminert 

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

TYPE: ~lassflaske I O PET-flaske I O Boks Kommentar: 

FYLLINGSGRAD: 0 Lav I ,e(Normal I O H¢y I O Til toppen 

Aroma/ Bouquet (malt, humle, estere, Jeno/er og andre aromaer) 
M~ s poeng 

_ __._.rQ~ 11s1 
Beskrivelse: > v11( M..AL7-5({0.t1.o 

Jlit.-N~-((0 (fUr-c<-tr 
FrJJet.... 1 c-J.T1::-,io wait x{l-()IY.,4 

Mif')< ! r,I f.<L t 
Beqrunnelse for trekk: 

Utseende (kryss av Jorge og klarhet, beskriv skumJarge og -tekstur) S: 
FARGE.· 0 Lys halmgul I O Halmgul I ~Gyldengul I O Ravfarget I O Kobberfarget I O Mwrk kobberfarget 

0 R¢dbrun/brun I O M¢rk r¢dbrun/m¢rkebrun I O R¢dsort/brunsort I O Sort 11 0 Rosa I O R¢d 

KLARHET: i».Klar I O Lett takete I O Middels takete I O Kraftig takete I O Uklar 11 0 Partikler 

SKUM: /-{J(rY t(Olf)A,ft"-(' 

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

Beskrivelse: 

Beqrunnelse for trekk: 

S,fr{r/o}. HJ~LC -
ft"/l fLEt' / ,J f'< >INlc ( 

Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnJ¢/else) C 
KROPP: ~ett I O Medium I O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.): 

KARB0NERING: 0 Flat I O Lav I ~Middels I O H¢y I 
0 0verkarbonert 

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genere/1 vurdering, Jorslag ti/ Jorbedringer osv.) 

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj¢res. 

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

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

(5) 

(25) 

(5) 

(SO) 

-



MERK! 
Alie brygg skal gis kommentarer 

pa alle kriterier. Kommentarene 

ska I vcere konstruktive og fokusere 

pa forbedringer. Grunn til trekk i 

poeng ska I dokumenteres. 

Bruk f(lllgende mengdeord for 

aroma og smak: 
lngen: Under deteksjonsgrense. 
Svak: Kan sa vidt kjenne em net. 

Merkbar: Kan kjenne emnet, og det 

er med pa a definere aromaen eller 

smaken. 
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det 
er en viktig eller avgjQlrende rolle i a 

definere aromaen eller smaken. 
Kraftig: Kjenner em net klart i aroma 

eller smak, og deter en avgjQlrende 

del av aroma- eller smaksbildet. 

Dominerende: Kjenner aroma eller 

smak av em net sa kraftig at det klart 

vii kamuflere and re aromaer eller 

smaker. 

Begrepsforklaringer 

Acetaldehyd: Aroma av grQlnne epler, 

oftest gjcerbiprodukt. 

Alkohol : Etanol og andre h¢yere 

alkoholer. Ofte varmende smak. 
Astringent: Snerpende munnfolelse. 

Diacetyl: SmQlr/margarin eller 

smQlrkaramell, oftest gjcerbiprodukt, 

kan ogsa vcere infeksjon. 

OMS: Dimetylsulfid, sQltlig, mais, kal. 

Oftest manglende avdamping av 

vQlrter, for sen nedkj¢1ing. 

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el­

ledning, gasbind, r¢yk, nellik. 

Estere: Banan, bringebcer, pcere, eple, 

jordbcer, tropisk frukt, osv. 

Gjcer: Gjcer i IQlsning, gjcer som har 

sprukket. 
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av 

klor fra van net og mikroorganismer. 

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

liknende karakter. 

LQlsemiddel: Aceton, tynner. 

Alkoholer /fuse I som oppstar ved h¢ye 

gjceringstemperaturer. 

Metallisk: Tinn, mynt, blod. 

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, 

senere vinQls, blQlt b¢1gepapp, ratne 
grQlnnsaker, 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 gjcerstammer, 

avhengig av gjceringstemperatur. 

Dommerskjema 
Bryggets kode 3 2 ..5 / [5" / Konkurranse /\JJ'Vl L,£ 

Konkurranseklasse _,(_·.,_f-'-lt_,___ __ ~----- 01type b g ~ht---i.. Y.- I ?fl. 
Dommer (navn) Mo/2/))v J tVL-fl·//J)) - Dato _2.,_,~t.,,..__,_/-'-t:...Jfc_+-/_____:z'----':::.,ae..._•-__ _ , I 
9o_mmerkvalifikasjon (kryss av) 
(X.Norbrygg O BJCP 0 SHBF 0 Annen 0 lkke eksaminert 

Beholder (kryss av type og fy/lingsgrad, kommenter ev. avvik) 

TYPE: <ZJGlassflaske I O PET-flaske I O Boks Kommentor: 

FYLLINGSGRAD: 0 Lav I ~ormal I O H¢y I O Til toppen 

Ma s poeng 

Aroma/ Bouquet (malt, humle, estere, Jeno/er og andre aromaer) 5 (15) 

Beqrunnelse for trekk: 

lrv1.,~ 15:,tt-e ~ t:l II /._,_fr,-~ 
u....o e r'e-v- s-L.c.. ~ c..7 t.1.&:ff!ti... 1.----..c 

Utseende (kryss ov forge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ~ (S) 

FARGE.· 0 Lys halmgul I O Halmgul J ;§. Gyldengul I O Ravfarget I O Kobberfarget I O M¢rk kobberfarget 

0 R¢dbrun/brun I O M!llrk r¢dbrun/m(l)rkebrun I O R¢dsort/brunsort I O Sort 11 0 Rosa I O R¢d 

KLARHET: 0 Klar lfeAett takete I O Middels takete I O Kraftig takete I O Uklar 11 0 Partikler 

SKUM: 

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

~t.,,vt c/ 4::/t,va. t~ ~ t­
/ ;/cp~_,u,,,__., ,~.Jl(__ ~ 

Fysisk fQllelse i munnen (kryss av karbonering ag kropp, ev. kommenter munnf(l!/else) 

/O 

KROPP: 0 Lett I ©-Medium I O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.): 

KARBONERING: 0 Flat I O Lav I £5-Middels I O H¢y I 
0 Overkarbonert 

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genere/1 vurdering, fors/ag ti/ forbedringer osv.) 

(25) 

(5) 

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2.S- (SO) 

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

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

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! 
Alie brygg ska I gis kommentarer 
pa alle kriterier. Kommentarene 

ska I vacre konstruktive og fokusere 

pa forbedringer. Grunn til trekk i 

poeng ska I dokumenteres. 

Bruk f(lllgende mengdeord for 

aroma og smak: 
lngen: 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 avgj0rende rolle i a 
definere aromaen eller smaken. 

Kraftig: Kjenner em net klart i aroma 

eller smak, og deter en avgj0rende 

del av aroma- eller smaksbildet. 
Dominerende: Kjenner aroma eller 

smak av emnet sa kraftig at det klart 

vii kamuflere andre aromaer eller 

smaker. 

Begrepsforklaringer 

Acetaldehyd: Aroma av gr0nne epler, 

oftest gjacrbiprodukt. 

Alkohol : Etanol og and re h0yere 
alkoholer. Ofte varmende smak. 

Astringent: Snerpende munnfolelse. 

Diacetyl: Sm0r/margarin eller 

sm0rkaramell, oftest gjacrbiprodukt, 

kan ogsa vacre infeksjon. 

DMS: Dimetylsulfid, s0tlig, mais, kal. 

Oftest manglende avdamping av 

v0rter, for sen nedkj0ling. 
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el­

ledning, gasbind, r0yk, nellik. 

Estere: Banan, bringebacr, pacre, eple, 

jordbacr, tropisk frukt, osv. 

Gj.er: Gjacr i l0sning, gjacr 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(i')semiddel: Aceton, tynner. 

Alkoholer/fusel som oppstar ved h0ye 

gja2ringstemperaturer. 

Metallisk: Tinn, mynt, blod. 

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, 

senere vin(i')s, bl0t b0lgepapp, ratne 

gr0nnsaker, 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 gjacrstammer, 

avhengig av gjacringstemperatur. 

\ e1s_1on 2024-04-24 

Bryggets kode J 1,3 { g j 
Dommerskjema 
Konkurranse f'{ M ).i) efl 

Konkurranseklasse _t=_~_-~ __ q__, ______ _ 

Dommer (navn) ~ ~ L- 4--­
Do~merkvalifikasjon (kryss av) 

(Z)ltype -~..,,,__'1 _______ _ 

Q'Norbrygg O BJCP O SHBF 0 Annen 0 lkke eksaminert 

Beholder (kryss a} type ag fyllingsgrad, kammenter ev. avvik) 

TYPE: @'Glassflas~e I O PET-flaske I O Boks Kommentar: 
FYLLINGSGRAD: 0 Lav I (Q/Normal I O H¢y I O Til toppen 

f- gf 

Aro~a / BoWJ_u~t:..:/e, ~ttg a_jt,:o,mae~J\ {)n n ~ 8,J.j) 

•=-~~~. • J;:,JL~lf /'I~ Y'M--"-'-- r,--

Utseende (kryss av forge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ~ (S) 

FARGE: 0 Lys halmgul I ¥h Halmgul I O Gyldengul I O Ravfarget I O Kobberfarget I O M¢rk kobberfarget 

0 R¢dbrun/ run I O M¢rk r¢dbrun/m¢rkebrun I O R¢dsort/brunsort I O Sort 11 0 Rosa I O R¢d 

KLARHET O Klar I Lett takete I O Middels takete I O Kraftig takete I O Uklar 11 0 Partikler 

SKUM. t 
Smak (malt,!:_umle, al n IO 1251 

~t~~ Beskrivelse: \ 

}\~ 

1~(~" 

I 

Fysisk f0lelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnf0/else) h 
KROPP: ~\ett I O Medium I O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.): 
KARBONERING.· 0 Flat I O Lav I O'Middels I O H¢y I 

0 Overkarbonert 

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genere/1 vurdenng, forslag t,i farbednnger asv) 

~¾~U~~~~ 

(5) 

NB! DET SKAL G/5 KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG J,.'3::- (50) 

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj(i')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. 

-



MERK! 
Alie brygg ska I gis kommentarer 
pa alle kriterier. Kommentarene 

ska I vaere konstruktive og fokusere 
pa forbedringer. Grunn til trekk i 
poeng ska I dokumenteres. 

Bruk f~lgende mengdeord for 
aroma og smak: 
lngen: Under deteksjonsgrense. 
Svak: Kan sa vidt kjenne em net. 
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det 
er med pa a definere aromaen eller 

smaken. 
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det 
er en viktig eller avgj¢rende rolle i a 
definere aromaen eller smaken. 
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma 
eller smak, og deter en avgj¢rende 
del av aroma- eller smaksbildet. 
Dominerende: Kjenner aroma eller 
smak av emnet sa kraftig at det klart 
vii kamuflere and re aromaer eller 

smaker. 

Begrepsforklaringer 

Acetaldehyd: Aroma av gr¢nne epler, 
oftest gjaerbiprodukt. 
Alkohol : Etanol og andre h¢yere 
alkoholer. 0fte varmende smak. 
Astringent: Snerpende munnfolelse. 
Diacetyl: Sm¢r/margarin eller 
sm¢rkaramell, oftest gjaerbiprodukt, 
kan ogsa vaere infeksjon. 

DMS: Dimetylsulfid, sl/ltlig, mais, kal. 
Oftest manglende avdamping av 
vl/lrter, for sen nedkj!1lling. 
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el­
ledning, gasbind, r¢yk, nellik. 
Estere : Banan, bringebaer, paere, eple, 

jordbaer, tropisk frukt, osv. 
Gjaer: Gjaer 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. 
L!1lsemiddel : Aceton, tynner. 
Alkoholer/fusel som oppstar ved hi/lye 
gjaeringstemperaturer. 
Metallisk: Tinn, mynt, blod. 
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, 

senere vin!1ls, bli1lt b!1llgepapp, ratne 
gr¢nnsaker, sherryliknende, 

barnebleier. 
Salt: 0verdrevet 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. 

\ e1 SJ on 2024-0-1-24 

Dommerskjema 
Konkurranse N rt 20 2-> Bryggets kode ~~<-...::;o_O_S==----==[!;J=----=--

Konkurranseklasse j / p A 01type ____ =-_..,.0""-e='.>:..._ _____ _ 

Dommer (navn} ( J&W .(J~ fkrt,,/1!/ii{.c;;JDato __ 2_____,& /c........,c3,_----""2 SC'-----
Dommerkvalifikasjon (kryss av} 
0 Norbrygg O BJCP 0 SHBF 0 Annen 0 lkke eksaminert 

Beholder (kryss av type og Jyllingsgrad, kommenter ev. avvik} 

TYPE: 0 Glassflaske I O PET-flaske I ~oks Kommentar: 
FYLLINGSGRAD. 0 Lav I O Normal I O H¢y I ?{Til toppen 

Aroma/ Bouquet (malt, humle, estere, Jeno/er og ondre oromaer} 
M s poeng 

_ __,,,:._ (15) 

Beskrivelse: S {flt(_ "14- '-t.._ 

H¢i-Mt H<I Mt C 
r <It <t)_ ( CSTL.l'V..u (, J W-fl.PfLtfl,. 

Beqrunnelse for trekk: 

5V~ t-Wt17t...£"tt(l(Jrtl"f ~AJ,/ 1Yfpv./ 1t{}cJ4 ~ 
p~d;"'(.,~r ;w r1ffi]rS1tl yf<. AtLiC11.A. 

Utseende (kryss av Jorge og klarhet, beskriv skumJarge og -tekstur} 

FARGE: 0 Lys halmgul I O Halmgul I O Gyldengul I ~Ravfarget I O Kobberfarget I O M¢rk kobberfarget 
0 R¢dbrun/brun I O M¢rk r¢dbrun/m¢rkebrun I O R¢dsort/brunsort I O Sort 11 0 Rosa I O R¢d 

KLARHET: 0 Klar I J9--lett takete I O Middels takete I O Kraftig takete I O Uklar 11 0 Partikler 
SKUM: Wt.:.~ ~r 51'-;11,,. 

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak asv.} 

Beskrivelse: 

( {/tA.f!._ ,"1A'f..-.1 J(lt.ih(! 
M (l(L,LvJ 1'},t, {f{}h lv' 

Begrunnelse for trekk: 

(5) 

(25) 

Fysisk f(l)lelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnJ,;;/else} s=: (5) 

KROPP: ~tt I O Medium I O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.): 
KARBONERING.· 0 Flat I O Lav I ~Middels I O H¢y I 

0 Overkarbonert 

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genere/1 vurdering, Jorslag ti/ Jorbedringer osv.} 

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ~ (SO) 

Poengguide 
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves. 
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj!1lres. 
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer. 
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves. 
<20 poeng: Problematisk, defekt. 0mfattende forbedringstiltak kreves. 

-



MERK! 
Alie brygg ska I gis kommentarer 
pa alle kriterier. Kommentarene 

skal vcere konstruktive og fokusere 
pa forbedringer. Grunn til trekk i 

poeng ska I dokumenteres. 

Bruk f0lgende mengdeord for 
aroma og smak: 
lngen: Under deteksjonsgrense. 
Svak: Kan sa vidt kjenne em net. 
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det 

er med pa a definere aromaen eller 
smaken. 
Tydelig: Kjenner godt em net, og det 
er en viktig eller avgjprende rolle i a 
definere aromaen eller smaken. 
Kraftig: Kjenner em net klart i aroma 
eller smak, og deter en avgjprende 
del av aroma- eller smaksbildet. 
Dominerende: Kjenner aroma eller 
smak av emnet sa kraftig at det klart 

vii kamuflere and re aromaer eller 

smaker. 

Begrepsforklaringer 

Acetaldehyd: Aroma av grpnne epler, 
oftest gjcerbiprodukt. 
Alkohol: Etanol og and re hpyere 
alkoholer. Ofte varmende smak. 
Astringent: Snerpende munnfolelse. 
Diacetyl: Smpr/margarin eller 

smprkaramell, oftest gjcerbiprodukt, 
kan ogsa vcere infeksjon. 
DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal. 
Oftest manglende avdamping av 
vprter, for sen nedkjpling. 
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el­
ledning, gasbind, rpyk, nellik. 
Estere: Banan, bringebcer, pcere, eple, 

jordbcer, tropisk frukt, osv. 
Gjcer: Gjcer i lpsning, gjcer som har 
sprukket. 
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av 
klor fra van net og mikroorganismer. 
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av 
dagslys. Visse humlesorter kan gi 
liknende karakter. 
Lpsemiddel: Aceton, tynner. 
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye 
gjceringstemperaturer. 
Metallisk: Tinn, mynt, blod. 
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, 
senere vinps, blpt bplgepapp, ratne 
grpnnsaker, sherryliknende, 

barnebleier. 
Salt: Overdrevet vannbehandling med 
natriumklorid, kalsiumklorid eller 
magnesiumsulfat m.m. 
Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter 
grunnsmak. Assosiasjoner til 
melkesyre eller eddiksyre. 
Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker. 

Biprodukt fra visse gjcerstammer, 
avhengig av gjceringstemperatur. 

\ elS_JOn 2024-04-24 

Dommerskjema 
Konkurranse /\/l11 ZS-

Konkurranseklasse --'--/_J>_/J _________ _ 

Dommer (navn) Muf?r-):;J .JCVt---,4--1'4 !) 

Bryggets kode 3co (iS'.,j­

(Zlltype {pC /11/J {) • //ft 

Dato 2-b / 3 /4 ~r -----,-----,1~-------

Dommerkvalifikasjon (kryss av) 

~orbrygg O BJCP 0 SHBF 0 Annen 0 lkke eksaminert 

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

TYPE: 0 Glassflaske I O PET-flaske I ~·Boks Kommentar: 

FYLLINGSGRAD: 0 Lav lj9-.Normal I O H¢y I O Til toppen 

t'~ Ma s poeng 

Aroma/ Bouquet (malt, humle, estere, Jeno/er og andre aromaer) 2> (1S) 

Beqrunne/se for trekk: 

_>L·'t L,d, ~ 0JcU,,t;-; t:, ~ ~~ ~t 

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

FARGE: 0 Lys halmgul I O Halmgul I O Gyldengul I '8t.Ravfarget I O Kobberfarget I O M¢rk kobberfarget 
0 R¢dbrun/brun I O M!ilrk r0dbrun/m0rkebrun I O R0dsort/brunsort I O Sort 11 0 Rosa I O R!ild 

KLARHET: (&__Klar I O Lett takete I O Middels takete I O Kraftig takete I O Uklar 11 0 Partikler 

SKUM ~ 

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

' Fysisk folelse i munnen (kryss av karbanering og kropp, ev. kommenter munnf¢lelse) 3 (5) 

KROPP: 0 Lett I ®:Medium I O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.): 

KARBONERING: 0 Flat I O Lav I ~Middels I O H!ily I ia.lA..-1-A- :l.A.,,-e" (.J-t:> ..L..-0~ 
0 Overkarbonert -, - - -

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genere/1 vurdering, fors/ag ti/ forbedringer osv.) 

NB! DET SKAL G/5 KOMMENTARER PA AllE KRITERIER TOTALPOENG 

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

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

(50) 

-



MERK! 
Alie brygg skal gis kommentarer 
pa alle kriterier. Kommentarene 

skal v<Ere konstruktive og fokusere 

pa forbedringer . Grunn til trekk i 

poeng ska I dokumenteres. 

Bruk f!lllgende mengdeord for 
aroma og smak: 
lngen: Under deteksjonsgrense. 

Svak: Kan sa vidt kjenne em net. 

Merkbar: Kan kjenne em net, og det 

er med pa a definere aromaen eller 

smaken. 
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det 

er en viktig eller avgj(Mende rolle i a 

definere aromaen eller smaken . 

Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma 

eller smak, og deter en avgj0rende 

del av aroma- eller smaksbildet. 

Dominerende: Kjenner aroma eller 

smak av emnet sa kraftig at det klart 

vii kamuflere andre aromaer eller 

smaker. 

Begrepsforklaringer 

Acetaldehyd: Aroma av gr0nne epler, 

oftest gj<Erbiprodukt. 

Alkohol: Etanol og andre h0yere 

alkoholer. Ofte varmende smak. 
Astringent: Snerpende munnf0lelse. 

Diacetyl: Sm0r/margarin eller 

sm0rkaramell, oftest gj<Erbiprodukt, 

kan ogsa v<Ere infeksjon. 

DMS: Dimetylsulfid, s0tlig, mais, kal. 

Oftest manglende avdamping av 
v0rter, for sen nedkj0ling. 

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el­
ledning, gasbind, r0yk, nellik. 

Estere: Ba nan, bringeb<Er, p<Ere, eple, 

jordb<Er, tropisk frukt, osv. 
Gj<Er: Gj<Er i l0sning, gj<Er som har 

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

liknende karakter. 

L0semiddel: Aceton, tynner. 

Alkoholer/fusel som oppstar ved h0ye 

gj<Eringstemperaturer. 

Metallisk: Tinn, mynt, blod. 

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, 

senere vin0s, bl0t b0lgepapp, ratne 
gr0nnsaker, 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 gj<Erstammer, 

avhengig av gj<Eringstemperatur. 

\ ers1(1n 2024-04-24 

Dommerskj ema 
Konkurranse /v /v\ l--<)'}.,S-

Konkurranseklasse _f...ck]J:...._-A--=---~------­

Dommer (navn)~"'-"""2,..:c._¢i;::_,,;~~~'-------

Bryggets kode _]_o_U_\j-=--t-=-~---

(/)ltype ____,,6'---£ ________ _ 

Dato _l.D_:Y_C-S_-_c)=-J-_'2---'£"-----
~01ymerkvalifikasjon (kryss av) 
~orbrygg O BJCP 0 SHBF 0 Annen 0 lkke eksaminert 

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

TYPE: 0 Glassflaske I O PET-flaske I 0 Boks Kommentar: 
FYLLINGSGRAD: 0 Lav I O Normal I O H¢y I \Z!Til toppen 

Aroma/ Bo~q.u~t !fI°ll' ~um 

Beskrive/se: \ ~ 

w~.-

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

FARGE: 0 Lys halmgul I O Halmgul I O Gyldengul I O Ravfarget I fl) Kobberfarget I O M¢rk kobberfarget 

0 R¢dbrun/brun I O M¢rk r¢dbrun/m¢rkebrun I O R¢dsort/brunsort I O Sort 11 0 Rosa I O R¢d 

KLARHET: 0 Klar I tlJ Lett takete I O Middels takete I O Kraftig takete I O Uklar 11 0 Partikler 

SKUM: ~~ 

(5) 

Smak (malt,!:_umle, balanseJetters~ak osv.)o #;t: I~ (25) 

Beskrivelse: \~~~ ,A~~ 
~~ I~ ,ohvc 
J~~I 

Fysisk f(lllelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnf(l!/efse) --=--- (5) 

KROPP: 0 Lett I O Mediurry, I ,g"Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvorme osv.): 
KARBONERING: 0 Flat I O Lav I 0 Middels I O H¢y I 

0 Overkarbonert 

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genere/1 vurdering, forslag ti/ forbedringer osv.) 

~u~J.t,/'i~L~ 

NB! DET SKAL G/5 KOMMENTARER PA ALLE KR/TER/ER TOTALPOENG ~,,_.,__~--

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj0res. 

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. 

(SO) 



MERK! 
Alie brygg skal gis kommentarer 
pa alle kriterier. Kommentarene 

ska I va!re konstruktive og fokusere 

pa forbedringer. Grunn til trekk i 

poeng ska I dokumenteres. 

Bruk f!lllgende mengdeord for 
aroma og smak: 
lngen: Under deteksjonsgrense. 
Svak: Kan sa vidt kjenne em net. 

Merkbar: Kan kjenne emnet, og det 

er med pa a definere aromaen eller 

smaken. 
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det 

er en viktig eller avgji;lrende rolle i a 

definere aromaen eller smaken. 

Kraftig: Kjenner em net klart i aroma 

eller smak, og deter en avgj!ilrende 

del av aroma- eller smaksbildet. 

Dominerende: Kjenner aroma eller 

smak av emnet sa kraftig at det klart 

vii kamuflere andre aromaer eller 

smaker. 

Begrepsforklaringer 

Acetaldehyd: Aroma av gri;1nne epler, 
oftest gja!rbiprodukt. 

Alkohol: Etanol og andre h!ilyere 

alkoholer. Ofte varmende smak. 

Astringent: Snerpende munnfolelse. 

Diacetyl: Sm!ilr/margarin eller 

smi;1rkaramell, oftest gji!!rbiprodukt, 

kan ogsa vil!re infeksjon. 

DMS: Dimetylsulfid, S!iltlig, mais, kal. 

Oftest manglende avdamping av 

vi;lrter, for sen nedkj!illing. 

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el­
ledning, gasbind, ri;1yk, nellik. 

Estere: Banan, bringeba!r, pa!re, eple, 

jordbi!!r, tropisk frukt, osv. 

Gj~r: Gj~r i li;1sning, gjil!r som har 

sprukket. 
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av 

klor fra van net og mikroorganismer. 
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av 

dagslys. Visse humlesorter kan gi 
liknende karakter. 

LQ!semiddel : Aceton, tynner. 

Alkoholer/fusel som oppstar ved hi;1ye 

gja!ringstemperaturer. 

Metallisk: Tinn, mynt, blod. 

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, 

senere vin0s, bl0t b0lgepapp, ratne 

gri;lnnsaker, 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 gja!rstammer, 

avhengig av gja!ringstemperatu r. 

\ ers_1on 2024-04-24 

Dommerskjema 
Konkurranse N (tA. 2 OL C Bryggets kode _gi_11+---&-=---g-

' (f.ll I C-
Konkurranseklasse r1 (l)ltype ____ ..,....:::b:.._<=-______ _ 

Dommer (navn) \ lotfoJ 0Jtm f.er;,;ts-MWoato __ i._,_i:+-3---'-2~\'-----
Dommerkvalifikasjon (kryss av) 

Norbrygg O BJCP 0 SHBF 0 Annen 0 lkke eksaminert 

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

TYPE: 0 Glassflaske I O PET-flaske I ~Boks Kommentar: 
FYLLINGSGRAD. 0 Lav I O Normal I O H121y I ~Til toppen 

Ma s poeng 

_ _,_g,_ (15) Aroma/ Bouquet (malt, hw ·, estere, Jeno/er og andre aromaer) 

Beskrivelse: [}f /d?:J:Jr,.ALr Jf5,1r-tO 
KIN4!/;,'t1L ,./(/ P'l if Sc TAU.> 

Fp/'1l-S c< 

Beqrunnelse for trekk: 

ffl/(1().. (5(L- H<JM1,,<r,tt41v'-1.ltLrrJ ~ 
SfJ-ft1,,-- { ILJ.tr .f) Ot '1 t ti ff"t- ""'Otr Flit' fl< 

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

FARGE: 0 Lys halmgul I O Halmgul I </2_ Gyldengul I O Ravfarget I O Kobberfarget I O M121rk kobberfarget 

0 Rwdbrun/brun I O Mwrk rwdbrun/m121rkebrun I O Rwdsort/brunsort I O Sort 11 0 Rosa I O Rwd 
KLARHET: 0 Klar I O Lett takete I O Middels iakete lfo-_Kraftig takete I O Uklar 11 0 Partikler 
SKUM: 

Smak (malt, humle, bo/anse, ettersmak osv.) 

Beskrivelse: 

J<{ J) ll?) b PIO N aT ft,/l 11PvrvW.tr 

(5) 

(25) 

mrtL5,M/(/L ~ ~17ilM-f-ttr1 lo/I.II J)trr lft/fr7: / (9lA.&(..,V, 
• ' 

Beqrunnelse for trekk: 

Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnf¢lelse) ..> (5) 

KROPP: 0 Lett I lfQ. Medium I O Fyldig Kommentar (astringens, alkoho/varme osv.): 
KARBONERING: 0 Flat I O Lav I ~ Middels I O H121y I 

0 Overkarbonert 

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genere/1 vurdering, forslag ti/ forbedringer osv.) 

_5o M ,J L/"J f Pl f'-(1Ult, LtJI- (/urr /f U ft ( (: A1'-0vl1 ;-/ tJ & 
{ -{-(!Pi C C 501 If", c r 

NB! DET SKAL G/5 KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj0res. 
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. 

(50) 

-



MERK! 
Alie brygg skal gis kommentarer 
pa alle kriterier. Kommentarene 

ska I vaore konstruktive og fokusere 

pa forbedringer . Grunn til trekk i 

poeng ska I dokumenteres . 

Bruk f!lllgende mengdeord for 
aroma og smak: 
lngen: Under deteksjonsgrense. 

Svak: Kan sa vidt kjenne em net . 

Merkbar: Kan kjenne em net, og det 

er med pa a definere aromaen eller 

smaken . 

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det 

er en viktig eller avgj121rende rolle i a 

definere aromaen eller smaken . 

Kraftig: Kjenner em net klart i aroma 

eller smak, og deter en avgjlZlrende 

del av aroma- eller smaksbildet. 

Dominerende: Kjenner aroma eller 

smak av emnet sa kraftig at det klart 

vii kamuflere andre aromaer eller 

smaker. 

Begrepsforklaringer 

Acetaldehyd: Aroma av gr121nne epler, 

oftest gjaorbiprodukt. 

Alkohol: Etanol og andre h121yere 

alkoholer. Ofte varmende smak. 

Astringent : Snerpende munnfolelse. 

Diacetyl : Sm(l)r/margarin eller 

sm121rkaramell, oftest gjaorbiprodukt, 

kan ogsa vaore infeksjon. 

OMS: Dimetylsulfid, s121tlig, mais, kal. 

Oftest manglende avdamping av 

v121rter, for sen nedkjlZlling. 

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el­

ledning, gasbind, r121yk, nellik. 

Estere: Banan, bringebaor, paore, eple, 

jordbaor, tropisk frukt, osv. 

Gja!r: Gjaor i l121sning, gjaor som har 

sprukket. 

Klorofenolisk : Kjemisk kombinasjon av 

klor fra van net og mikroorganismer. 

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av 

dagslys. Visse humlesorter kan gi 

liknende karakter. 

L0semiddel: Aceton, tynner. 

Alkoholer/fusel som oppstar ved h121ye 

gjaoringstemperaturer. 

Metallisk: Tinn, mynt, blod. 

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, 

senere vin1Z1s, bl121t b121lgepapp, ratne 

gr121nnsaker, sherryliknende, 

ba rnebleier. 

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 gjaorstammer, 

avhengig av gjaoringstemperatur. 

\ e1 s_1on 2024 04 24 

Dommerskjema 
Konkurranse NM 25 Bryggets kode 

Konkurranseklasse f P ft ------.-------

Dommer (navn) Mo!2r'£d J;u4l'{ a 
(o t:, /V~, p 11 

(llltype _________ rt ___ _ 

Dato _______ _ _ ____ _ 

Dommerkvalifikasjon (kryss av) 

~ Norbrygg O BJCP 0 SHBF 0 Annen 0 lkke eksaminert 

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

TYPE: 0 Glassflaske I O PET-flaske I 01l-oks Kommentar: 
FYLLINGSGRAD: 0 Lav I ~ Normal I O H!2ly I O Til toppen 

q Ma s poeng 

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

Beskrivelse: / 

f-&7\fct-~ / .5:>Jff-R...('r:;N. 11/o;z ~eJ;-crJIEl2-
f1.,:,1:Z,/~ 1/Ufvl Le"°' , f/1 av /h,,f'rf\J t7 t..£X!- 111rR.. 
.>l'/4-'<,, fl,~;/ f s;T??u.5 C:(7 /!1t4N£)/I-R-tA 

Beq;/;/.;J~ t~ T?t.t~ -t-leA- f/-JMl~Jf 
Fer-Ju-~ 

(15) 

Utseende (kryss av forge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ~ (S) 

FARGE: 0 Lys halmgu l I O Ha lmgul I Ii() Gyldengu l I O Ravfarget I O Kobberfarget I O M!2lrk kobberfarget 

0 R!2ldb run/brun I O M!2l rk r!2)db run/m!2lrkebrun I O R!2ld sort/brunsort I O Sort 11 0 Rosa I O R!2ld 

KLARHET: 0 Kla r I O Lett takete I O Middels takete I ~ raftig takete I O Ukla r 11 0 Part ikle r 

SKUM : [) LL 
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _ /(_4! (25) 

Beskrive/se: 

-5~M ltt<.Xrl/ 121!- 5 lt,Jr:i:fh1'Vtel- fk) 6{.T /Frl!A flt q 
(!Dc:;-L£66,d -rote frv/"1 U:- {'-:f1.,11'c '=) 
~e__ L-., tir F1Vf t<,,,k I _s.·;,1,,t,,/rt<..-- CG, ft;~ r-d/ 

Beqrunnelse for trekk: 

ci:r /!:..,?.Jui., 
~oie... JS('iT~I<-

c~ ~ t-1 i~ 
I S1t.tfj'<-

Fysisk f(l)lelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnf¢lelse) 3 
KROPP: l2'4ett I O Medium I O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.): 

(5) 

KARB0NERING : 0 Flat I O Lav I j&.M iddels I O H!2ly I -
1 
M ;J 1 ',"-.l~f?- q

1 
~(\,10 L--0'L 

0 0verkarbonert 
0t'1L S:rvc-€,p~tvD·c ~Jurft,l 

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genere/1 vurdering, forslag ti/ forbedringer osv.) 

NB! DET SKAL G/5 KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 33 
Poengguide 
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves. 

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj1Z1res . 

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 . 

(SO) 



MERK! 
Alie brygg skal gis kommentarer 
pa alle kriterier. Kommentarene 

ska I vcere konstruktive og fokusere 
pa forbedringer. Grunn til trekk i 

poeng ska I dokumenteres. 

Bruk f!Zllgende mengdeord for 
aroma og smak: 
lngen: Under deteksjonsgrense. 
Svak: Kan sa vidt kjenne em net. 
Merkbar: Kan kjenne em net, og det 
er med pa a definere aromaen eller 
smaken. 
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det 
er en viktig eller avgj¢rende rolle i a 
definere aromaen eller smaken. 
Kraftig: Kjenner em net klart i aroma 
eller smak, og deter en avgj¢rende 
del av aroma- eller smaksbildet. 
Dominerende: Kjenner aroma eller 
smak av emnet sa kraftig at det klart 

vii kamuflere andre aromaer eller 
smaker. 

Begrepsforkla ringer 

Acetaldehyd: Aroma av gr¢nne epler, 
oftest gjcerbiprodukt. 
Alkohol : Etanol og andre h0yere 
alkoholer. Ofte varmende smak. 
Astringent: Snerpende munnfolelse. 

Diacetyl : Sm0r/margarin eller 
sm¢rkaramell, oftest gjcerbiprodukt, 
kan ogsa vcere infeksjon. 

DMS: Dimetylsulfid, s0tlig, mais, kal. 
Oftest manglende avdamping av 
v0rter, for sen nedkj01ing. 
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el­
ledning, gasbind, r\llyk, nellik. 

Estere: Ba nan, bringebcer, pee re, eple, 
jordbcer, tropisk frukt, osv. 
Gjcer: Gjcer i l0sning, gjcer som har 
sprukket. 
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av 
klor fra van net og mikroorganismer. 
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av 
dagslys. Visse humlesorter kan gi 

liknende karakter. 
L\llsemiddel: Aceton, tynner. 
Alkoholer/fusel som oppstar ved h¢ye 
gjceringstemperaturer. 

Metallisk: Tinn, mynt, blod. 
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, 
senere vin0s, bl\llt b¢1gepapp, ratne 
gr0nnsaker, 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 gjcerstammer, 
avhengig av gjceringstemperatur. 

\ crs1on 2024 04 24 

Dommerskjema 
Konkurranse Nh J., O);S 

"·"'""'"""'"Q 7=-J;W qi 
Dommer (navn) ~r~ ~ 

Bryggets kode -~_8_1-"----1-_b_~_ 
6;:; 

01type ---'-I-_________ _ 

Dato _L-_o_:)S...:,____:{)::...,,~,1__-~-=-----

Dommerkvalifikasjon (kryss av) 

f/' Norbrygg O BJCP 0 SHBF 0 Annen 0 lkke eksaminert 

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

TYPE: 0 Glassflaske I O PET-flaske I ef Boks Kommentar: 
FYLLINGSGRAD: 0 Lav I O Normal I O H!1!y I 0 Til toppen 

J\/1::i C ",.._'?ng 

o aer) ~ .'5) Aroma/ Bo.!!_q~et malt, h(rnle, 0stere, Jeno/er 

e: \ ~ W =r=~F= 

r i \ ~~ 
,~,qvvrvv/ 

~-

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

FARGE.· 0 Lys halmgul I O Halmgul I\() Gyldengul I O Ravfarget I O Kobberfarget I O M!1!rk kobberfarget 
0 R!1!dbrun/brun I O M!1!rk r!1)dbrun/m!1!rkebrun I O R¢dsort/brunsort I O Sort 11 0 Rosa I O R!1!d 

KLARHET: 0 Klar I 9 Lett takete I O Middels takete I O Kraftig takete I ~ Uklar 11 0 Partikler 

SKUM \(~ 

Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnf¢/e/se) _(5'....::... __ 

KROPP: 0 Lett I CYMedium I O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.): 
KARBONERING.· 0 Flat I O Lav I \;D Middels I O H\lly I 

0 Overkarbonert 

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genere/1 vurdering, forslag ti/ forbedringer osv.) 

v~~,~~~~-

(5) 

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

Poengguide 

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves. 
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj\llres. 
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! 
Alie brygg skal gis kommentarer 
pa alle kriterier. Kommentarene 

ska I vcere konstruktive og fokusere 

pa forbedringer. Grunn til trekk i 

poeng ska I dokumenteres. 

Bruk f<21lgende mengdeord for 

aroma og smak: 
lngen: 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 avgj!1lrende rolle i a 

definere aromaen eller smaken. 

Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma 

eller smak, og deter en avgj0rende 

del av aroma- eller smaksbildet. 

Dominerende: Kjenner aroma eller 

smak av emnet sa kraftig at det klart 

vii kamuflere and re aromaer eller 

smaker. 

Begrepsforklaringer 

Acetaldehyd: Aroma av grl1)nne epler, 

oftest gjcerbiprodukt. 

Alkohol: Etanol og andre h!1lyere 

alkoholer. Ofte varmende smak. 

Astringent: Snerpende munnfolelse. 

Diacetyl: Sm!1lr/margarin eller 

sm0rkaramell, oftest gjcerbiprodukt, 

kan ogsa vcere infeksjon. 

DMS: Dimetylsulfid, s!1ltlig, mais, kal. 

Oftest manglende avdamping av 

Vi1lrter, for sen nedkj!1lling. 

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el­

ledning, gasbind, r0yk, nellik. 

Estere: Banan, bringebcer, pcere, eple, 

jordbcer, tropisk frukt, osv. 

Gjcl!r: Gjcer i 1!1lsning, gjcer som har 

sprukket. 

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av 

klor fra van net og mikroorganismer. 

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av 

dagslys. Visse humlesorter kan gi 

liknende karakter. 

L(Z)semiddel: Aceton, tynner. 

Alkoholer/fusel som oppstar ved h!1lye 

gjceringstemperaturer. 

Metallisk: Tinn, mynt, blod. 

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, 

senere vinl1)s, bli1lt b!1llgepapp, ratne 

gr(Z)nnsaker, sherryliknende, 

barnebleier. 

Salt: Overdrevet vannbehandling med 

natriumklorid, kalsiumklorid eller 

magnesiumsulfat m.m. 

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter 

grunnsmak. Assosiasjoner ti! 

melkesyre eller eddiksyre. 

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker. 

Biprodukt fra visse gjcerstammer, 

avhengig av gjceringstemperatur. 

\ e1s1on 2024-04-24 

Dommerskjema 
NM 20L} Bryggetskode 29:;r;-11, Konkurranse 

Konkurranseklasse J.f A (l!ltype ---~b"'-_£_.--______ _ 

Dommer (navn) I )oitv/ {-wznc fu~!Siyy;t/Dato 24 /, - 2 ~-

Dommerkvalifikasjon (kryss av) 
~ Norbrygg O BJCP 0 SHBF 0 Annen 0 lkke eksaminert 

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

TYPE: 0 Glassflaske I O PET-flaske I &Boks Kommentar: 
FYLLINGSGRAD.· 0 Lav I ~Normal I O HQ!y I 6 Til toppen 

Ma s poeng 

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

Beskrivelse: 

-~::-- (1S) 

Beqrunnelse for trekk: 

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

FARGE. 0 Lys halmgul I O Halmgul I O Gyldengul I O Ravfarget I O Kobberfarget I O M0rk kobberfarget 

0 RQ!dbrun/brun I O M¢rk r¢dbrun/m¢rkebrun I O RQ!dsort/brunsort I O Sort 11 0 Rosa I O R¢d 

KLARHET: 0 Klar I O Lett takete I O Middels takete l)&Xraftig takete I O Uklar 11 0 Partikler 

SKUM /fOt,-.M,trf,- S,t(/,-., 

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

Beskrive/se: 

-- (25) 

Beqrunnelse for trekk: 

Fysisk f(Z)lelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnf¢/e/se) 

KROPP: 0 Lett I O Medium I O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.): 

KARBONERING: 0 Flat I O Lav I O Middels I ,®'..H¢y I 
0 Overkarbonert 

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genere/1 vurdering, fors/ag ti/ forbedringer osv.) 

NB! DET SKAL G/5 KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjl1)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. 

(5) 

(SO) 

-



MERK! 
Alie brygg skal gis kommentarer 
pa alle kriterier. Kommentarene 

skal vcere konstruktive og fokusere 

pa forbedringer. Grunn til trekk i 

poeng skal dokumenteres. 

Bruk fQllgende mengdeord for 
aroma og smak: 
lngen: 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 avgj0rende rolle i a 

definere aromaen eller smaken. 

Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma 

eller smak, og deter en avgj\2lrende 

del av aroma- eller smaksbildet. 
Dominerende: Kjenner aroma eller 

smak av emnet sa kraftig at det klart 

vii kamuflere and re aromaer eller 

smaker. 

Begrepsforklaringer 

Acetaldehyd: Aroma av gr0nne epler, 

oftest gjcerbiprodukt. 
Alkohol: Etanol og andre h0yere 

alkoholer. Ofte varmende smak. 

Astringent: Snerpende munnfolelse. 

Diacetyl: Sm¢r/margarin eller 

sm0rkaramell, oftest gjcerbiprodukt, 

kan ogsa vcere infeksjon. 

DMS: Dimetylsulfid, s0tlig, mais, kal. 

Oftest manglende avdamping av 

v0rter, for sen nedkj01ing. 

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el­
ledning, gasbind, r0yk, nellik. 

Estere: Ba nan, bringebcer, pcere, eple, 

jordbcer, tropisk frukt, osv. 
Gjcer: Gjcer i l0sning, gjcer som har 

sprukket. 

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av 

klor fra van net og mikroorganismer. 
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av 

dagslys. Visse humlesorter kan gi 

liknende karakter. 

L0semiddel: Aceton, tynner. 

Alkoholer/fusel som oppstar ved h0ye 

gjceringstemperaturer. 

Metallisk: Tinn, mynt, blod. 

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, 

senere vin0s, bl0t b0lgepapp, ratne 

gr0nnsaker, 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 gjcerstammer, 

avhengig av gjceringstemperatur. 

\ E' l SJ On 2024-04-24 

Dommerskjema 
Konkurranse /Y /J1 z.r 2°!S-S?7 

Bryggets kode __________ _ 

Konkurranseklasse / f JI --~--------- 01tvpe _ h_·_£ __ /Y __ 8_·p_~ _11-__ _ 

Dommer (navn) Dato ~ )~l~o-+-/~3'--+-/ ~·GJ~----
1 ( 

Dommerkvalifikasjon (kryss av) 
(3- Norbrygg O BJCP 0 SHBF 0 Annen 0 lkke eksaminert 

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

TYPE: 0 Glassflaske I O PET-flaske I 6-Boks Kommentar: 

FYLLINGSGRAD: 0 Lav I e5-Normal I O H¢y I O Til toppen 

Ma s poeng 

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

Beskrivelse: 

/VA~ vo-v' ~wi-t ' 

K D8'V 1/A-,-z 

Beqrunnelse for trekk: 

k rl,f+- F °; J f-t 

<Er L.ft Jf" <Z1 
1h? o € 1 

(15) 

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

FARGE. 0 Lys halmgul I O Halmgul I O Gyldengul I O Ravfarget I O Kobberfarget I O M¢rk kobberfarget 

0 R¢dbrun/brun I O M¢rk r¢dbrun/m¢rkebrun I O R0dsort/brunsort I O Sort 11 \2J- Rosa I O R¢d 
KLARHET: 0 Klar I O Lett takete I O Middels takete I ®''Kraftig takete I O Uklar 11 0 Partikler 

SKUM : 

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

Beskrivelse: 

ge:-t~'--..ftf,cJ<- I /1-1_~ l) c,::_'r\f 

..J3 E P Sl-,1,,, n,,i e--s' 

Beqrunnelse for trekk: 

(25) 

Fysisk f0Ielse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnf¢le/se) ____ (5) 

KROPP: 0 Lett I O Medium I O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.): 

KARBONERING : 0 Flat I O Lav I O Middels I O H0y I 
0 Overkarbonert 

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genere/1 vurdering, fors/ag ti/ forbedringer osv.) 

1..ltE?- 5 l~f-t - :;:-~, tL,c ( h 
0:v-,;) c L .. $<) tc_,S 1/V ~ 

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj0res. 

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 . 

(50) 

-



MERK! 
Alie brygg skal gis kommentarer 
pa alle kriterier. Kommentarene 

ska I vcere konstruktive og fokusere 

pa forbedringer. Grunn til trekk i 

poeng ska I dokumenteres. 

Bruk f(lllgende mengdeord for 

aroma og smak: 
lngen: Under deteksjonsgrense. 

Svak: Kan sa vidt kjenne em net. 

Merkbar: Kan kjenne emnet, og det 

er med pa a definere aromaen eller 

smaken. 

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det 

er en viktig eller avgj121rende rolle i a 
definere aromaen eller smaken. 

Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma 

eller smak, og deter en avgj121rende 

del av aroma- eller smaksbildet. 

Dominerende: Kjenner aroma eller 

smak av em net sa kraftig at det klart 

vii kamuflere and re aromaer eller 

smaker. 

Begrepsforklaringer 

Acetaldehyd: Aroma av gr121nne epler, 

oftest gjcerbiprodukt. 

Alkohol: Etanol og and re h121yere 

alkoholer. Ofte varmende smak. 

Astringent: Snerpende munnfolelse. 

Diacetyl: Sm121r/margarin eller 

sm121rkaramell, oftest gjcerbiprodukt, 

kan ogsa vcere infeksjon. 

DMS: Dimetylsulfid, s121tlig, mais, kal. 

Oftest manglende avdamping av 

v121rter, for sen nedkj1Z1ling. 

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el­

ledning, gasbind, r121yk, nellik. 

Estere: Banan, bringebcer, pcere, eple, 

jordbcer, tropisk frukt, osv. 

Gjoer: Gjcer i l121sning, gjcer som har 

sprukket. 

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av 

klor fra vannet og mikroorganismer. 

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av 

dagslys. Visse humlesorter kan gi 

liknende karakter. 

L121semiddel: Aceton, tynner. 

Alkoholer/fusel som oppstar ved h121ye 

gjceringstemperaturer. 

Metallisk: Tinn, mynt, blod. 

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, 

senere vin121s, bl121t b121lgepapp, ratne 

gr121nnsaker, 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 gjcerstammer, 

avhengig av gjceringstemperatur. 

VerSJOll 2024-04-24 

Dommerskjema 
Konkurranse N' f,\ ~)...1} Bryggetskode j, q o:St1 
Konkurranseklasse --=-t_,./;fv---4+-=--~..:...._ _____ _ 

Dommer (navn) (J)..e,._,~ ~ 
(2)Itype _G-"£.._£ ________ _ 

Dommerkvalifikasjon (kryss av) 

Q'°'Norbrygg O BJCP 0 SHBF 0 Annen 0 lkke eksaminert 

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

TYPE: 0 Glassflaye I O PET-flaske I fJ Boks Kommentor: 

FYLLINGSGRAD: 0 Lav I \} Normal I O H0y I O Til toppen 

Ma s poeng 

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

Beqrunnelse for trekk: 

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

FARGE: 0 Lys halmgul I O Halmgul I O Gyldengul I O Ravfarget I O Kobberfarget I O M0rk kobberfarget 

0 R¢dbrun/brun I O M0rk r0dbrun/m0rkebrun I O Rwdsort/brunsort I O Sort 11 0 Rosa I O R¢d 

KLARHET O Klar I O Lett takete I O Middels takete I O Kraftig takete I O Uklar 11 0 Partikler 

SKUM: 

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

Beskrivelse: 

Beqrunnelse for trekk: 

Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnf¢/else) ____ (5) 

KROPP: 0 Lett I O Medium I O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvorme osv.): 

KARBONERING: 0 Flat I O Lav I O Middels I O Hwy I 
0 Overkarbonert 

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genere/1 vurdering, forslag ti/ forbedringer osv.) 

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj1Z1res. 

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. 

~ (50) 

-



MERK! 
Alie brygg skal gis kommentarer 
pa alle kriterier. Kommentarene 

ska Iv.Ere konstruktive og fokusere 

pa forbedringer. Grunn til trekk i 

poeng ska I dokumenteres. 

Bruk f<zllgende mengdeord for 
aroma og smak: 
lngen: Under deteksjonsgrense. 

Svak: Kan sa vidt kjenne em net. 

Merkbar: Kan kjenne emnet, og det 

er med pa a definere aromaen eller 

smaken. 
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det 

er en viktig eller avgjQlrende rolle i a 

definere aromaen eller smaken. 

Kraftig: Kjenner em net klart i aroma 

eller smak, og deter en avgjQlrende 

del av aroma- eller smaksbildet. 

Dominerende: Kjenner aroma eller 

smak av emnet sa kraftig at det klart 

vii kamuflere andre aromaer eller 

smaker. 

Begrepsforklaringer 

Acetaldehyd: Aroma av grQlnne epler, 

oftest gj<Erbiprodukt. 

Alkohol : Etanol og and re hQlyere 

alkoholer. Ofte varmende smak. 
Astringent: Snerpende munnfolelse. 

Diacetyl : Sm0r/margarin eller 

sm0rkaramell, oftest gja,rbiprodukt, 

kan ogsa va,re infeksjon. 

DMS: Dimetylsulfid, sQltlig, mais, kal. 

Oftest manglende avdamping av 

v0rter, for sen nedkjQlling. 
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el­

ledning, gasbind, r0yk, nellik. 

Estere: Banan, bringeba,r, pa,re, eple, 

jordba,r, tropisk frukt, osv. 

Gja,r: Gja,r i l0sning, gja,r som har 

sprukket. 
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av 

klor fra van net og mikroorganismer. 

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av 

dagslys. Visse humlesorter kan gi 

liknende karakter. 

LQlsemiddel : Aceton, tynner. 

Alkoholer/fusel som oppstar ved hQlye 

gja,ringstemperaturer. 

Metallisk: Tinn, mynt, blod. 

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, 

senere vinQls, bl0t b0lgepapp, ratne 
grQlnnsaker, 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 gj<Erstammer, 

avhengig av gja,ringstemperatur. 

\ ers1on 2024-04-2-t 

Dornrnerskj erna 
Konkurranse tfH 2(} Z > Bryggets kode S:W l/ 0 0 
Konkurranseklasse I e A (l)ltype &E 
Dommer (navn) JoH,J /(rrrz_r;t ({:, ),J«kf~1'ato __ 2_&_(_3 __ -2_-~---

Dommerkvalifikasjon (kryss av) 
.\aNorbrygg O BJCP 0 SHBF 0 Annen 0 lkke eksaminert 

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

TYPE: 0 Glassflaske I O PET-flaske I ¢,Boks Kommentar: 

FYLLINGSGRAD: ~av I O Normal I O H¢y I O Til toppen 

Ma s poeng 

--,~- (1S) Aroma/ Bouquet (malt, humle, estere, Jeno/er og andre aromaer) 

Beskrivelse: I A4 tJ:'tll 1'11Q..., 

tfvf cf-1l ~M- HJttL~ft/Lr/)1'1,A 5trtl-VS 

Beqrunnelse for trekk: 

Utseende (kryss av forge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ')__ 

FARGE: 0 Lys halmgul I O Halmgul I O Gyldengul I O Ravfarget I O Kobberfarget I O M¢rk kobberfarget 

0 R¢dbrun/brun I O Mwrk rwdbrun/mwrkebrun I O R¢dsort/brunsort I O Sort 11 0 Rosa I O R¢d 

KLARHET: 0 Klar I O Lett takete I O Middels takete I O Kraftig takete I O Uklar 11 0 Partikler 

sKuM l<f v' rr r~ot_,pl}f\/2.-, s,4/M 

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

Beskrivelse: 

_IO_,__ (2s1 
I 

N,O{!l-10 Hu ft uF 
L I rt- f:1i1Jt1. S1l-r f!ri-

Beqrunnelse for trekk: 

r Fysisk fQllelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnj(IJ/e/se) ;;:. 

KROPP: 0 Lett I Jt5 Medium I O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.): 

KARBONERING: 0 Flat [ .0 Lav I O Middels I © H¢y I 
0 Overkarbonert 

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genere/1 vurdering, forslag ti/ forbedringer osv.) 

(S) 

NB! DET SKAL G/S KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG } < (SO) 

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjQlres. 
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! 
Alie brygg ska I gis kommentarer 
pa alle kriterier. Kommentarene 

ska I va2re konstruktive og fokusere 

pa forbedringer. Grunn til trekk i 

poeng ska I dokumenteres. 

Bruk f!lllgende mengdeord for 
aroma og smak: 
lngen: 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 avgjwrende rolle i a 

definere aromaen eller smaken. 

Kraftig: Kjenner em net klart i aroma 

eller smak, og deter en avgj(l)rende 

del av aroma- eller smaksbildet. 

Dominerende: Kjenner aroma eller 

smak av em net sa kraftig at det klart 

vii kamuflere and re aromaer eller 

smaker. 

Begrepsfo rkla ringer 

Acetaldehyd: Aroma av grwnne epler, 

oftest gja2rbiprodukt. 

Alkohol: Etanol og and re hwyere 

alkoholer. Ofte varmende smak. 
Astringent: Snerpende munnfolelse. 

Diacetyl : Smwr/margarin eller 

smwrkaramell, oftest gja2rbiprodukt, 

kan ogsa va2re infeksjon . 

DMS: Dimetylsulfid, swtlig, mais, kal. 

Oftest manglende avdamping av 

v(l)rter, for sen nedkjwling. 

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el­

ledning, gasbind, rwyk, nellik. 

Estere: Banan, bringeba2r, pa2re, eple, 

jordba2r, tropisk frukt, osv. 

Gjrer: Gja2r i lwsning, gja2r som har 

sprukket. 
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av 

klor fra van net og mikroorganismer. 

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av 

dagslys. Visse humlesorter kan gi 

liknende karakter. 
L(l)semiddel: Aceton, tynner. 

Alkoholer/fusel som oppstar ved hwye 

gja2ringstemperaturer. 

Metallisk: Tinn, mynt, blod. 

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, 

senere vinws, blwt bwlgepapp, ratne 

gr(l)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 gja2rstammer, 

avhengig av gja2ringstemperatur. 

\ lfSJ011 2024-0.:.1-2..J 

Dommerskj ema 
/\, (Vl '2 5" Konkurranse 5'(poc./00 

Bryggets kode __________ _ 

Konkurranseklasse !?A (l)ltype ---'~"'--;.....:::( _ __:_/V_t_1_. i)_fl-__ 

Dommer (navn) fvfo,'?..c'[/\) ....)(' lz'.t:!V:) Dato __ 2_._b_/_3_· _(_2_J_·-__ _ 

Dommerkvalifikasjon (kryss av) 

Q_Norbrygg O BJCP 0 SHBF 0 Annen 0 lkke eksaminert 

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

TYPE: 0 Glassflaske I O PET-flaske I ~oks Kommentar: 

FYLLINGSGRAD ~av IO Normal IO H¢y IO Til toppen --r'1P--£ -ro1-L {)Id/ )Cf-<. 1/~ 
Ma s poeng 

Y,, (15) Aroma/ Bouquet (malt, humle, estere, Jeno/er og andre aromaer) 

Beskrivefse: 

r,. '<..-J vv- e-12 c 1e-5. ;>€P-,f. 
u.~f-H._"' ot-c...s, oc/1-i.r.J6 r:A ..;-,',;,!/\IE5 Krz:51~ 
~ ?-:-,:.-:z_ {:,- &<!}·f- fl;,{_,, 

Beqrunnefse for trekk: 

c.. ~s, ~1?..;-

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

FARGE. 0 Lys halmgul I O Halmgul I ~Gyldengul I O Ravfarget I O Kobberfarget I O M¢rk kobberfarget 

0 R¢dbrun/brun I O M¢rk r¢dbrun/m¢rkebrun I O R¢dsort/brunsort I O Sort 11 0 Rosa I O R¢d 
KLARHET O Klar I O Lett takete I O Middels takete I ~~Kraftig takete I O Uklar 11 0 Partikler 

SKUM: (. ~ 

(5) 

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) /c 12s1 
Beskrivefse: 

5"1 ~, 
1 

1vie:Til 5 ,'hA-u..£;v ~e. 0~5:,, 1>cf? .. t 
pf+l-t_. e:2- 7?~ -Z..--·~12... I .5,,- -;-14JS I t.r'~ /ti/Ti.I 

Beqrunnefse for trekk: 

Dff,(5,'">c.R.T 

Fysisk f(l)lelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnf(l!/else) 

KROPP: 0 Lett I It). Medium I O Fyldig Kommentar (astringens, afkohofvarme osv.): 
KARB0NERING. 0 Flat I O Lav I (ii Middels I O H¢y I 

0 0verkarbonert 

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genere/1 vurdering, forslag ti/ forbedringer osv.) 

X c:., Lc_.5 c.,,, --..r i--{E; L 7 
0/\J T- e: ~ '-C. 

(5) 

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2 4, (SO) 

Poengguide 

44-5D poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves. 

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves. 
<2D poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves. 

-



MERK! 
Alie brygg skal gis kommentarer 
pa alle kriterier. Kommentarene 

skal V<Ere konstruktive og fokusere 
pa forbedringer. Grunn til trekk i 

poeng skal dokumenteres. 

Bruk f!lllgende mengdeord for 
aroma og smak: 
lngen: Under deteksjonsgrense. 
Svak: Kan sa vidt kjenne em net. 
Merkbar: Kan kjenne em net, og det 
er med pa a definere aromaen eller 
smaken. 
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det 
er en viktig eller avgj¢rende rolle i a 
definere aromaen eller smaken. 
Kraftig: Kjenner em net klart i aroma 

eller smak, og deter en avgj¢rende 
del av aroma- eller smaksbildet. 
Dominerende: Kjenner aroma eller 
smak av emnet sa kraftig at det klart 

vii kamuflere and re aromaer eller 

smaker. 

Begrepsforklaringer 

Acetaldehyd: Aroma av gr0nne epler, 
oftest gj<Erbiprodukt. 
Alkohol: Etanol og andre h¢yere 
alkoholer. Ofte varmende smak. 
Astringent : Snerpende munnfolelse. 
Diacetyl: Sm¢r/margarin eller 
sm¢rkaramell, oftest gj<Erbiprodukt, 
kan ogsa v<Ere infeksjon. 
DMS: Dimetylsulfid, s¢tlig, mais, kal. 

Oftest manglende avdamping av 
v¢rter, for sen nedkj¢ling. 
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el­
ledning, gasbind, r¢yk, nellik. 
Estere: Banan, bringeb<Er, p<Ere, eple, 

jordbiEr, tropisk frukt, osv. 
Gjrer: Gj<Er i l¢sning, gj<Er som har 

sprukket. 
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av 
klor fra van net og mikroorganismer. 
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av 
dagslys. Visse humlesorter kan gi 
liknende karakter. 
L0semiddel : Aceton, tynner. 
Alkoholer/fusel som oppstar ved h¢ye 

gj<Eringstemperaturer. 
Metallisk: Tinn, mynt, blod. 
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, 
senere vin!Z)s, bl0t b¢1gepapp, 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 gj<Erstammer, 
avhengig av gj<Eringstemperatur. 

\ t'lSJOtl 2024-04-24 

Dommerskjema 
Bryggets kode ~o ½ ~ b Konkurranse fv' A 'l.<J 1.(5' 

Konkurranseklasse T-J..JI:. 9 0Itvpe __ G,_E ________ _ 

Dommer(navn)~J{~ ~ Dato ~1(5' -Qj-J4 

Dommerkvalifikasjon (kryss av) 
'¢ Norbrygg O BJCP 0 SHBF 0 Annen 0 lkke eksaminert 

Beholder (kryss av type og fyl/ingsgrad, kommenter ev. ovvik) 

TYPE: 0 Glassflas~e I O PET-flaske I (y"soks Kommentar: 

FYLLINGSGRAD: 0 Lav I Q'Normal I O H¢y I O Til toppen 

Ma s poeng 

'-j (15) Aroma/ Bo~~mff, est1ne, Jeno/er og andre ar~~er!,,D ··=~ ~·tt; tvJ, ~,~ 

Utseende (kryss av forge og klorhet, beskriv skumfarge og -tekstur) L/ (5) 

FARGE: 0 Lys halmgul I ~ Halmgul I O Gyldengul I O Ravfarget I O Kobberfarget I O M¢rk kobberfarget 
0 R¢dbrun/brun I O M¢rk r¢dbrun/m¢rkebrun I O R¢dsort/brunsort I O Sort 11 0 Rosa I O R¢d ( ..ni 

KLARHET: 0 Klar I O Lett takete I g Middels takete I O Kraftig takete I O Uklar 11 0 Partikler ~ 
SKUM l( ~ 

Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnf¢lelse) 5 (5) 

KROPP: 0 Lett I ~ediurry, I O Fyldig Kommentar (astringens, a/koholvarme osv.): 

KARBONERING: 0 Flat I O Lav I 0 Middels I O H¢y I 
0 Overkarbonert 

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genere/1 vurdering, forslag ti/ forbedringer osv.) 

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG l_j 

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. 

(50) 

-


