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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 deltagerglene i flightskjemaet.
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse M"? Z(:)Z !;' Bryggets kode Z(" 7 ? ? S_

Konkurranseklasse /V@ e ,,ﬁ.ég@ }_V&;« Pltype ?C /q)r(/:g/;c}/ /3&'70/(/
Dommer (navn) @ 1{5 &/& é@é 6,. f' Dato Jg 4’ 26726

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

©/Norbrygg O BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss avtype og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: %Iassﬂas e | O PET-flaske | © Boks Kommentar:

FYLLUINGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hey | O Til toppen

aks poeng}
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) | i (15)
Beskrivelse: 7\?{96“ Ll 6 F;e Wl ot ?‘ &S ]“é' /{’c."'*/ /23‘) }’\C:;/’.z ,?,Z Y
Daopzl , Strke _
TyDE L 14 MHL THAENA
Vinas
Begrunnelse for trekk:

Lir7 /RACKH SR T MHT. Mgcrhrdus vS.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjaer i I@shing, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | Mmmk kobberfarget
O pedbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @& Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O) Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: 62(//_54///?-/:_ IkREe A/{’QLDE,#/Q'T

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

Beskrivelse: ;—Rﬁ ert%@ g_f:" /_‘(‘ é: 4/ ( M }4 LT S/K /4’ /(.
/Nl Saprm €
Tinelrg Homees RirrcRsT

Begrunnelse for treki:

MAVGCER Sppme , PR MIE H/MLE

§ /I TERHE]
Fysisk fglelse igymen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) j (5)

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

HER 192me CER DT (Gppee!
Meske ) PA FR LAL TEMPE

TOTALPOENG § 2 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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A\ VA Dommerskjema
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. S T . 1 ~

MERK! Konkurranseklasse h’(@"\'k [3&:"-?) Pltype DOPM , EOCL’\ jc

. 7 T UL
Alle brygg skal gis kommentarer | k.f'u?‘__ [KQ Dovain Dato & Lf 1 é
pa alle kriterier. Kommentarene k = i
skal vaere konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon (kryss av)
pa forbedringer. Grunn til trekk i %@ Norbrygg O BICP QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres.
Bruk fglgende mengdeord for Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
aroma og smak: TYPE: Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal |‘p Hay | O Til toppen
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. ks poanz]
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer, | (15)

er med pa & definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klartiaroma
eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk:
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart

vil kamuflere andre aromaer eller Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) =f2 {5)

Beskrivelse: \ler\&i/\ ,; (u\\(‘:r |E'-)v,- k_‘)\jﬂw\sz‘ ; S\'{Qk S!(.J oo \9\"

smaker. FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
. O Redbrun/brun | J8&Mark rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | Osort || ORosa | O Red
Begrepsforklaringer KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: .\/
oftest gjeerbiprodukt. =
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (mait, humle, balunse, ettersmak osv.) | L (25)

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

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- S mranniiie Bk 5&\)‘/\@7' SQCQM‘('- , ('H QU’ Wj "\QW\'QJQS i’-’\a}@/

Beskrivelse: \Ji A QST ;

ledning, gasbind, rayk, nellik.
Estere: Banan, bringebeer, paere, eple, 10 (‘H er \(\ o U
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har )
sprukket. Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) i (5)
Klorofenolisk: Kjemi'sk kombir.lasjon dy KROPP: <@ Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):

klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | @ Lav | O Middels | O Hoy |

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonert

dagslys. Visse humlesorter kan gi

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye = - ]
gjeringstemperaturer. 53\\)‘ e SaQ g CU-' ""‘“{jQ hid VV‘LQ / OP\P (‘Cf/fﬂ
Metallisk: Tinn, mynt, blod. 3\ I ]([)\f\ P 1 |J 5“(' v b&l ,3_‘,\5{ L=

" (¢ 3

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _, 3&, (50)
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

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

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

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

VM 2026
Konkurranseklasse /7.
Dommer (navn) /y’q‘(/ﬂ/j/

g;)?(merkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode Z é 8 Z @5

piype L C Dogper £0Ck
f/té(f—" Dato Cg ﬂf/ 7(’726

Konkurranse

Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O lkke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: av Kommentar:

@ﬁlassflaske | © PET-flaske | O Boks
Lav | © Normal | © Hay | O Til toppen

FYLLINGSGRAD:

aks poeng]
Aroma / Bou‘cﬁt (malt, humle, elstere, fenoler og andre aromaer) o I g (15)
peskrivelse: 7 YOEL ¢ & MBLT AR ff ) ANELCE ok L hoE
THDELLG FRUE FESIERE, Vo€ Vil  RESi

Begrunnelse for trekik:
Lo (/BAC m/fé‘reﬁ DT Vinge & PIM ( vERER

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: %vs halmgul | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
gdbrun/brun | © Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsert | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (W Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: QULH‘(//TT', H@LD@ﬁRT

_ 0 o

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

Beskrivelse: / /I/G C'//l/ S. g 0 M Cy

et baveceR AL AV Trre bee PA S Ak,

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

KROPP: dLetl | © Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | ©-Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, atkoholvarme osv.):

M”?’”fc’/lf/j Teny homvcdi s

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

MEKET P O LAY TEM!

TOTALPOENG 2 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse ’\( M LOL G Bryggets kode \’:lb gj O%
Konkurranseklasse F‘(U‘\ LiC\G‘ Pltype L?_:‘)(_/ .D’:!C‘}:{J‘ l L\Qku

Dato g“ L/’ ri.z(-

Dommer (navn) \?i./-k“’ v)gvkor.l;’

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

‘ Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | O Til toppen

Aroma / Bouguet (ma!r hum.‘e, esrere, fenoler og andre aromaer)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

|
Bestrietse: < et . stese , KiekS | Svak  kasanel
S 1:/2\
Uinegsy S) o[
Begrunnelse for trekk:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Sr) (5)

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
kadbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: X Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

S &U\S’e}o‘f LA \/\’Y

FARGE:

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

Tepes, (de S(Dufw\s\
£ Cuog AR

eller me/m@ff\"

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: ~Q Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav [¥© Middels | O Hay |
O Overkarbonert

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

| A 5"* { V‘f)t‘,\/( S

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

N deﬂ \\p; QKWQ/{(

\}eic@w) jofm e A m&h\)wj

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

f
TOTALPOENG Agg (50)
Poengguide

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

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

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




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
konkurranse VM 202 ¢
conkurransekiasse (124620 8 Bock
pommer (navn) AAKCE/, Byée &

%?mmerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 2 6 (5? 7?

ditype C DORAS( BocH
Dato b (7‘/ 2 /,Z (/{

Norbrygg QO BJCP QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av.type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: Q/Giassflaske | O PET-flaske | © Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | §/Hgy | O Til toppen

aks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) j_ (15)
Beskrivelse: MEENP/‘]’(" /17;}'( ya ﬂ}k’@ﬂ'?t‘?
TYbeLtGE FRy TESCrERE

VAR FENCOCSK

Begrunnelse for trekk:

FORc (x&  MACrALOm A, )CE/V(QCS/(

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O _Halmeul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
dbrun/brun | ' Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsert | O Sort | | O Rosa | O Red
Kiar | O Lett lakete | © Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar |] O Partikler

QULHYTT, IKee 200 RART

KLARHET:
SKUM:

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

_L (25)
Beskrivelse: / N C? (J:h/V M AL-}_ § d’ b “ é\
My SUARE WOXR Av RIETST f2/5T
S#R L /¢,

Begrunnelse for trekk:
MAWECCER PET MEST=
{rAic

~ gl TreerElF FOR

Fysisk folelse i ynen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) g (5)

KROPP: Lett | © Medium VO Fyldig
KARBONERING: QO Flat | O Lav | & Middels | O Hay |
O overkarbonert

|
| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. )

L7 Srignenos

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

FALCER DEScEnbees UTEW PR
TYrE DEF.

—
TOTALPOENG 25 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse NM Q.Ol_c»
Konkurranseklasse ‘\}‘D( Ia (adfe r
Dommer (navn) VQH“/G DO]AD%

ommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode D\é qq 1q
Pltype % DC‘I?!O(’“OF‘FL\
g.Y4.2(

Dato

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal [*8 Hay | O Til toppen

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

Beskrivelse: K& K_‘ {Q_ A(,o“'g. CR-G k&)" &VV\Q/X PRLVAN ) o

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

%

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | B Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsert | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: Klar | O Lett takete | © Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

4_5'\ LAY 2N 4'1\,?'\’)‘ T iAo

i (25)

Smak (malt, humle, balanse,\%rersmak osv.)

Beskrivelse:

L Vimé%'. X?\QFQQ ‘

"Tg"( SOW\ ikke l:}gl&/\/]\(,@“ﬁ!"
altspdimen

Begrunnelse for trekk: SV’ Qk
jﬁ)’\ VW2 V\i)

Fysisk fplelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) Lf (5)
KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | £ Middels | O Hay |
O Overkarbonert ‘ {

I Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

3+r{ mgof\

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

bsn‘a’o\)‘/!be,, mQ\hLS@O? W »

TOTALPOENG Z,i (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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




2, &
4"k

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

— Vs AU Bryggets kode 2494 %0
Konkurranseklasse /Y. LAGER GQ Reti Pltype g C DoBZat Boctt
Dommer (navn) _ 1A £V /? WLl vato_O: 0‘/ 202

o/nmerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BICP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Kommentar:

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

Beskrivelse: fVA (C Hb"MCC‘\'ﬂK%‘W /]l
Tkl e FRUKr ESIERS
SCUAK FEAVCSLE.

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjar: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | © Ravfarget | @ Kobberfarget | O Mark kobberfarget
gwdbrun/brun | © Mork rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

KM GoL Ho T e Moo BART

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _/_: g . {25)
Beskrivelse: 7—'?/ é? € (574 G M 432/77% l@ 07 /4
METALe (Spc SMAR

SVaRT S$yecre

Begrunnelse for trekk:
fIANGLER STDME , WE METH.L IS Sk

Fysisk fglelse i munnergIWss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) é (5)

KROPP: O Lett | edium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | &Lav | O Middels | O Hoy |
O overkarbonert

Kemmentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

TOTALPOENG 5 2 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse ‘l\/M 109\4&7
Konkurranseklasse le L( 'Ia(‘lf'_

—
Dommer (navn) ng‘lﬁ 0 !2{ WG Q‘;

mmerkvalifikasjon (kryss av)

e WY YO

Dltype (J)( DCﬂﬂf’{L)rg,_L
8.4.0.¢

Dato

Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: y)GIasstaske | O pET-flaske | O Boks Kommentar:

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

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

uquet (s (15)
Beskrivelse: , UTH( (:Q‘.\‘ﬁ('\ . (C’.WULQJ_' L@SV"\ (M

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjger som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

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

o Sualkt [9@9 Lo

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

e ta (el + L’\&;aw&& ; Suzk \/\u\w«&

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: A \C)Ql &Mb\suc)‘ m Cfl— S (U‘%Q/V\ ¢

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

KROPP: ett I\E dium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. }:
KARBONERING: O Flat XK Lav | O Middels | O Hay | | .
O Overkarbonert QS—H‘;'MSQA noe

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

Henlzl l p"sjg'\f uba a\né&;\\ ;

TOTALPOENG 277 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema ‘

konkurranse A/M 2026 Bryggets kodeZé 1252
Konkurranseklasse . L AGER L Roc it onype ,2 C poBREL B oC (1
Dommer (navn) ///‘f//f)ﬂ/ };6{' Ce  vao 8972026

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, korg(enter ev. awvik)
TYPE: O Glassflaske | © PET-flaske | ¥ Boks Kommentar;
FYLLINGSGRAD: O Lav | © Normal | O Hgy | O Til toppen
[Wiaks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

sesirivetse: | VOCLAGE RICTESTERE . ACETHLOAM )
SLAR MacT ARIFTA
Vi<

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O s haimgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
gdbrun/brun | © Megrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Aly /7,74,_

b e

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: .
DENVAE [Fhecer (00 /o

NESSLepee

UrEhEoR T FPEPEE

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

KROPP: O Lett | §/Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

ASTE rpée Gen T

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

Hee HBk DESSLERRE W& GATT HecT GHcT,

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG Z ( {50)
Poengguide

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
AM 207§
M@" k lcuﬁe)"

- ”

fa T C AN

Bryggets kode & é q 7\-5&
Pitype __ I djﬁ‘}? e ] LDO(J‘\
2.4. %

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn) Dato

gmmerkualifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Norbrygg OBJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: O a6lassflaske | O PET-flaske | &F Boks Kommentar:

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

[iiaks poeng]

Aroma / Bougquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) !;\ (15)

Beskrivelse: ‘CCU\ k‘F | 5@"2 eHes< , A((iO\’\C?‘k, . U’l‘ V\(pS{

Begrunnelse for trekk: AC-(’:" Ql OQQ,(/\g «A /

5w

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
\QRwdbrun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

e Lcjg\nr Lk

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

@ks6dw*

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

_ G e

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

_i_ (s)

| Kemmentar (astringens, alkoholvarme osv.):

: ;LS“T ) lnyw5

Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfelelse)
KROPP: O Lett [ 3B Medium | O Fyldig

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

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

OkSyol.b’{'

TOTALPOENG Z I (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



W
"

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse A/M 20‘2 é Bryggets kode 26 3/ cié
Konkurranseklasse M( L%E’?\? (__’!Q KO CR Pitype 2(:9 Q_&"A’ﬁFL gé"‘f ﬂ

Dommer (navn) ML&(&% Dato 8 ch?zé

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i Ipsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

orbrygg O BICP O sHeF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | & Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen

{Maks poeng)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse:
Begrunnelse for trekk:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)

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

SKUM:

FARGE:

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

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

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

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
DESSUER ke OSypeRT 0§ /VEISCET
Kah (KKKE BEDOMMES

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

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjiaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

NM 2026
Konkurranseklasse M ¢ L’\. lo.4er
“Yerke L )mdcﬁm

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode Q\C‘)g[ q é‘r

prype _ OC Dor»‘pf?‘bﬁdf
L ¥ 2¢

Konkurranse

Dommer (navn) Dato

%Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | 25 Boks Kommentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hey | O Til toppen

{Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse: ._9 ‘(Mﬁr
Begrunnelse for trekk:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) \5 (5)

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort | O Rosa | ORed
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

FARGE:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _— (25)
Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

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

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

KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hgy | !

O Overkarbonert |

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv. )
\Y‘ELS@"' / 0&89@&%‘
@ [t e .7)(0(,2{ acﬁf/ o7, kouwr ikke karé{t-fﬂ

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

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

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

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




%VM
MERK!
Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere

pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

conkurranse VM 202 6 Bryggets kode 2 6 75 9’8
konkurranseklasse M- LAGER L Boca  onype <L szggz gc»?c K
Dommer (navn) /%‘):K@’V Bt bao 8042026

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) _18(_ (15)

Beskrivelse: ngc / 6? E/FE(/MT"CETF?E"K’E'
Vineo s

Begrunnelse for trekk:

PMile cefo MBCTReo”T A

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

e

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

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

M GULHLTT

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

Fet VARENWDE MALTS Ggbmje

Porit nEREh e SYRC /6 ShaKIC

Begrunnelse for trekk: )
Lhce er Lpanar Jren FOR T e DEF PASrAK

G

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

ASTRIWE E A

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

KROPP: O Lett | @’ Medium | O Fyldig

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

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

Hel BAR DESSLERRE WWE GAYT MELT GAcT

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG Z ; (50)

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
Konkurranse ‘h"\! M 1036
Konkurranseklasse H@" L\ a«.e,r-
/M(o Om. 0D

. Dommerkvalnfukas;on (kryss av)

Bryggets kode &6 45 qg
@ltype 3¢ DC ;n_to(’/ L‘)CJC(A

Dato R..Li:- ::{(rn

Dommer (navn)

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

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

{Maks poeng]
et

cgravme

Aroma / Bouguet (malt, humle, estere, fenoler og andre gromaer)
Beskrivelse: \J LN OS g( LA\L | @Q esjerl
(< \o\ow\-ﬁ\ p SN

Begrunnelse for trekk: k(_',.' ks 3 C{P)‘+

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

O Redbrun/brun |2 Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | Osort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

_ L e

Smak (malt, humle, balanse, ertersmak 0s

v.)
Beskrivelse: (,\-f'e_, VY\?\( Sq/d\’m, \Y\¢S‘* 5""‘01%"

Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: O Lett | @Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat\ﬁuav | O Middels | O Hgy |
O overkarbonert

| Kemmentar (astringens, alkoholvarme osv.):

AS‘B’ \ N2

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ‘ (50)

Poengguide
44-50 poeng:
35-43 poeng:
28-34 poeng:
20-27 poeng:
<20 poeng:

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
onkurranse /M 2026
konkurranseklasse M.LAGERK Bo ¢
commer ravn) 7K 1/ B e

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 2 (9 4? gé
PBltype _'(Si(- DOBEL’L 13 e
pato_&. 047. 2026

Q/ﬁcrbrygg QO BJcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrod, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske |§7/Bcks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | OTiltoppen | Fo R F(/LL .

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

Beskrivelse: w /6/9% W@ F@L/[ﬂ‘(fffrt’y@g( ,QOS)//W/'\
FEnoc Sk
JNGEN MPCTARONW A

Begrunnelse for trekk:
JIANGER DET KARA KTERISTIS e | RROWIAEN

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

O Rodbrun/brun | O Mgrk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM: G/(JL #C//ﬁ l{ﬁ,%mé’
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _ 7 (25)
Beskrivelse: f{/’A 1('(1 ﬁ& ‘{-Af\‘,)(?ﬂhr lg ¢ /{)4 Fre

KRAETI G C¥£C r6/ET

Begrunnelse for trekk: = .
EALLER Uyl FOR, WOE SCIKE Sk KAREILERT]
Svae KAFFE Meb SIehERENDE STl /6HET-

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

KROPP: O Lett | ({;/Medium | O rytdigb/
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | &/Hay |
O 0overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

For Hov KAR B, ASTRING & p

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

HER HAR e GATT GALT.

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

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

ﬁ Norbrygg

Dommerskjema
Konkurranse l\! M ’l{"‘. 1é
Konkurranseklasse u(?j'f'k (©gor
Dommer (navn) \l{e.f“(io Dcs.\/}w-ao

Bryggets kode :7-2\ (‘) L" Lf 3 é’
oiye _3C. (Do e “r;nr(;&_
8.4 2k

O Annen

Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O BIcP QO SHBF O Ikke eksaminert

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | 12 Boks Kommentar: b‘— <\
= . LA N |

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hoy | 1 Til toppen S o

En?k_s poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
peskrivelse: \/ { inp St - COS\NRS™ . XS ki '-‘]e M e.oJY e
Bearunnelse for trekk:  5\) ) Siv\cpr\\x\c.j‘ . c?am « V\,Q_;‘“e_,(,\g{.q

Coukdi R et

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

O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
QO Redbrun/brun Iﬁ Mark redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM;

FARGE:

)

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.

Beskrivelse: k&f f e, "D \ {_“ Q/‘¥ ( L/\'QJ'& VV\KJQ

Begrunnelse for trekk: £} k\‘,’ Q?‘} \ g 5(]59? VVLe

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

KROPP: O Lett | SMedium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | 'R Lav | !&Middels | O Hay | I
O Overkarbonert

Kemmentar (astringens, alkoholvarme osv.):

E AN 044.7{-«\‘\

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

CH @ gyl kachonst

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2—3 (50)

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 3 definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

Konkurranse /\/M 2ozé

Konkurranseklasse M~LAC‘E19 & gOCK
Dommer (navn) ﬁ/g.’t@/b/ K“ Gé (4

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 26 8/ 5'5
Dltype SD 57514 OCk
Dato 8‘ 0£/ ZﬁZé

Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: Kommentar:

O Glassflaske | O PET-flaske | &/Boks
EYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hey | &/Til toppen

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) élvlaks p??!‘f;
Beskrivelse: M E /t’ 4 {5 /ﬁ} f:\) V / A'{é?g

/W GEL, MAHCT ARebr g

TYPEL /G FEWOCSK

ACETALLEH YD

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | @’ﬁ;ufarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort | ORosa | O Red
KLARHET: ®lar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

K S TE T K A

£ e

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

Beskrivelse:

IVEEN MACT STbme.  WEISERT

Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: g}’eu | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: (& Flat | O Lav | O Middels | O Hoy |
O Overkarbonert |

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

TOTALPOENG [2 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

NM 2036
Konkurranseklasse ?“F@"L’\ l&a\-er
pommer (nav) Lerkko 'Dudé&s

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode «/’Z é" g i 53
Pltype 340 ('//l SlO(’“)'f(
&4 J6

Konkurranse

Dato

‘“orbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvvik)}
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske I\QL_Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen
_[Wiaks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse: ac@l’ OV, \S- &Jﬂ_Q_

Begrunnelse for trekk: T:)QQSL L\ 9 R:Q,V\O \C&/\

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengunﬁ Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ~§2Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
\ neyen.
N’

5 2

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

Beskrivelse:

- LQA\’\jri e eterst

Begrunnelse for trekk: V

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

KROPP: O Lett T¥& Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flatt$<] Lav | O Middels | O Hey |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

@Ldj er 'V‘GGUJ\ Oﬂk&\r\ \l(l(!L dqu\vw%

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ' g (50)
Poengguide

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

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

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




