
Flightskjema 

Konkurranse: /v f] Ju 7-'] 

Dato: 

Sted: 

Klasse, ev. runde og flightnr.: /1:J1,~[1..,_ ({ /p 1 /t;v)t!'Nt;fe 

Navn juryleder: fv ff t't Co:5 ft~(r1 

Navn dommer 1 (D1): 

Navn dommer 2 (D2): 

Navn dommer 3 (D3): 

Navn dommer 4 (D4): 

Deltager / D1 D2 D3 D4 Sum 
deltagerkode poeng poeng poeng poeng (Dl+D2+ ... ) 

ti{106g L ]_ ~3 8.s 
6% ;qq .1-g 3o 5'g 
3t/315i 5-~ 33 b(b 
/6] 3 tJ1 so 30 oO 
?-/J-72q~ 35' ~5' --, n 

rJ 

'31111 '2 } J._1 5' t>( 

b 1t 30?! 2.~ ~1 r2 

NB! Alie felter ma fylles ut, 
lesbart 

Range ring 
(1., 2., 3 . ... ) 

I 
I 

~ 
-, 
j 
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2-

' 1 

Sendes videre 
(sett kryss) 

tJ 
□ 

D 
□ 

~ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

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 deltagerolene i flightskjemaet. 

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 skal 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 avgjorende rolle i a 

definere aromaen eller smaken. 
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma 

eller smak, og deter en avgjorende 

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 gronne epler, 
oftest gjcerbiprodukt. 

Alkohol : Etanol og andre hoyere 

alkoholer. Ofte varmende smak. 
Astringent: Snerpende munnfolelse. 

Diacetyl: Smor/margarin eller 

smorkaramell, oftest gjcerbiprodukt, 

kan ogsa vcere infeksjon. 

DMS: Dimetylsulfid, sotlig, mais, kal. 

Oftest manglende avdamping av 

vorter, for sen nedkjoling. 
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el­

ledning, gasbind, royk, nellik. 

Estere: Banan, bringebcer, pcere, eple, 

jordbcer, tropisk frukt, osv. 

Gjcer: Gjcer i losning, 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. 

Losemiddel: Aceton, tynner. 

Alkoholer/fusel som oppstar ved hoye 

gjceringstemperaturer. 

Metallisk: Tinn, mynt, blod. 

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, 

senere vinos, blot bolgepapp, 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 gjcerstammer, 

avhengig av gjceringstemperatur. 

\ ClSJOn 2024-04-24 

Dommerskjema 
Konkurranse \\j K l.. ) Bryggets kode i ~ 9, D ~'b 
Konkurranseklasse K<O~ o..le__ 

Dommer (navn) \e..6 ~d...t• 
\ 

(/jltype 5 \-\ T l 3 C - f YI<\· ~1¼j 1 A:V-{_ 

Dato ).<e. '?, .'2. S-

Dommerkvalifikasjon (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 O Lav I ~ormal I O H¢y I O Til toppen 

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

Beskrivelse:UO'M; y-\-e.rt-\1\ ~ Q.,'(""t)VV\O... VQ. ,~~½ Q..l.JR.o"'-~L. 

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

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

SKUM v~"\ lo..u:r 

Beqrunnelsefartrekk: ~V'-\;\e \)(2_~ ~ clct 
VVVl,() VV\et" <YI ~61/Y\ ~ . 

'1/V\-e, 

(5) 

{25) 

Fysisk f!Z)lelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnf¢/e/se) 5 (5) 

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

KARB0NERING: 0 Flat I)){\ Lav I O Middels I O H¢y I 
0 0verkarbonert 

NB! DET SKAL G/5 KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER 

Poengguide 

TOTALPOENG 

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

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

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

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

43 (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 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 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(Zlrende 

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¢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. 

OMS: 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: Ba nan, bringebcer, pcere, eple, 

jordbcer, tropisk frukt, osv. 

Gjaer: 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. 

L¢semiddel: 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. 

\ e1s_1 on 2024 04-24 

Dommerskjema 
14 '1 --

Konkurranse r Jo d--) 

Konkurranseklasse ;it (J /,_l_ a L{ 

Dommer (navn} 1 o{ { l f ros {-f,t (! /,7 

Bryggets kode _25_1_1_() __ {;_5_ 
(/)ltype / 3 U S-H tiA-) bqr{ G.f 
Dato 2026 -j3 ,)6 

Dommerkvalifikasjon (kryss av} 

W Norbrygg O BJCP 0 SHBF 0 Annen 0 lkke eksaminert 

Beholder (kryss av type ag fyllingsgrad, kommenter ev. ovvik} 

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

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

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

0 Rwdbrun/brun I O M¢rk r0dbrun/mwrkebrun I O Rwdsort/brunsort I O Sort 11 0 Rosa I O Rwd 
KLARHET O Klar I O Lett takete I O Middels takete I O Kraftig takete I O Uklar 11 0 Partikler 

sKuM: , 'l·(tLO) ; ,/.e,. jrrc\, kC:~ttJr 
Smak (malt, humle, ba/a~se, ettersmfk osv.} ~ l)t1\ 

Beskrive/se: \r<t:fhS 6?5/1.tn ~ 1 11'1,,(_(_./ 

f " Y-.2.. (25) 

r0yk. 1'1~&1- fr~/ltil 

1) I ;L11; r-05;1,1. :J vq& 
Tytii(j ~~l;al. 

Beqrunnelse for trekk: (-brv,i.czt!tr 

t~ V-4, tu5 p)'( 

I 

i1L¥11Ct9NL /!>tZVtl15/,,.1( 

.[ 
i V 

Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnf0/e/se} i;-"' (5) ... 
KROPP: 0 Lett I O Medium I ® Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.): 

KARBONERING: 0 Flat I (3)Lav I O Middels I O Hwy I 1 [' I I 1· 
0 Overkarbonert V!J/llfl'rllJ/.;t {t (Lel-1 ° 

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genere/1 vurdering, Jors/og 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. 

(SO) 

-



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(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 avgjl1)rende rolle i a 
definere aromaen eller smaken. 
Kraftig: Kjenner em net klart i aroma 
eller smak, og deter en avgjl1)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 grl1)nne epler, 
oftest gja2rbiprodukt. 
Alkohol: Etanol og andre h0yere 
alkoholer. Ofte varmende smak. 
Astringent: Snerpende munnfolelse. 
Diacetyl: Sml1)r/margarin eller 

sml1)rkaramell, oftest gja2rbiprodukt, 
kan ogsa va2re infeksjon. 

DMS: Dimetylsulfid, sl1)tlig, mais, kal. 
Oftest manglende avdamping av 
vl1)rter, for sen nedkjl1)1ing. 
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el­
ledning, gasbind, rl1)yk, nellik. 

Estere: Banan, bringeba2r, pa2re, eple, 
jordba2r, tropisk frukt, osv. 
Gja2r: Gja2r i 111)sning, 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. 
Ll1)semiddel: Aceton, tynner. 
Alkoholer/fusel som oppstar ved hl1)ye 
gja2ringstemperaturer. 

Metallisk: Tinn, mynt, blod. 
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, 
senere vinl1)s, bll1)t bl1)1gepapp, ratne 

grl1)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. 

\ e1s1on 2024-04-24 

Dommerskjema 
Konkurranse N'H 2 ') Bryggets kode b~ (o ~ 9 j 
Konkurranseklasse ~~ GL\€. 01type 5~ + l ~ E - ~'V\a, b!lr l. .. 

\ ~ 
Dommer (navn) (~ -e. ~\.r\~\A.,, 

I 
Dommerkvalifikasjon (kryss av) 

Dato J..l, -~ • 2 S'""" 

~orbrygg O BJCP 0 SHBF 0 Annen 0 lkke eksaminert 

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

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

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

Beskrivelse: ":){).,_~C,, \"1\ o.il-CA..-.ro\lY\ o_ W',-4- o\ 
.L...LK..,k J 'o ~ o \ o "&.~-et\. -e.-, . 

\eo..,o..-"-..~(' . 

Beqrunnelse for trekk: Oo...0V\ €A" 
a...~v'V\Q.e(" 

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

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

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

SKUM: ~U-\ 
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 

Beskrivelse: ~('~ SVV\~ ou.J 

S'Mo....~ e...r no<- ~~;~~ 
'<>vtc>~ / ~o (' "'-' • V °M (fl~ , K -U 

Beqrunnelse for trekk: t\J <1"!. 

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

KROPP: 0 Lett I "f<1 Medium I O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.): 
KARBONERING: 0 Flat l)&Lav I O Middels I O Hwy I 

0 Overkarbonert 

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

~ do\lV\\½e~, 1 V'lrt. 5 (TV\,\, o\(/>/ ~ 0LJ­
~~ ¥ -(;,{<__ ~~.st 

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. 

(S) 

(5) 

(SO) 

-



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 emnet, og det 
er med pa a definere aromaen eller 
smaken. 
Tydelig: Kjenner godt em net, 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 and re aromaer eller 
smaker. 

Begrepsforklaringer 

Acetaldehyd: Aroma av gr0nne epler, 
oftest gj<Erbiprodukt. 
Alkohol: Etanol og andre h!1)yere 
alkoholer. Ofte varmende smak. 
Astringent: Snerpende munnfolelse. 
Diacetyl: Sm0r/margarin eller 

sm0rkaramell, oftest gjcErbiprodukt, 
kan ogsa v<Ere infeksjon. 

DMS: Dimetylsulfid, s0tlig, mais, kal. 
Oftest manglende avdamping av 
v0rter, for sen nedkj!1lling. 
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el­
ledning, gasbind, r0yk, nellik. 

Estere: Banan, bringeb<Er, pcEre, eple, 
jordbcEr, tropisk frukt, osv. 
Gjrer: GjcEr 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. 
L!1)semiddel: Aceton, tynner. 

Alkoholer/fusel som oppstar ved h0ye 
gj<Eringstemperaturer. 
Metallisk: Tinn, mynt, blod. 
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, 
senere vin0s, bl!1lt b!1)1gepapp, ratne 
gr0nnsaker, 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 gj<Erstammer, 
avhengig av gjcEringstemperatur. 

\ ersJon 2024 04-24 

Dommerskjema 
Konkurranse /,) /ti/ ).DJ-.> 

Konkurranseklasse /vfJJrl, al ( 
Dommer (navn) -fol /ef (95 4ee q 

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

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

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

J._ Ma s poeng 

_ _J_~-- (15) 

Beqrunnelse for trekk: 54 1/11 Ir 

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 
Cb 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 O Lett takete I O Middels takete I O Kraftig takete I O Uklar 11 0 Partikler 

sKuM: vu l,, I 5 L,lfl/( ( fv511 4ro1, wtJrd 
, ..__;: 

Be runnelse or trekk: 

(0/1 pit.,< )t 

L-1 Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfll!lelse) _ 

KROPP: 0 Lett I ~ Medium I O Fyldig Kommentar (astringens, a/koholvorme osv.): 
KARBONERING.· 0 Flat I (.j) Lav I O Middels I O H¢y I / l / j' 

0 Overkarbonert 51,,l~l 1,'d•J/l.f"//,1-( /t l<.t" 1 • 
- •/.A. t'•t-t 

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

jal/i-1 (r 

015d;( 

kc){" 'f({l,J !&d:; 

bE(r{a; ~~~l,t(_ 

05 /?)1 

( &L Ul1J/X 

(5) 

(25) 

(5) 

NB! DET SKAL G/5 KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG L Ji" (50) 

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj!1)res. 
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer. 
2D-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 folgende 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¢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 em net 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¢ling. 

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. 

L¢semiddel: 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. 

Ve1s_1on 2024-04-24 

Dommerskjema 
Konkurranse N \-{. L S ?ft~ 1115' Bryggets kode __________ _ 

k0~ ~e Konkurranseklasse 

Dommer (navn) L-e-v:)'C.. ~~ 
(Zlltype 5:r- AVY\. b~ W,v\,e 
Dato 2..<o. '.:). L) 

\ 
Dommerkvalifikasjon (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 O Normal 1)5;lHiily I O Til toppen 

Beqrunnelse for trekk: 

Utseende (kryss av Jorge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 (5) 

FARGE: 0 Lys halmgul I O Halmgul I O Gyldengul I O Ravfarget I O Kobberfarget I JiQ M!ilrk kobberfarget 

0 R!ildbrun/brun I O M!ilrk r!ildbrun/m!ilrkebrun I O R!ildsort/brunsort I O Sort 11 0 Rosa I O R!ild 
KLARHET: ff Klar I O Lett takete I O Middels takete I O Kraftig takete I O Uklar 11 0 Partikler 

SKUM: ~-\. ½s+. 

Beqrunnelse for trekk: 

~W\ \ e... -

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

KROPP: 0 Lett I 9('Medium I O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.): 

KARB0NERING.· 0 Flat lj&.Lav I O Middels I O H!ily I 
0 0verkarbonert 

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genere/1 vurder,ng, fors/ag t1I forbednnger osv) 

~""e ~QdJe. ,%0~ ~ ~~ ~&.r--e. , 
5 r\ 5~o'-"~ ~W\.~\):~r~t-

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 

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 gj¢res. 

Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer. 

Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves. 
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves. 

(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 folgende 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 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¢ling. 

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

Estere: Banan, bringebcer, pcere, eple, 

jordbcer, tropisk frukt, osv. 

Gjrer: Gjcer 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(llsemiddel: 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. 

\'ersJon 2024-04-24 

Dommerskjema 
A) /tr ) O;}J'-

Konkurranse .A _) 

lv11nr It.. .1,,/ e 
3q~ ,11c1 

Bryggetskode _____ D___.,,'a._,_,_ ___ _ 

(l)ltype ~s_r __ l _T _i VI_ , _fy_,
r,d{

_cr_ /4_-tl~l _1,_u_7t_l _e 

Dato -;..oJ£ ~ O> :J-6 
Konkurranseklasse ,,-

Dommer (navn) ~&t.f r« l~c .;l 
Dommerkvalifikasjon (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 O Normal I © HIily I O Til toppen 

Beqrunnelse for trekk: 

Utseende (kryss av forge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) J 
FARGE: 0 Lys halmgul I O Halmgul I O Gyldengul I O Ravfarget I O Kobberfarget I O Mlllrk kobberfarget 

0 Rllldbrun/brun I G?l' Mlllrk r(lldbrun/mlllrkebrun I O R(lldsort/brunsort I O Sort 11 0 Rosa I O Rllld 
KLARHET: © Klar I O ~ett takete I O Middels takete I O Kraftig takete I O Uklar 11 0 Partikler 

sKuM: /"-/st tt/.t~ 5l,__c.,i,0_.~ bo()d 

Be runnelse or trekk: 

---­Fysisk f!lllelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnf¢lelse) _ j __ 

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

KARB0NERING. 0 Flat I ® Lav I O Middels I O HIily I / 0 

0 0verkarbonert UJr?uc1;,_/k_ t.i~titv / 
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genere/1 vurdering, forslag ti/ forbedringer osv.) 

5, {! v''I <'r f,,,,t r ~ t,./-il-<,vrot,K f {u,111 ( J j 01-i d~l 
hed1,c sv111 e11,eltl W1wr/n e 

NB! DET SKAL G/5 KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 3 

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. 

(S) 

(25) 

(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 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 avgjorende rolle i a 

definere aromaen eller smaken. 

Kraftig: Kjenner em net klart i aroma 

eller smak, og deter en avgjorende 

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 gronne epler, 
oftest gjcerbiprodukt. 

Alkohol: Etanol og andre hoyere 

alkoholer. Ofte varmende smak. 

Astringent: Snerpende munnfolelse. 

Diacetyl: Smor/margarin eller 

smorkaramell, oftest gjcerbiprodukt, 

kan ogsa vcere infeksjon. 

DMS: Dimetylsulfid, sotlig, mais, kal. 

Oftest manglende avdamping av 

vorter, for sen nedkjoling. 

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el­

ledning, gasbind, royk, nellik. 

Estere: Ba nan, bringebcer, p;:ere, eple, 

jordbcer, tropisk frukt, osv. 

Gjcer: Gjcer i losning, 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. 

Losemiddel: Aceton, tynner. 

Alkoholer/fusel som oppstar ved hoye 

gjceringstemperaturer. 

Metallisk: Tinn, mynt, blod. 

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, 

senere vinos, blot bolgepapp, 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 gjcerstammer, 

avhengig av gjceringstemperatur. 

\'e1SJOt1 2024-0..J.-24 

Dommerskjema 
Konkurranse Nk 2-S- Bryggets kode /e. (a '2. 3 ~ q 
Konkurranseklasse t---{41'~ oJ. €.. 

Dommer (navn) l~r\.€..~&.~w 
I 

01type 6 I-\ - ~v\'1. 'o~ (j) l\lle 

Dato ;z,G., · '?:i , (. ) 

Dommerkvalifikasjon (kryss av) 

~ Norbrygg O BJCP 0 SHBF 0 Annen 0 lkke eksaminert 

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

TYPE: ~ Glassflaske I O PET-flaske I O Boks Kommentar: 
FYLLINGSGRAD.· 0 Lav I O Normal i ){l_ Hiily I O Til toppen 

Ma s poeng 

Aroma/ Bouquet (malt, humle, estere, Jeno/er ag andr:,:!!omaer) () l -~ (15) 

Beskrivelse: I j ~ M~1V'Q_ • I 'j~(.,G?,f-- , ~~ ~ 
\ tav--\"'-S +J~ ~~ Al.k~"'-o\.o..irc~-
N o-c. e,V'\,-;. Ly- ~ '<"'C>\/V\..Cl ,e..,,c--

o..,,~ \I\,\ o..e.,.( 

Utseende (kryss av forge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 4 (S) 

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

0 Rwdbrun/brun I O Mwrk 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 \ "\- l ..J_ 
i,....0-,1.) ) 'j5 \. 

Beqrunnelse for trekk: 6M "'er Revv.. f le..k-:s; W-

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

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

0 Overkarbonert 

(5) 

NB! DET SKAL G/S KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG .i O (SO) 

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

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

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

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

-



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 emnet, og det 
er en viktig eller avgj!1lrende rolle i a 
definere aromaen eller smaken. 
Kraftig: Kjenner em net klart i aroma 
eller smak, og deter en avgj!1lrende 
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 mu nnfolelse. 
Diacetyl: Sm¢r/margarin eller 
sm!1lrkaramell, oftest gjcerbiprodukt, 
kan ogsa vcere infeksjon. 
DMS: Dimetylsulfid, s!1ltlig, mais, kal. 

Oftest manglende avdamping av 
vl1)rter, for sen nedkj!1lling. 
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el­
ledning, gasbind, r!1lyk, nellik. 

Estere: Banan, bringebcer, pcere, eple, 
jordbcer, tropisk frukt, osv. 
Gjcer: 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. 
L0semiddel: Aceton, tynner. 
Alkoholer/fusel som oppstar ved h!1lye 
gjceringstemperaturer. 
Metallisk: Tinn, mynt, blod. 
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, 

senere vinl1)s, bli1lt b¢lgepapp, ratne 
grl1)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 JSJO!l 2024 04-24 

Dommerskjema 
Konkurranse /U /lit J-~J5 

P1 ,;{ v-/4_ ctt,e 
Konkurranseklasse I' .P 

Dommec {oo,o) Yo!! ti r, /-k?fn 

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

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

TYPE: rl)Glassflaske I O PET-flaske I O Boks Kommentar: 
FYLLINGSGRAD: 0 Lav I O Normal I ~H111y I O Til toppen 

.,· Ma s poeng 

Aroma/ Bouquet
0

(malt, ~umle, ~stere{ tno~r og andre aromaer) 

Beskrivelse: fltL~l.,J,1 , oft- fi,~ 

__,_ __ (15) 

3L't11,/~l J1t~,is. . 
fhi;l;__ ~t> piol.e, 

Beqrunnelse for trekk: 5av11tt:'r- -Pti i /? ff; 

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

FARGE: 0 Lys halmgul I O Halmgul I O Gyldengul I O Ravfarget I O Kobberfarget I O M111rk kobberfarget 
l5Y Ri11dbrun/brun I O M111rk r111dbrun/m111rkebrun I O R111dsort/brunsort I O Sort 11 0 Rosa I O Ri11d 

KLARHET Q Klar I O Lett takete I O Midcjels takete I O Kraftig takete I O Uklar 11 0 Partikler 

SKUM lvt7/(,,, rt-41//lr[-tl< 

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

Beqrunnelse for trekk: 

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

KROPP: 0 Lett I ra Medium I O Fyldig Kommentor (astrin,9ens, alkoholvarme osv.): 

KARBONERING: 0 Flat I ~Lav I O Middels I O H111y I • J" / / 
0 Overkarbonert i/(}t>-t,·t Lt tfl 1 q '(lj /6 • 

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KR/TERI ER 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 

ska I va2re konstruktive og fokusere 

pa forbedringer. Grunn til trekk i 

poeng skal 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 avgj121rende rolle i a 

definere aromaen eller smaken. 

Kraftig: Kjenner em net 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 gja2rbiprodukt. 

Alkohol: Etanol og andre h121yere 

alkoholer. Ofte varmende smak. 

Astringent: Snerpende munnfolelse. 

Diacetyl: Sm121r/margarin eller 

sm121rkaramell, oftest gja2rbiprodukt, 

kan ogsa va2re infeksjon. 

DMS: Dimetylsulfid, s121tlig, mais, kal. 

Oftest manglende avdamping av 

v121rter, for sen nedkjlZlling. 

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el­

ledning, gasbind, r121yk, nellik. 

Estere: Banan, bringeba2r, pa2re, eple, 

jordba2r, tropisk frukt, osv. 

Gja!r: Gja2r i l121sning, gja2r 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 h121ye 

gja2ringstemperaturer. 

Metallisk: Tinn, mynt, blod. 

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, 

senere vin¢s, bl121t b121lgepapp, 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 gja2rstammer, 

avhengig av gja2ringstemperatur. 

VerSJOll 2024-04-24 

Dommerskjema 
N"'--1 zr 

Konkurranse ' \ v Bryggets kode ~ 2 t 'l ~ -,.. 
Konkurranseklasse M@~ ~€. 

Dommer (navn) \ ~ 'e~ d~\..v' 
\ 

(Zlltype 5 }\- k¼a.,'1>~½ l))\"vi€,. 

Dato 2.~. 6 • 2 5 
Dommerkvalifikasjon (kryss av) 
_l&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 Kommentor: 
FYLLINGSGRAD.· 0 Lav I O Normal I ~ H0y I O Til toppen 

Utseende (kryss av forge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) l..{ (SI 

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

0 R0dbrun/brun I O MQlrk rQldbrun/mQlrkebrun I O RQldsort/brunsort I O Sort 11 0 Rosa I O RQld 

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

SKUM: ~\ ¼s-\ j~ 

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

Beskrivelse: {'j~ VY\ oJl:-6 VV\oJ.c._ • 
\..-~\..) ~_.\: ":i~V\l\.'e, ) -+(Z) ('\ 

Beqrunnelse for trekk: 'F G'I'" b: ~, 1 ~- { 9-.t.> 

Fysisk f¢1else i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfolelse) ,£ 
KROPP: 0 Lett I.© Medium I O Fyldig Kommentar (astringens, alkahalvarme osv.): 
KARBONERING. 0 Flat I ,©.._Lav I O Middels I O HQly I 

0 Overkarbonert 

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

(5) 

*~ n~~ ~d.~ 0~ J00~. 

ep\A ""'cJ,,\ lQ.o~~\v.,; W- ~d~ 0 so: ~·ok 
d.A.,""-'-J.-- ~~ bdrt. o • 

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 gj121res. 

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 vaere 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 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 gjaerbiprodukt. 

Alkohol: Etanol og andre h0yere 
alkoholer. Ofte varmende smak. 
Astringent: Snerpende munnfolelse. 
Diacetyl: Sm0r/margarin eller 
sm0rkaramell, oftest gjaerbiprodukt, 
kan ogsa vaere infeksjon. 

DMS: Dimetylsulfid, s0tlig, mais, kal. 
Oftest manglende avdamping av 
v0rter, for sen ned kj0ling. 
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el­
ledning, gasbind, r0yk, 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. 
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 JSJOtl 2024-04-24 

Dommerskjema 
Konkurranse f/f1Jo2.')-

Konkurranseklasse /t1)() fk.. al ,r 
Dommer (navn) ~((,e{ hx {~ef'n 

Dommerkvalifikasjon (kryss av) 

Bryggets kode ~{ ).f J._ q.. J-

01type ) H l flj e l:5~ h1 Jr.y 
Dato ,A OJ..<;--() 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 O Boks Kommentar: 

FYLLINGSGRAD: 0 Lav I O Normal I O Hi11y I O Til toppen 

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

FARGE: 0 Lys halmgul I O Halmgul I O Gyldengul I O Ravfarget I O Kobberfarget I O M111rk kobberfarget 
0 R111dbrun/brun I @ M111rk r111dbrun/m111rkebrun I O R111dsort/brunsort I O Sort 11 0 Rosa I O Ri11d 

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

SKUM: [ < V-f,cf 

Beqrunnelse for trekk: 

(S) 

Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfr;;/e/se) (S) 

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

KARB0NERING: 0 Flat I O Lav I @ Middels I O H111y I -~ / / / ( 
Ooverkarbonert t!/Jr;,1c-Ji,L-1;,C a'-i<Dtb /' tl()(' a:/trf.jo;f 

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

111 y-e 

/xd;-{ 

I 

~ , I ( { 

NB! DET SKAL G/5 KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER 

Poengguide 

1 

l..,/1 t/ >l, • < 

TOTALPOENG 

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 ska I gis kommentarer 
pa alle kriterier. Kommentarene 

ska I vcere konstruktive og fokusere 

pa forbedringer. Grunn til trekk i 

poeng ska I dokumenteres. 

Bruk f¢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(llrende rolle i a 

definere aromaen eller smaken. 

Kraftig: Kjenner emnet 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 and re aromaer eller 

smaker. 

Begrepsforklaringer 

Acetaldehyd: Aroma av gr(llnne epler, 

oftest gjcerbiprodukt. 
Alkohol: Etanol og andre h¢yere 

alkoholer. Ofte varmende smak. 

Astringent: Snerpende munnfolelse. 

Diacetyl : Sm¢r/margarin eller 

sm(llrkaramell, oftest gjcerbiprodukt, 

kan ogsa vcere infeksjon. 

DMS: Dimetylsulfid, s(lltlig, mais, kal. 

Oftest manglende avdamping av 
v(llrter, for sen nedkj¢ling. 

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

Estere: Banan, bringebcer, pcere, eple, 

jordbcer, tropisk frukt, osv. 

Gja!r: 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. 

LQlsemiddel : Aceton, tynner. 

Alkoholer/fusel som oppstar ved h¢ye 

gjceringstemperaturer. 

Metallisk: Tinn, mynt, blod. 

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, 

senere vin(lls, bl(llt b¢lgepapp, 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. 

\ etSJon 2024-04-24 

Dommerskjema 
Konkurranse UH 2s Bryggets kode I "D t '-f- \ ~ 
Konkurranseklasse kG;9~ aJ.e 

Dommer (navn} lc:-,.~h ~ 
I 

(/}ltype 5"f -~~s.,L ~ 
Dato L~. 3 '.l.S-

Dommerkvalifikasjon (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 ~ormal I O H0y I O Til toppen 

Ma s poeng 

1" (1S) Aroma/ Bouquet (malt, humle, estere, Jeno/er og andre ar<:!!.}aer} r, 
Beskrivelse: -So~ W\ orvLl: W"b'i'i\ 0... t''("O..,l) ~""-~ 

~ \e~""' 0.... O\e..s~~ 

Beqrunnelse for trekk: o\t..$(cL..A. 

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

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

0 R0dbrun/brun I O M0rk r0dbrun/m(llrkebrun I O R(lldsort/brunsort I O Sort 11 0 Rosa I O R(lld 

KLARHET /§.._Klar I O Lett takete I O Middels takete I O Kraftig takete I O Uklar 11 0 Partikler 

SKUM: L~\S"\:. h . .o~.o\ 

(S) 

Smak (malt, humle, ba/anse, etters~ak osv.~ f, 
Beskrivelse: l '-\ d..t.,\..(.,,) 'o, ~~ · 

\ 0 (25) 

~ C,2,J__ \,v\ e. . \ ~ rr-

OJJ5~~"'u. 

Beqrunnelse for trekk: T j olA.,Lv J 

Fysisk f0lelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnf¢le/se} fi" 
KROPP: 0 Lett I '© Medium I O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.): 

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

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

~~Sici.e..«J.. 1 V)c-(._ .5~ 1f\~t µ L?CU/4-5 b_L_,~ 
Q. u \A., c-kN.. , ~v- "2.,-r o~~~ { <1Y" ~ t<-- ~ + 
-h'- 0- u~ ~\A""--+ o h~~. 

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(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. 

(5) 

(50) 

-



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

skal 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 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. 

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. 
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¢semiddel: Aceton, tynner. 
Alkoholer/fusel som oppstar ved h¢ye 

gjaeringstemperaturer. 
Metallisk: Tinn, mynt, blod . 
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, 
senere vin¢s, bl¢t b¢lgepapp, ratne 
gr¢nnsaker, 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 gjaerstammer, 
avhengig av gjaeringstemperatur. 

\e1s_1on 2024-04-24 

Dommerskjema 
Konkurranse 1~1 JV( 1)-.i) J. 5 1<l77-/q 

Bryggets kode __________ _ 

f!'0 '7 ,/t.., A. (I!. 
Konkurranseklasse Y (l)ltype bt=° We< ~(:tt Vy 

,~~ /{f,t ~c {J,c7J.., 
Dommer (navn) '.? 1 Dato Q...O?f -0'3 -2_(_, 

Dommerkvalifikasjon (kryss av) 
@J 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 ~ormal I O H¢y I O Til toppen 

Aroma/ Bouquet (malt, humle, e~ ere, Jeno/er og andrepz maer) ., f' 
. , I /)fr) I /," , 

T Ma s poeng 
{15) 

Beskrivelse: .> v,·t. ,,.r,,,, L-f, ()/i'Jlt TY(,-,! I< 1,._.-.lf 

+rq, uJ¥C11 tfe k v'1'1 /,e- _1 
I 

Beqrunnelse for trekk: Sff t/,:-, ✓ r-b 

s; /2t5 ° 
ut!f !/11,nu h1//, 

iktH. olc,_5! Q(fu-1-

Utseende (kryss av forge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) fJ: (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 ®'°M¢rk r¢dbrun/m¢rkebrun I O R¢dsort/brunsort I O Sort 11 0 Rosa I O R¢d 

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

SKUM /!10ri/r<v~; s ,Dt, t 
Smak (malt, humle, ba/anse, ettersmak osv.) _ 1/~12si 

Fysisk f¢Ielse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnf(ZJ/e/se) -~- (5) 

KROPP: 0 Lett I @ Medium I O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.): 
KARBONERING: 0 Flat I 0:3l Lav I O Middels I O H¢y I 

0 Overkarbonert 

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

NB! DET SKAL G/S 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. 

(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 folgende 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 em net 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, kill. 
Oftest manglende avdamping av 
v¢rter, for sen nedkj¢ling. 
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el­
ledning, gasbind, r¢yk, nellik. 

Estere: Banan, bringebcer, pcere, eple, 
jordbcer, tropisk frukt, osv. 
Gja2r: Gjcer 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(Z)semiddel: Aceton, tynner. 

Alkoholer/fusel som oppstar ved h¢ye 
gjceringstemperaturer. 
Metallisk: Tinn, mynt, blod. 
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, 
senere vin¢s, bl¢t b¢lgepapp, 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. 

\ e1s1on 2024-04-24 

Dommerskjema 
Konkurranse h)K ?...~ 
Konkurranseklasse H e;it-lv '6.J e 
Dommer (navn) lg.'¥3:)q U\olill 

Bryggets kode LCJ t' b :>O ~ 
0Itype 5 F -illd ki--lt.. 

Dato .Z'2. ~ .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 /1!.. Boks Kommentar: 

FYLLINGSGRAD.· 0 Lav I O Normal I O Hi<Jy I %lTil toppen 

Ma s poeng 

Aroma/ Bou~et (malt, humle, estere, Jeno/er og andre aromaer) I - _ ____;3::,._ (15) 

Beskrivelse: \~~dW\~~Q. ry'v.Ji._J ~~ 
aw \Q~Q., . H-v-~1-, cu- • tl~ "'- C) l . 

V l "'-<P-; . ~ CX,<"t>V\I\ 9- • 

Beqrunnelse for trekk: A lk..o "'.o \ . I/ C vi (21 S • ~le_ 

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

FARGE: 0 Lys halmgul I O Halmgul I O Gyldengul I O Ravfarget I 0-l<obberfarget 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,>(lar I O Lett takete I O Middels takete I O Kraftig takete I O Uklar 11 0 Partikler 

SKUM J \ _L I J ( _ 

(S) 

n:0~7: 1 A ~~T S ~W\ 

Smak (malt, humle, ba/anse, :~ersmak osv.) 

Beskrivelse: l~~ VV\ ~S
1
'VV\""l, 

i::....JQJ= t\-~~ 'o ~~ . 

l 2 1251 

W\evl¼sa:,d we. 

Beqrunnelse for trekk: 

Fysisk f¢Ielse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnf¢lelse) '?; (5) 

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

KARBONERING: g ~~:r'k~b~~:;t O Middels I ® H¢y I f-½l ~~ C \I\ efl /J. ~~J 
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genere/1 vurdering, forslag ti/ forbedringer osv.) 

£ \- a:, ( 6 ~ i'~~ -h-J.6 -L.,-:O~dL½i ~ j ov\e\l\ 

~V\e. ~ ~ ~·oS ~o'~ciJ__- ; <--\.-\./ 

~""-V\,,~ '¼la....,-s~ • a I 

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¢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) 

-



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(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 avgj¢rende rolle i a 

definere aromaen eller smaken. 

Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma 

eller smak, og deter en avgjwrende 

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. Ofte varmende smak. 
Astringent : Snerpende munnfolelse. 

Diacetyl : Sm¢r/margarin eller 

sm0rkaramell, oftest gj<Erbiprodukt, 

kan ogsa v<Ere infeksjon. 

DMS: Dimetylsulfid, s0tlig, mais, kal. 

Oftest manglende avdamping av 

vwrter, for sen nedkj¢ling. 

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

Estere: Ba nan, bringeb<Er, piEre, 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. 
L(Z)semiddel: Aceton, tynner. 

Alkoholer/fusel som oppstar ved h¢ye 

gj<Eringstemperaturer. 

Metallisk: Tinn, mynt, blod. 

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, 

senere vin0s, bl0t b¢lgepapp, 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. 

\ elSJ0 11 2024 04-24 

Dommerskjema 
Konkurranse 

u f) ')__, ,)_) 
Bryggets kode _..,_/ _;_ f _ b_ )_ O_'<t __ _ 

Konkurranseklasse /0 lJt~ ( IJl 5 i r (l!ltype j-F .iw c 0 ft:"'-/ v 
/, I l I 

Dommer (navn) 7 o/lt!(r ~ / f:! en 2 i)')_~-O'?., ~ :2..(:, 
Dato _____________ _ 

Dommerkvalifikasjon (kryss av) 
J4) 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 HIily I iSl Til toppen 

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

(15) 

Beskrivelse: C,·v ~Vl, ~ t't{;c;> r 1/f. 

&vO.k q:I' lt f,,' f, 
/l'~t7rl:..&_,.- pr.or,>~ ,..,/c;i,u I-. 

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

FARGE: 0 Lys halmgul I O Halmgul I O Gyldengul I O Ravfarget I O Kobberfarget I O M!llrk kobberfarget 

(a R!lldbrun/brun I O M!llrk rl1)dbrun/m!1lrkebrun I O R¢dsort/brunsort I O Sort 11 0 Rosa I O R!lld 

KLARHET: ® Klar .I O 7ett takete I O Middels takete I O Kraftig takete I O Uklar 11 0 Partikler 

SKUM , ,.,1 (~(' { tz rt3~$ 

Smak (malt, humle, balans7, etterynak osv.) / 
._,,_,,., /2 • ,- ''i--f y- ' I '-Beskrive/se: \ '1..,'/ Ff) -:; 'L L , 

Beqrunnelse for trekk: () bct li1 $t f-( get vt; t'.r f',1/t /f7/- !!, ti 112-

h~{}r( ,d { el1111e1i { 

Fysisk fwlelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kammenter munnfr;,lelse) 

KROPP: 0 Lett I ~ Medium I O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvorme osv.): 
KARBONERING: 0 Flat I O Lav 10 Middels I O Hilly I 1 ; 

0 Overkarbonert 1_,, f c) '- , ' 

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

NB! DET SKAL G/S 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) 

(5) 

(50) 

-


