
Flightskjema

Konkurranse: ~~{rtws H~\::t-i> Z3
:i~ rz. 23

NB! AIie felter må fylles ut,
lesbart

Dato:

Sted:

Klasse, ev. runde og flightnr.: ----------,.-------------

~DA:R- \{ Al\Jf~t?'$:Navn juryleder:

Navn dommer 1 (Dl}:

Navn dommer 2 (D2}:

Navn dommer 3 (D3}:

Navn dommer 4 (D4}:

Deltager/ Dl D2 D3 D4 Sum Rangering
deltagerkode poeng poeng poeng poeng (Dl+D2+ ... ) (1., 2., 3 .... )

.5 y t.,/ t.,/ 5"2._ LJc; '12- l,/t-f l)J ~+~ 3
'168bg6 2ft; 2£:; 2°\ 2} I OJ..

c'"3 JI 013 L}~ 4'1 t-lg L-kf 190 I{
(o02$a6 '--1'-l qz_ t.--l1 ~ 11-g ~

Sendes videre
( sett kryss)

□
□
□
□
□
□
□
□
□
□

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

Signatur juryleder
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(Maks poeng)

0 Ikke eksaminert0 Annen0 SHBF

P~sq>( ~en oppi~ (:'0~0~\\ ~o, s?tt
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NB! DETSKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER _}j_fj (SO)

. .
Flaske (riktig størrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.)
\ l

Begrunnelse for trekk:

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

Beskrivelse: \JQ.V'l\b~ ( ks9.,~Ci!.., ~k, 1~ f 1"I

k~a"""'~ 1 ros(~,.

Dommerskjema
Konkurranse Akel"SAU.S H h' t,l~ryggets kode 69 iv8 3 P
'""'""'""""" 'li ~ ~{° S:(''' I "'I' sfau±/:frel~.-d;:
Dommer(navn) Lfu__:_r::> _ ., _01.AoS{)

Begrunnelsefortrekk~.,- K~ V\e4 ¼<. søci""'-Z

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

Beskrivelse: ba\a.~ ~~I

Utseende (kryss avfarge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) -3 (3)
FARGE: 0 Lys halmgul I O Halmgul I O Gyldengul I O Ravfarget I O Kobberfarget I O Mørk kobberfarget

0 Rødbrun/brun I O Mørk rødbrun/mørkebrun I O Rødsort/brunsort~ort 11 0 Rosa I O Rød
KLARHET: 0 Klar I O Lett tåkete I O Middels tåkete I O Kraftig tåkete I O Uklar 11 0 Partikler

SKUM:

Andre tilbakemelding til brygger (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

Fysisk følelse i munnen (kropp, karbanering, munnføle/se)

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

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
~Norbrygg O BJCP

MERK!
AIie brygg skal gis kommentarer
på alle kriterier. Kommentarene
skal være konstruktive og fokusere
på forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene
Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan så vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med på å definere smaken eller
aromaen.
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjørende rolle i å
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjørende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet så kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer
Acetaldehyd: Aroma av grønne epler,
oftest gjærbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre høyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfølelse.
Diacetyl: Smør/margarin eller
smørkaramell, oftest gjærbiprodukt,
kan også være infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, søtlig, mais, kål.
Oftest manglende avdamping av
vørter, for sen nedkjøling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el
ledning, gasbind, røyk, nellik.
Estere: Banan, bringebær, pære, eple,
jordbær, tropisk frukt, osv.
Gjær: Gjær i løsning, gjær som har
sprukket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Løsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstår ved høye
gjæringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vinøs, bløt bølgepapp, råtne
grønnsaker, 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: Råtne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjærstammer,
avhengig av gjæringstemperatur.
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Bryggets kode V:J 2J, ,:3 '2
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NB! DETSKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

Flaske (riktig størrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.}

Dommerkvalifikasjon (kryss av}
@ Norbrygg O BJCP

Dommer (navn} ,) \Lf DA:l)q ~Tl\4?

Dommerskjema
Konkurranse A-\S. HE6f- riNAlf
Konkurranseklasse _102:-~~-----

Begrunnelse for trekk:

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

Andre tilbakemelding til brygger (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.}

:vrv+-h~ ~ 1ccl t ,Y\p. STT5\..t_-i- 1. c::loc--1 vi oe, sc1(k '1~ -t
~~_LL},(_ loo., ( cx.o<:£ YIA..t,l la.vy k \-kf lr'\Q -tJ- oj

Utseende (kryss avfarge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} 3 {3)
FARGE: 0 Lys halmgul I O Halmgul I O Gyldengul I O Ravfarget I O Kobberfarget I O Mørk kobberfarget

0 Rødbrun/brun I O Mørk rødbrun/mørkebrun I ~ Rødsort/brunsort I O Sort 11 0 Rosa I O Rød
KLARHET: 0 Klar I O Lett tåkete I Ø Middels tåkete I O Kraftig tåkete I O Uklar 11 0 Partikler

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

'Z.D
Beskrivelse:

.K~-¼c-1~'\10J1~ (~~t.Q_vV\cd I tp(t.Q_+½l+1
~ l1 r'G: ~\.,Q..,-\ f =.eul,-t I ct_\tl)l;\Ci\S l.1 ~-+c.~ ('-Jr-e. f
0-.'v~ -\-'
Begrunnelse for trekk:

tJce_ l,;.,-\-{'._ 0~o.r, ~,~_{'.\-1 0L~WL--\ G\.oVYU~ +~0\ (~l~~
LfFysisk følelse i munnen (kropp, karbonering, munnføle/se}

~) VV\.,vi{) (\~~\~ I 4ool

MERK!
AIie brygg skal gis kommentarer
på alle kriterier. Kommentarene
skal være konstruktive og fokusere
på forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene
Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan så vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med på å definere smaken eller
aromaen.
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjørende rolle i å
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjørende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet så kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer
Acetaldehyd: Aroma av grønne epler,
oftest gjærbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre høyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfølelse.
Diacetyl: Smør/margarin eller
smørkaramell, oftest gjærbiprodukt,
kan også være infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, søtlig, mais, kål.
Oftest manglende avdamping av
vørter, for sen nedkjøling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el
ledning, gasbind, røyk, nellik.
Estere: Banan, bringebær, pære, eple,
jordbær, tropisk frukt, osv.
Gjær: Gjær i løsning, gjær som har
sprukket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Løsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstår ved høye
gjæringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vinøs, bløt bølgepapp, råtne
grønnsaker, 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: Råtne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjærstammer,
avhengig av gjæringstemperatur.
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Flaske (riktig størrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.)

Fysisk følel e imunnen (kropp, karbonering, munnføle/se)

N' '

Begrunnelse for trekk:

Aroma/ Bouqu t m I humle, estere, fenoler og andrn aromaer) ,/_ ( f (16)

Beskrive t~, )t5_~W\L. tt2µ,l./rl V'()S i V\.,
u ~ ec:t' S I' i

7
~o~/1 -~' 'J; l __ -.;._ I

i::- ~b,-tw ~ p ~- ""~---- _£.,..~_e_li.Ll.__g_f&. ~"i--------

Smak (malt, h~umle,rr: ettersma,,k osv/ JI (26)

Beskrive/se: f.i, -: V~~ lf~/~-J-<-Y-r--'--'---"-J-'---'""-"'--~'----

~ ~~.~,Jr,

Utseende (kryss avfarge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) "]__ (3)
FARGE: 0 Lys halmgul I O Halmgul I O Gyldengul I O Ravfarget I O Kobberfarget I O Mørk k~t

0 Rødbrun/brun I O Mørk rødbrun/mørkebrun I O Rødsort/brunsort I ~ort 11 0 Rosa I O Rød
KLARHET: 0 Klar I O Lett tåkete I O Middels tåkete I O Kraftig tåkete I O Uklar 11 0 Partikler

SKUM:

Begrunnelse for trekk:

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

Dommerskjerna
Konkurranse~t11""> MuhJve/ Bryggets kode 6 q J-.. ~ "> l
Konkurranseklasse )7ff - { 2 C Øltype { Vl,e~?r{ 5~ --Ac&1,rt/r;::_;,; ~'"? 0,,_°'~IDommer (navn) l/.......Æ'3. _ E.... 'L.__, I
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
~Norbrygg O BJCP

Andre tilbakemeldinf til brygger (generel(urdering, forslag tilforbedringer osv.)

-~-Hs-&--~{- ;---~7~~µ y;~ t u'fl 'vt.£,-), Vlt,r;,( ,

MERK!
AIie brygg skal gis kommentarer
på alle kriterier. Kommentarene
skal være konstruktive og fokusere
på forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene
Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan så vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med på å definere smaken eller
aromaen.
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjørende rolle i å
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjørende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet så kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer
Acetaldehyd: Aroma av grønne epler,
oftest gjærbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre høyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfølelse.
Diacetyl: Smør/margarin eller
smørkaramell, oftest gjærbiprodukt,
kan også være infeksjon.
OMS: Dimetylsulfid, søtlig, mais, kål.
Oftest manglende avdamping av
vørter, for sen nedkjøling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el
ledning, gasbind, røyk, nellik.
Estere: Banan, bringebær, pære, eple,
jordbær, tropisk frukt, osv.
Gjær: Gjær i løsning, gjær som har
sprukket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Løsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstår ved høye
gjæringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vinøs, bløt bølgepapp, råtne
grønnsaker, 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: Råtne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjærstammer,
avhengig av gjæringstemperatur.



Utseende (kryss avfarge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (3)
FARGE: 0 Lys halmgul I O Halmgul I O Gyldengul I O Ravfarget I O KobberfargetJ,.0 Mørk kobberfarget

0 Rødbrun/brun I O Mørk rødbrun/mørkebrun I O Rødsort/brunsort I efsort 11 0 Rosa I O Rød
KLARHET: 0 Klar I O Lett tåkete I O Middels tåkete I O Kraftig tåkete I O Uklar 11 0 Partikler

SKUM:

23 Bryggets kode_/f1._2J;__ ·_3_[;_

Andre tilbakemelding til brygger (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Flaske (riktig størrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.)

Dommer (navn)

Qor,{merkvalifikasjon (kryss av)
<t/Norbrygg O BJCP

Dommxf~~j~P1a
Konkurranse 8Wb!WS H

flHKonkurranseklasse n7

Begrunnelse for trekk:

Aroma/ Bouquet (mal~ humle, estere, /~naler og andre aromaer)

Beskrivelse: L y"' l I'\ ~\)i I el ct.l\\.;L.f' Q.ok..{..,,
1\)oe..\~v\~ I SlS>l\~&

Fysisk ~ølels.f i mur~en (kropp, karbonering, munnfølels~J.t-'r

0 /l'tX_ Ko-rbuA.<2-r-t'•j I k" ,,_ -::, k~ pp

Begrunnelse for trekk:

tvK ~ e ~ ~~l1V\.€..-

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

Beskrivelse: So~~ I 2'&.~ r -(M~/
~'it\~ .b\WJ~ I

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjøres.
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!
AIie brygg skal gis kommentarer
på alle kriterier. Kommentarene
skal være konstruktive og fokusere
på forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene
Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan så vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med på å definere smaken eller
aromaen.
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjørende rolle i å
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjørende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet så kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer
Acetaldehyd: Aroma av grønne epler,
oftest gjærbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre høyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfølelse.
Diacetyl: Smør/margarin eller
smørkaramell, oftest gjærbiprodukt,
kan også være infeksjon.
OMS: Dimetylsulfid, søtlig, mais, kål.
Oftest manglende avdamping av
vørter, for sen nedkjøling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el
ledning, gasbind, røyk, nellik.
Estere: Banan, bringebær, pære, eple,
jordbær, tropisk frukt, osv.
Gjær: Gjær i løsning, gjær som har
sprukket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Løsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstår ved høye
gjæringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vinøs, bløt bølgepapp, råtne
grønnsaker, 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: Råtne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjærstammer,
avhengig av gjæringstemperatur.
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NB! DETSKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

Flaske (riktig størrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.)

Begrunnelse for trekk:

~9 L~"t'

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
©. Norbrygg O BJCP

Dommerskjema
Konkurranse -t\ Y\ · \:''.\I§I ·Tl NAlf Bryggets kode ·:i\1 CfT?J
Konkurranseklasse W2.3 Øltype _•1~0_,(3F----------
Dommer (navn) S\L3f l?z'sLci'0/7\))

Fysisk følelse i munnen (kropp, karbonering, munnføle/se)

~u'C,\ VV\..WlV\1"øLel~ 1 5C§l+

Begrunnelse for trekk:

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

Utseende (kryss avfarge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) :;,
FARGE: 0 Lys halmgul I O Halmgul I O Gyldengul I O Ravfarget I O Kobberfarget I @Mørk kobberfarget

0 Rødbrun/brun I O Mørk rødbrun/mørkebrun I O Rødsort/brunsort I O Sort 11 0 Rosa I O Rød
KLARHET: 0 Klar I ®. Lett tåkete I O Middels tåkete I O Kraftig tåkete I O Uklar 11 0 Partikler

SKUM:

b wf1241, L 'ID\,d\,,.)2-i<t s~Y).·
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

MERK!
AIie brygg skal gis kommentarer
på alle kriterier. Kommentarene
skal være konstruktive og fokusere
på forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene
Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan så vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med på å definere smaken eller
aromaen.
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjørende rolle i å
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjørende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet så kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer
Acetaldehyd: Aroma av grønne epler,
oftest gjærbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre høyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfølelse.
Diacetyl: Smør/margarin eller
smørkaramell, oftest gjærbiprodukt,
kan også være infeksjon.
OMS: Dimetylsulfid, søtlig, mais, kål.
Oftest manglende avdamping av
vørter, for sen nedkjøling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el
ledning, gasbind, røyk, nellik.
Estere: Banan, bringebær, pære, eple,
jordbær, tropisk frukt, osv.
Gjær: Gjær i løsning, gjær som har
sprukket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Løsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstår ved høye
gjæringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vinøs, bløt bølgepapp, råtne
grønnsaker, 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: Råtne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjærstammer,
avhengig av gjæringstemperatur.
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NB! DETSKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Dommer (navn)

Konkurranseklasse

Dommerskjema
Konkurranse Aker.sh½~ tl . £,· na.li_Bryggets kode 3 /Ioq3

I O B Øltype _U-=--pø~'~k'-----""'[3jL.M..e-'--j01--"-'S~tL--

Lfexk.0 H.. Oo~C>GO

Utseende (kryss avfarge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE: 0 Lys halmgul I O Halmgul I O Gyldengul I O Ravfarget I O Kobberjt I O Mørk kobberfarget

0 Rødbrun/brun I O Mørk rødbrun/mørkebrun I O Rødsort/brunsort I Sort 11 0 Rosa I O Rød
KLARHET: 0 Klar I O Lett tåkete I O Middels tåkete I O Kraftig tåkete I O Uklar I O Partikler

Begrunnelse for trekk:

Aroma/ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (D (16)

Beskrivelse: Vi \-'\q,5\- I bl.rat-~ I ,o5{ V\..2., f i{.Q. Vld.\$<A.~

Andre tilbakemelding til brygger (generell vurdering, forslag til forbedringer asv.)

Fysisk følelse i munnen (kropp, karbanering, munnføle/se)

Begrunnelse for trekk:

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

Beskrivelse: {< c..... \.;:,-{-\ '\, V\ V\ (j)5t 1 ,oS ( V\.Q.r (

V av-~ 9'.sL.J ~k.<>""'° l

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

Flaske (riktig størrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.)

~mmerkvalifikasjon (kryss av)
'(\ Norbrygg O BJCP

MERK!
AIie brygg skal gis kommentarer
på alle kriterier. Kommentarene
skal være konstruktive og fokusere
på forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene
Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan så vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med på å definere smaken eller
aromaen.
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjørende rolle i å
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjørende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet så kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grønne epler,
oftest gjærbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre høyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfølelse.
Diacetyl: Smør/margarin eller
smørkaramell, oftest gjærbiprodukt,
kan også være infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, søtlig, mais, kål.
Oftest manglende avdamping av
vørter, for sen nedkjøling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el
ledning, gasbind, røyk, nellik.
Estere: Banan, bringebær, pære, eple,
jordbær, tropisk frukt, osv.
Gjær: Gjær i løsning, gjær som har
sprukket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Løsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstår ved høye
gjæringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vinøs, bløt bølgepapp, råtne
grønnsaker, 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: Råtne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjærstammer,
avhengig av gjæringstemperatur.
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Flaske (riktig størrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.)

Utseende (kryss avfarge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) )__
FARGE: 0 Lys halmgul I O Halmgul I O Gyldengul I O Ravfarget I O Kobberfarget I O Mørk kobberfarget

0 Rødbrun/brun I O Mørk rødbrun/mørkebrun I Ø-
0

Rødsort/brunsort I O Sort 11 0 Rosa I O Rød
KLARHET: </) Klar I O Lett tåkete I O Middels tåkete I O Kraftig tåkete I O Uklar 11 0 Partikler

SKUM: L / f/ C (/-CLL.¢ '7~1/Vl.

Begrunne/se for trekk:

Andre tilbakemelding t~ brygger (generell vurdering, forslag tilforbedringer osv.)

"'u~ v(!:2v-CJ4~L--lifL_\l~7 ~s f4"-L ~ (p._t ~Z1Z1~r1-~~'-------

Begrunne/se for trekk:

Smak (malt, huml~, bal se/t;ersma~ osv.) . L ~± j 'f . 2.b (26)
Beskrivelse: A.)' (/1~'1 .,!__&_/fi,-~U,~,.,,.,.,-t__vVY~~r_,_,_~---+---/4-.>!_, _1 .. :r, ,. r ,~aw:'.: Ov~{,-'wi,~j--

Dommerskjema
Konkurranse1!øs tw..s wLff&f4P/2 Bryggets kode > ! I ~q s
Konkurranseklasse /0 /1 Øltype '1fJllt s/4/4 btft, /s t.r a (i.,,.
Dommer (navn) 'TrtL£. ¥!° J

Fysisk følelse i munnen (kropp, karbonerinq, munnføle/se)

_&;_1· l1, /

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

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
.,__Norbrygg O BJCP

Aroma/ Bouquet (malt, r= estere, fenoler og andre aromaer) / n.-.,, r, (b (16)

""'''"''" /J'.~ Il-;:"'- <Mf' rw,,lfff+2'-{.,__,y- ,~»-kp-t_;5;1 _e,_ciZtr~4 __Lj I

MERK!
AIie brygg skal gis kommentarer
på alle kriterier. Kommentarene
skal være konstruktive og fokusere
på forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene
Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan så vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med på å definere smaken eller
aromaen.
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjørende rolle i å
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjørende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet så kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer
Acetaldehyd: Aroma av grønne epler,
oftest gjærbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre høyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfølelse.
Dlacetyl: Smør/margarin eller
smørkaramell, oftest gjærbiprodukt,
kan også være infeksjon.
OMS: Dimetylsulfid, søtlig, mais, kål.
Oftest manglende avdamping av
vørter, for sen nedkjøling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el
ledning, gasbind, røyk, nellik.
Estere: Banan, bringebær, pære, eple,
jordbær, tropisk frukt, osv.
Gjær: Gjær i løsning, gjær som har
sprukket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Løsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstår ved høye
gjæringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vinøs, bløt bølgepapp, råtne
grønnsaker, 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: Råtne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjærstammer,
avhengig av gjæringstemperatur.
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NB! DETSKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Dommer (navn)

Konkurranseklasse

Dommerskjema
Konkurranse -Ak.frSl\v' ~

)OB

Aroma/ Bouquet (malt, h~le, estere, fenoler og an!jre aromaer)
Beskrivelse: f(/i. . ,k4_ Vl?~j U~z.1(.,U

I (

Flaske (riktig størrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.]

u~

Dp'!)'flerkvalifikasjon (kryss av)
(D/Norbrygg O BJCP

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

Beskrivelse: 51..t ft/A.J~
~~,

Utseende (kryss avfarge og klarhet, beskriv skumforge og -tekstur)
FARGE: 0 Lys halmgul I O Halmgul I O Gyldengul I O Ravfarget I O Kobberfarget I O Mørk kobberfarget

0 Rødbrun/brun I O Mørk rødbrun/mørkebrun I O Rødsort/brunsort I~rt 11 0 Rosa I O Rød
KLARHET: 0 Klar I O Lett tåkete I O Middels tåkete I O Kraftig tåkete I O Uklar 11 0 Partikler

Be runne/se or trekk: ,

¥<- ;;_ -f.-rdAL

Andre tilbakemelding til brygger (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

Fysisk følelse i munnen (kropp, korbonerinq, munnføle/se)

Begrunnelse for trekk:

SKUM:

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjøres.
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!
AIie brygg skal gis kommentarer
på alle kriterier. Kommentarene
skal være konstruktive og fokusere
på forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene
Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan så vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med på å definere smaken eller
aromaen.
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjørende rolle i å
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjørende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet så kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grønne epler,
oftest gjærbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre høyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfølelse.
Diacetyl: Smør/margarin eller
smørkaramell, oftest gjærbiprodukt,
kan også være infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, søtlig, mais, kål.
Oftest manglende avdamping av
vørter, for sen nedkjøling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el
ledning, gasbind, røyk, nellik.
Estere: Banan, bringebær, pære, eple,
jordbær, tropisk frukt, osv.
Gjær: Gjær i løsning, gjær som har
sprukket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Løsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstår ved høye
gjæringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vinøs, bløt bølgepapp, råtne
grønnsaker, 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: Råtne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjærstammer,
avhengig av gjæringstemperatur.
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Aroma/ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

Flaske (riktig størrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.)

Dommer (navn) SI ~JI ::øAlJ6 97s}
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
(&Norbrygg O BJCP

Dommerskjema
Konkurranse ,4\{ ~~f~J .f) l\!Alf
Konkurranseklasse ~1Ø,~__/:) _

Andre tilbakemelding til brygger (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

Begrunnelse for trekk:

v~lcu~

Utseende (kryss avfarge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} ':> (3)
FARGE: [lJ Lys halmgul I O Halmgul I O Gyldengul I O Ravfarget I O Kobberfarget I O Mørk kobberfarget

Q Rødbrun/brun I O Mørk rødbrun/mørkebrun I O Rødsort/brunsort I O Sort 11 0 Rosa I O Rød
KLARHET: .& Klar I O Lett tåkete I O Middels tåkete I O Kraftig tåkete I O Uklar 11 0 Partikler

SKUM:

\..£it( ~c;,_dz;N.i} ~
Smak (molt, humle, balanse, ettersmak osv.)

Beskrivelse:

tJoe__~.::....<it yv\~\c. r ,V\..Q_¼_L~~L
VL\,~v~ ·, e...~.-v-r\._\c_.

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

Beskrivelse:

~q:_ ct.A..-<T 1_ 9/\ck,,l ~-6\.~~ \ (,-\--\crn_lt ~ \.PL15vn~~\-e.
fJoc_ ~tur, 1--tc.. ~~ lz.,'t- 1 hoc. ~~~!~ l c\{l)vltl .
~~~clQ ,vio.tl-- ~ (G.JhQ-+ Jor'YIÆ,rQ..[U .

~~ r L\., cf1\.Q..---\- <?\..otvv.AQ_(C__(·

MERK!
AIie brygg skal gis kommentarer
på alle kriterier. Kommentarene
skal være konstruktive og fokusere
på forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene
Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan så vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med på å definere smaken eller
aromaen.
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjørende rolle i å
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjørende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet så kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer
Acetaldehyd: Aroma av grønne epler,
oftest gjærbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre høyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfølelse.
Diacetyl: Smør/margarin eller
smørkaramell, oftest gjærbiprodukt,
kan også være infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, søtlig, mais, kål.
Oftest manglende avdamping av
vørter, for sen nedkjøling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el
ledning, gasbind, røyk, nellik.
Estere: Banan, bringebær, pære, eple,
jordbær, tropisk frukt, osv.
Gjær: Gjær i løsning, gjær som har
sprukket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Løsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstår ved høye
gjæringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vinøs, bløt bølgepapp, råtne
grønnsaker, 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: Råtne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjærstammer,
avhengig av gjæringstemperatur.



Aroma/ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (16)

Beskrivelse: Sy t'l-1."j , S J/IN)25Y ( ~~ad"--✓ll4-<-e'..=--

~~------
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NB! DETSKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER

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

Andre tilbakemelding til brygger (generell vurdering, forslag tilforbedringer osv.)

__ /Voe /~w- 1:i-lf----Cfv:~~--#J:d-~~t
J).14 I (2,-J/\, tzt,i:.{_, 1/£VV le ?kr'..c

Fysisk følelse i munnen (kropp, karbonering, munnføle/se)

Hr e w---~, tw

Utseende (kryss avfarge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE: 0-Lys halmgul I O Halmgul I O Gyldengul I O Ravfarget I O Kobberfarget I O Mørk kobberfarget

0 Rødbrun/brun I O Mørk rødbrun/mørkebrun I O Rødsort/brunsort I O Sort 11 0 Rosa I O Rød
KLARHET: ~ Klar I O Lett tåkete I O Middels tåkete I O Kraftig tåkete I O Uklar 11 0 Partikler

Flaske (riktig størrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.)

rU

/if,t,,skc/lCifBryggets kode lf & (jf, ~0
Konkurranseklasse {_C Øltype 7r'sv r2 !W /.A.1.-y'

Dommer (navn) <,'~(~OtA~--&;~:,..ø.~,..,.U>~~-------------

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Si(Norbrygg O BJCP

Dommerskjema
Konkurranse Afrvv,~ ~

Begrunnelse for trekk:

Smak (malt, hu
1
mle, ba/a~tersmak osv.) , .

Bes;;:~ ii~v~24,~

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer
Acetaldehyd: Aroma av grønne epler,
oftest gjærbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre høyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfølelse.
Diacetyl: Smør/margarin eller
smørkaramell, oftest gjærbiprodukt,
kan også være infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, søtlig, mais, kål.
Oftest manglende avdamping av
vørter, for sen nedkjøling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el
ledning, gasbind, røyk, nellik.
Estere: Banan, bringebær, pære, eple,
jordbær, tropisk frukt, osv.
Gjær: Gjær i løsning, gjær som har
sprukket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Løsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstår ved høye
gjæringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vinøs, bløt bølgepapp, råtne
grønnsaker, 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: Råtne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjærstammer,
avhengig av gjæringstemperatur.

MERK!
AIie brygg skal gis kommentarer
på alle kriterier. Kommentarene
skal være konstruktive og fokusere
på forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene
Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan så vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med på å definere smaken eller
aromaen.
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjørende rolle i å
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjørende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet så kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.



Begrunnelse for trekk: V\oe S (.,L~-\- I ~ ¼:)-<..N\~ \ \(k,e_ ~.()'\

Aroma/ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) l Q {16)

Beskrivelse: ~ ~
1
{v...~·, {:(\,...\,\ \ f SQ..V'V\.U'" VnV

V'l~v,J.a. ar<J\-,l.. , ~ jMb~

Utseende (kryss avfarge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) J (3)
FARGE: ~Lys halmgul I O Halmgul IO Gyldengul I O Ravfarget IO Kobberfarget I O Mørk kobberfarget

0 Rødbrun/brun I O Mørk rødbrun/mørkebrun I O Rødsort/brunsort I O Sort 11 0 Rosa I O Rød
KLARHET: gl Klar I O Lett tåkete I O Middels tåkete I O Kraftig tåkete I O Uklar 11 0 Partikler

SKUM:

(S)

(SO)

--'~- {26)

(Maks poeng)

0 Ikke eksaminert

TOTALPOENG

0 Annen0 SHBF

Dommer (navn)

Dommerskjema
Konkurranse b ku.s ~, .,JQ Bryggets kode 4~ ~~ "8 €?
Konkurranseklasse -~~C-______ Øltype 1~&< f i lsvU. (

\/-cvko±t Oo""-oS'<i

Andre tilbakemelding til brygger (generell vurdering, forslag tilforbedringer osv.)

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

Beskrivelse: ... -+c.-..--\\' ~r""-\t~ I bt2.s \ \( \c::~"""'

Fysisk følelse i munnen (kropp, karbonering, munnføle/se)

Begrunnelse for trekk: lA~\"b..~ .$W'l~-t\_ I :>~ C- t '")

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

I NB! DETSKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER

Flaske (riktig størrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
~Norbrygg O BJCP

,r
~

MERK!
AIie brygg skal gis kommentarer
på alle kriterier. Kommentarene
skal være konstruktive og fokusere
på forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene
Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan så vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med på å definere smaken eller
aromaen.
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjørende rolle i å
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjørende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet så kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer
Acetaldehyd: Aroma av grønne epler,
oftest gjærbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre høyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfølelse.
Diacetyl: Smør/margarin eller
smørkaramell, oftest gjærbiprodukt,
kan også være infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, søtlig, mais, kål.
Oftest manglende avdamping av
vørter, for sen nedkjøling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el
ledning, gasbind, røyk, nellik.
Estere: Banan, bringebær, pære, eple,
jordbær, tropisk frukt, osv.
Gjær: Gjær i løsning, gjær som har
sprukket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Løsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstår ved høye
gjæringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vinøs, bløt bølgepapp, råtne
grønnsaker, 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: Råtne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjærstammer,
avhengig av gjæringstemperatur.



Utseende (kryss avfarg£;.,og ls).arhet, beskriv skumfarge og -tekstur) .3 (3)
FARGE: 0 Lys halmgul I e-i:falmgul I O Gyldengul I O Ravfarget I O Kobberfarget I O Mørk kobberfarget

0 Rødbrun/brun I O Mørk rødbrun/mørkebrun I O Rødsort/brunsort I O Sort 11 0 Rosa I O Rød
KLARHET: <D-f< lar I O Lett tåkete I O Middels tåkete I O Kraftig tåkete I O Uklar 11 0 Partikler

(5)

(26)

G-6 (SO)

_3_{16)

{Maks poeng)

0 Ikke eksaminert

TOTALPOENG

0 Annen

Øltype

0 SHBF

f:cA~HANss~~

OK

NB! DETSKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Flaske {riktig størrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
0 Norbrygg O BJCP

Dommer (navn)

Konkurranseklasse

Dommerskjema
Lf'/ f?b['

Konkurranse ~MhJD Iv( l:) Bryggets kode -~'--P JO _
I

1 C-

Begrunnelse for trekk:

0~ t-\~~+'

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

Beskrivelse: s 0\.~c J f\ -e ,~' us--li 3y [¥\ 'Q,,,::j

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

Beskrivelse:

cSu~t,

SKUM:

Andre tilbakemelding til brygger (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

Fysisk følelse i munnen (krof~, karbonering, munnføle/se)

0\e'c.lQ..(vt \"\ 't'o~~ I ~u,A.

Begrunnelse for trekk:

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjøres.
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!
AIie brygg skal gis kommentarer
på alle kriterier. Kommentarene
skal være konstruktive og fokusere
på forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene
Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan så vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med på å definere smaken eller
aromaen.
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjørende rolle i å
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjørende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet så kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer
Acetaldehyd: Aroma av grønne epler,
oftest gjærbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre høyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfølelse.
Diacetyl: Smør/margarin eller
smørkaramell, oftest gjærbiprodukt,
kan også være infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, søtlig, mais, kål.
Oftest manglende avdamping av
vørter, for sen nedkjøling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el
ledning, gasbind, røyk, nellik.
Estere: Banan, bringebær, pære, eple,
jordbær, tropisk frukt, osv.
Gjær: Gjær i løsning, gjær som har
sprukket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Løsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstår ved høye
gjæringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vinøs, bløt bølgepapp, råtne
grønnsaker, 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: Råtne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjærstammer,
avhengig av gjæringstemperatur.



(3)

(SI
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(SO)

112..
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42..

1 z. (16}

(Maks poeng)

0 Ikke eksaminert

Lf+· S'fcl«le

TOTALPOENG

0 Annen

·C,Øltype

Bryggets kode '.5:: l{ CJ lf S'-==7_=----

0 SHBF

NB! DETSKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER

Flaske (riktig størrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
QS.Norbrygg O BJCP

KonkurranseÆ • t'\£:ST ·T \ lJA L,.f
C

Konkurranseklasse Z..OL~~-~------

Dommer (navn) 5 \Ll J)'\\)-6s~D

Beqrunnelse= Ce

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

Beskrive/se:

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

Beskrivelse:

Fysisk følelse i munnen (kropp, karbonering, munnføle/se)

tv\A.cl&tl s læ...~ \ e-AJ..tl

Begrunne/se for trekk: _

tJce._ k-kJ~v\c:~~ rrp\l\LCb..~\r'Q__+ \~~\eilt ~J .
~

Andre tilbakemelding til brygger (generell vurdering, forslag tilforbedringer osv.)

~~l~ \>a,l!&L_~D,Y\

Dommerskjema

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

Utseende (kryss avfarge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ~fl~_
FARGE: ~Lys halmgul I O Halmgul I O Gyldengul I O Ravfarget I O Kobberfarget I O Mørk kobberfarget

0 Rødbrun/brun I O Mørk rødbrun/mørkebrun I O Rødsort/brunsort I O Sort 11 0 Rosa I O Rød
KLARHET: © Klar I O Lett tåkete I O Middels tåkete I O Kraftig tåkete I O Uklar 11 0 Partikler

SKUM:

k,1¢ I CL-½ s.W--vn

J

MERK!
AIie brygg skal gis kommentarer
på alle kriterier. Kommentarene
skal være konstruktive og fokusere
på forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene
Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan så vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med på å definere smaken eller
aromaen.
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjørende rolle i å
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjørende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet så kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grønne epler,
oftest gjærbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre høyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfølelse.
Dlacetyl: Smør/margarin eller
smørkaramell, oftest gjærbiprodukt,
kan også være infeksjon.
OMS: Dimetylsulfid, søtlig, mais, kål.
Oftest manglende avdamping av
vørter, for sen nedkjøling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el
ledning, gasbind, røyk, nellik.
Estere: Banan, bringebær, pære, eple,
jordbær, tropisk frukt, osv.
Gjær: Gjær i løsning, gjær som har
sprukket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Løsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstår ved høye
gjæringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vinøs, bløt bølgepapp, råtne
grønnsaker, 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: Råtne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjærstammer,
avhengig av gjæringstemperatur.



(S)

_!LLt_ (SO}

(Maks poeng)

0 Ikke eksaminert

TOTALPOENG

0 Annen

_.lJ.._ (26}

bithv~ 1 c,.V\

0 SHBF

NB! DETSKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER

Flaske (riktig størrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.)

Begrunnelsefortrekk: bi,ie., f j4{ vne..,r Vll.4-vr,{9

Aroma/ Bouquet (malt, humle, efere, fenoler og andre ~romaer)

Beskrivelse: .k.\_<-kS v-(1"~ ' svak srfr'-',.$ ,
~(a~~\. ,

Dommerskjema
Konkurranse Å.k&L6 H' ~' Y\ø u Bryggets kode S'fl y. s a
Konkurranseklasse __1.._c__, Øltype _Tc...........~.._s..·t..,...._~EJ-f-,· ...../~-'"""'i.""-r _
Dommer (navn) YdO (Å., 9011\.0SC

Begrunnelse for trekk:

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

Beskrivelse:

\J~ b'd.-\~-r, \IY)erk ær-{
eitl_.e,r-~

Utseende (kryss avfarge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (3)
FARGE: 0 Lys halmgu111.(Halmgul I O Gyldengul I O Ravfarget I O Kobberfarget I O Mørk kobberfarget

0 Rødbrun/brun I O Mørk rødbrun/mørkebrun I O Rødsort/brunsort I O Sort 11 0 Rosa I O Rød
KLARHET: 0 Klar I O Lett tåkete I O Middels tåkete I O Kraftig tåkete I O Uklar 11 0 Partikler

SKUM: c; •
\ ""

Andre tilbakemelding til brygger (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

Fysisk følelse i munnen (kropp, karbonering, munnføle/se)

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

~mmerkvalifikasjon (kryss av)
~orbrygg O BJCP

MERK!
AIie brygg skal gis kommentarer
på alle kriterier. Kommentarene
skal være konstruktive og fokusere
på forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene
Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan så vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med på å definere smaken eller
aromaen.
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjørende rolle i å
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjørende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet så kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer
Acetaldehyd: Aroma av grønne epler,
oftest gjærbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre høyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfølelse.
Diacetyl: Smør/margarin eller
smørkaramell, oftest gjærbiprodukt,
kan også være infeksjon.
OMS: Dimetylsulfid, søtlig, mais, kål.
Oftest manglende avdamping av
vørter, for sen nedkjøling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el
ledning, gasbind, røyk, nellik.
Estere: Banan, bringebær, pære, eple,
jordbær, tropisk frukt, osv.
Gjær: Gjær i løsning, gjær som har
sprukket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Løsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstår ved høye
gjæringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vinøs, bløt bølgepapp, råtne
grønnsaker, 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: Råtne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjærstammer,
avhengig av gjæringstemperatur.



(S)

(16)

(Maks poeng)

0 Ikke eksaminert

TOTALPOENG

0 Annen0 SHBF

NB! DETSKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER

Dommer (navn)

Dommerskjerna F-i /A,e:,(;_.
Konkurranse /-J-Ult'vt!MI) ~ 0rJ f.«v./ Bryggets kode Sl(l( l()~
Konkurranseklasse l C Øltype Tye(/ ,P/(s I~

~,r~ Pjt/tgD

Flaske (riktig størrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.)

Ol/

Begrunne/se for trekk:

Aroma / ••~•"'' [mait; h,mle'. "'.',e, [enoler oq andre aromoer) I r ø
Be,krl~l,e, &e~<r o_,.f ~,i,qj,o/ \oUM<--S
~s (__ ~r/A.X.L~CWW\' K/ t, lr' I

Smak (malt, humle, b lanse, ettersmak osv.) /t vd,j_ ~ (26)
Beskrivelse: L,' ' ~fJ,,'Yf.. WW>\.t,'1,(.__ ?i.ti, WU2Y ~ b.tf/±r~ry - C1/YJ)'.V1~ •

Utseende (kryss avfarge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) '3> (3)
FARGE: ~ Lys halmgul I O Halmgul I O Gyldengul I O Ravfarget I O Kobberfarget I O Mørk kobberfarget

0 Rødbrun/brun I O Mørk rødbrun/mørkebrun I O Rødsort/brunsort I O Sort 11 0 Rosa I O Rød
KLARHET: ~ Klar I O Lett tåkete I O Middels tåkete I O Kraftig tåkete I O Uklar 11 0 Partikler

SKUM: F j-vl.,f u-q i-dl ~IA~

Fysisk følelse i munnen (kropp, karbonering, munnføle/se)
'- V'\.

Andr~ilbakemelding il brygger (generell vurdering, forslag tilforbedringer osv.)

~c_V\.._v_e-_:_q-----1~-f-1ls.vJVC....=.....,_--4-! _

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

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
,Norbrygg O BJCP

MERK!
AIie brygg skal gis kommentarer
på alle kriterier. Kommentarene
skal være konstruktive og fokusere
på forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene
Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan så vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med på å definere smaken eller
aromaen.
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjørende rolle i å
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjørende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet så kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grønne epler,
oftest gjærbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre høyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfølelse.
Dlacetyl: Smør/margarin eller
smørkaramell, oftest gjærbiprodukt,
kan også være infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, søtlig, mais, kål.
Oftest manglende avdamping av
vørter, for sen nedkjøling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el
ledning, gasbind, røyk, nellik.
Estere: Banan, bringebær, pære, eple,
jordbær, tropisk frukt, osv.
Gjær: Gjær i løsning, gjær som har
sprukket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
Ii knende ka ra kter.
Løsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstår ved høye
gjæringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vinøs, bløt bølgepapp, råtne
grønnsaker, 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: Råtne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjærstammer,
avhengig av gjæringstemperatur.
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Begrunnelse for trekk:

/<-UY\'v'(,, V~ ufo(,

Smak (malt, hum!e, balanse, ettersrak osv.) " \\ _
Beskrivelse: B 1~I l\.l)~Di 'W-J~ {

s; 'tt'-\J )> -

Utseende (kryss avfarge 9tiJE.rhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ,3
FARGE: 0 Lys halmgul I C,--Halmgul I O Gyldengul I O Ravfarget I O Kobberfarget I O Mørk kobberfarget

0 Rødbrun/brun I O Mørk rødbrun/mørkebrun I O Rødsort/brunsort I O Sort 11 0 Rosa I O Rød
KLARHET: 0 Klar I O Lett tåkete I O Middels tåkete I O Kraftig tåkete I O Uklar 11 0 Partikler

sKuM: G'{ ~A- .__s.\(o ""- 50~ V\o\~

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjøres.
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!
AIie brygg skal gis kommentarer
på alle kriterier. Kommentarene
skal være konstruktive og fokusere
på forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene
Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan så vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med på å definere smaken eller
aromaen.
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjørende rolle i å
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjørende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet så kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer
Acetaldehyd: Aroma av grønne epler,
oftest gjærbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre høyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfølelse.
Diacetyl: Smør/margarin eller
smørkaramell, oftest gjærbiprodukt,
kan også være infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, søtlig, mais, kål.
Oftest manglende avdamping av
vørter, for sen nedkjøling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el
ledning, gasbind, røyk, nellik.
Estere: Banan, bringebær, pære, eple,
jordbær, tropisk frukt, osv.
Gjær: Gjær i løsning, gjær som har
sprukket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Løsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstår ved høye
gjæringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vinøs, bløt bølgepapp, råtne
grønnsaker, 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: Råtne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjærstammer,
avhengig av gjæringstemperatur.


