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Flightskjema

Konkurranse: A-K-t '2--~ -\-\-\)'S. HESrE Q b.,\C A?

Dato: ITT. ·1'2. . '20L..'-:J

Sted: N6f{ \o t::Y:§ 6 O:J-I)

NB! AIie felter må fylles ut,
lesbart

Klasse, ev. runde og flightnr.:

Navn juryleder: .....z4:'-'--R_tv_\f::..._____,_M_◊"---------------------

Navn dommer 1 (Dl): """"A----'-'-<Z_,_fV...;;...._t._H_O _

Navn dommer 2 (02): ~\Lf PA:Lq:::::,17\i)

Navn dommer 3 {03):

Navn dommer 4 (04):

Deltager/ Dl 02 03 04 Sum Rangering
deltagerkode poeng poeng poeng poeng {01+02+ ... ) (1., 2., 3 .... )

~0-~b'6~ b~ ~l- +~ 1-

5~44S1.. ~Cl) W1 8D ·1
Z0o1 '\<i ::i--1 ~ ~D 3
01-qc.;6'°3 ::)1 1:)2- ~-'b &I
'1;8-~0~ 2-0\ 60 GCf ;
Z0ct1'¼<:..4- 2-1- 7-'-b t:5'S C,~

Sendes videre
(sett kryss)
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□
□
□
□
□
□

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

Signatur juryleder



(3)

(5)

(26)

(50)

~'o~· _ (16)

(Maks poeng)

0 Ikke eksaminert

TOTALPOENG

0 Annen

4t 36 gt
Bryggets kode _

0 SHBF

ZI

NB! DETSKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER

~rkvalifikasjon (kryss av)
~rbrygg O BJCP

~Q°~ .Jf 11_·_tt Ld_···---_~_-_- / _

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

Dommer (navn)

Konkurranseklasse l C

Fysisk følelse i munnen (kropp, karbonering, r;:;r/se)

God. _;y\M - g

Smak (malt, hu~bal nse, ettersmak osv.)
Beskrive/se: ~ 'f '

Utseende (kryss avfarge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE: 0 Lys halmgul,JX)'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: ø:;Klar I O Lett tåkete I O Middels tåkete I O Kraftig tåkete I O Uklar 11 0 Partikler

SKUM:

Beqrunl!(e for trekk:

Aroma/ Bouq~et (m~t, humle, estere, fenoler og andre arn:_:J

Beskrivelse: s VO..- ~ J J,ui,ra.,~~ -~-
sv~k~ t.l,IM ~. Svcili ~~~
k[W- ~y--------~~--------

~-

Dommerskjema
Konkurranse A~~LÅ.;:)

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.)

---U -=~~3-~~~tA6~~
e:) ( flA(a,,u i,(ih, Gtf /1Pr'" Jiu:~

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.



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

e.u...rd..\. f\Oe_ ~1Y\.A.'\~-t"lS I ....~,"\t..u(l() fPl..tl~.
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(Maks poeng)

0 Ikke eksaminert
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0 SHBF
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NB! DETSKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Begrunnelse for trekk:

~~ N\0-{'~~t- ~~~

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

Beskrivelse:

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

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
(& Norbrygg O BJCP

Konkurranseklasse

Dommerskjema
Konkurranse A~ s~ Bryggets kode ':lb 2,6~b

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

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

Beskrivelse:

~~~~~~~~
I~ I w'\I\Q./1 tmQ_['J \al_~~~c...
~~else~~~ ·¥• ~~~T~!wtal;t

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:

~Q~~

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 PÅ ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
~orbrygg O BJCP

Dommer (navn)

Konkurranseklasse

Dommerskjema
Konkurranse A\~\\,c...L,~

Utseende (kryss avfarge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) -'2:, (3)
FARGE: 0 Lys halmgul I ~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

Beskrivelse:

Mom, / Bouquet (mal\ humle, ""i'il.'"'I" ag andre a,~m~~
...krivelse: S'vo."' 11,<...u-:., J 1:,.,,.~,:c-~l

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

Be runne/se or trekk: f

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
~\~\,(~ • r

~

0

/1

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.

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

_ ' 6cicl Jy It-~ . .f1 o&... k~ve#\· :=J

ing til brygger (generell vur11ring~ f~rslag tilforbedri(lger osv.) , (
v, _QI -h\~1,, &j;_ -r' 'i? l ~.

_....c:=-c...:c__4--"-=L...J~ -~ 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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\.k (malt,umle, balanse, ettersmak osv.)

NB! DETSKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

Begrunnelse for trekk:

f\)oe__ ~~ \.Q_JoMi r'\._D.._J\~~Vl

Konkurranseklasse

Dommerskjema
Konkurranse~~ryggets kode ~4,~S-Z..,

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
.ii?lNorbrygg O BJCP

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.

Fysisk følelse i munnen (krapp, karbonering, munnføle/se) L\- (S)

-6ocL~~~,~* 0---%A°\--e.A.~ tJ~A b:-r-'ool\.OJlnJ

Utseende (kryss avfarge ag 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:

1...usÆ: ~ (o¾- 1bo\.cl\x;{t ~~

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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s5unnelse for trekk:

Fysisk følelse i mlJ.(lnen_(kropp, karbonering, munnføle/se)
/ _\ ( I . j, <.J.

Begrunnelse for trekk:

Utseende (kryss avfarge og klarhet, beskriv skum[,.a_!De og -tekstur}
FARGE: 0 Lys halmgul I O Halmgul I O Gyldengul 1-C 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:

Aroma/ Bouquet (ma~t, humle, :,:tere, fenoler og andre
1
aroma,er). 1 _

Beskrivels~: ~~\:JC,L-v fj~ °'--W::, ~'\U.~'(,',

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

Konkurranseklasse

Dommerskjerna
Konkurranse Åk~·3~ll,~ 2>

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.)

-V.e.tly-kLe..€---(lT\---J--_ ------

\'\A.a11, CV.:OYI-\~\ CJ /qi~/) c:.--&=~_l_~_V~_l~\

Smak (malt, hu_mle balanse ettersmak osv.) { £3 (26)

,:,:B===--'-+-"'-='"'""-'""-"' '-'-\-----'---'- -'--"'=->,,e_:__,_=-==------'--=-~---'- • - - __k_d -
l'U4'€:r_L.:..~__µ:==---,,--....i./~~~~,---..!.:::..::::..!...~~~:c;;-~~L_;--lc~~=

Dommer (navn)

D_;?J)lmerkvalifikasjon (kryss av)
ZS,.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.



Utseende (kryss avfarge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ~ (3)
FARGE: 0 Lys halmgul I O Halmgul I ~ 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: '&ilKlar I O Lett tåkete I O Middels tåkete I O Kraftig tåkete I O Uklar 11 0 Partikler

Dommerskjema
Konkurranse ~~~~ Bryggets kode _.,2C,~41=-'--q%:,____::_=------

(5)

{26)

{50)

:'1D {16)

(Maks poeng)

0 Ikke eksaminert

TOTALPOENG

0 Annen

Øltype _,'l.Æ""--..__ _

0 SHBF

1q

~~ ~~l \oczc__~ l y-P ~~~\
~'VY\_°'-~ • Ne~~fC_~~J oq \)~~- vJo-c_
~- ~

NB! DETSKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER

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

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

Dommer (navn) Sl ½')f D/'\\.)§.si-7' \)
Konkurranseklasse

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

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

~cL~~ l ~ed.,._ 'cc..r\o'c>f"\Q..(\.,Y\.J

Begrunnelse for trekk:

~e_ ~\c___ y \)~~-

Beskrivelse:

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.

Begrunnelse for trekk:

N~ \(c__x__'c... ~r ~yu..,~

SKUM:

~\:..mt±,~ c:\: i ro

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
.)}CL 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.
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.



(3)

(5)

__;f_ (26)

~---' (SO)

(Maks poeng)

0 Ikke eksaminert

TOTALPOENG

0 Annen

Bryggetskode _0_2_cr_s_u_,, ,;=-

0 SHBF

23

NB! DETSKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER

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

DJlelfTlerkvalifikasjon (kryss av)
0~brygg 0 BJCP

Dommer (navn)

Dommerskjema
Konkurranse /tke-V) l::u,;:>
Konkurranseklasse

Utseende (kryss avfarge og klarhet, beskriv skumfarge og -tek~
FARGE: 0 Lys halmgul I 0 Halmgul I 0 Gyldengul I 0 Ravfarget I ~obberfarget I 0 Mørk kobberfarget

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

O(;1.. /) l,,\\J~-

Begrunnelse for trekk:

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

SKUM:

Andre tilbakemelding til brygger (generell vurdering, forslag tilforbedringer 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.

Aroma/ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre ara':'aer) (_ - _ , , Jh---+- (16)

.,,,,,~,,., ~· M<Lti:. / Lct\:_1L""0~ - .
lvoe ota.. 2J Cl.-vO~ hoe. j • olJ ck\_
-f••;j 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.
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.



(5)

(26)

'3>'2,_ (SO)

(Maks poeng)

0 Ikke eksaminert

TOTALPOENG

0 Annen

Øltype ~2_B~---------

0 SHBF

5\~£ DAVbstA:D

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

~c\ \ Vi)~ ~ffi "'-°\'C/1 '::) \V\ce_~\)\V\

Begrunnelse for trekk:

Begrunnelse for trekk:

j\)oc_ ~\.:...~t_

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

Beskrivelse:

~M,~1-~~ ~ H~ t~~-l~rø~tltJ~~~11LvK ~~~t~·-pv~t

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

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
~orbrygg O BJCP

Dommer (navn)

Konkurranseklasse L=O~k~/2~------

Dommerskjema
Konkurranse A \.;--f 12..':>tt"VS \'\.~1'\13ryggets kode o2. 'ts~

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ~ (3)
FARGE: 0 Lys halmgul I O Halmgul I O Gyldengul I !l§...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 ~ Lett tåkete I O Middels tåkete I O Kraftig tåkete I O Uklar 11 0 Partikler

SKUM:

~s~-s~

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!
Alle 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.



(SO)

~

(Maks poeng)

0 Ikke eksaminert

Arv\

TOTALPOENG

0 Annen

4-EØltype

1 s ·:7-c1·ra
Bryggets kode _

0 SHBF

It, humle, estere, Jeno/er og andre aromaer)
• c CUv\, \)u.J \a_ 0-.lluV\N\ .---~~----------

NB! DETSKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER

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

Konkurranseklasse

Konkurranse

Dommerskjema
I::, kt'A0lut>

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

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.

Fy:;isk følelse i munnen (kropp, karbonering, munnføle/se)

V£¼,#-~

Begrunnelse for trekk:

Utseende (kryss avfarge og klarhet,~iv skum!!!JJ)£ og -tekstur) •~ (3)
FARGE: 0 Lys halmgul I O Halmgul it"C:>'<sv ldengul !~avfarget 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~t tåkete I O Middels tåkete I O Kraftig tåkete I O Uklar 11 0 Partikler

SKUM:

Smak (malt, hEf•• f'.'/q,>"· ettersmak ""·) • ,JS {261

Beskrivelse: Ir~~(,, hl.U~~· __ o...~ (/JJv\, ~~~"K.~--
~ a.~ ~ ---~l'\.-G\1\-o ~~t;;J:Z • ~ .-Lt • 1 S,v,~k hA • 1 K~~
=Be=qr=un=ne=lse'-'-'fo"--'rt=re=kk'-: ~s,c...kiE .~------'-~--,----~--j}jj--'-'PF--:)-+--'-' -

Dommer (navn)

~merkvalifikasjon (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
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.



o::M\.Qf\.,\c._CUl~ \::_~ l ~~S
iN\.~~('"Y\C\. .

Begrunnelse for trekk:

,q_c:d.._ ~~ 0:.-V ~ .~Lt_

(26)

(50)

1CJ (16)
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30

(Maks poeng)

0 Ikke eksaminert

TOTALPOENG

0 Annen0 SHBF

NB! DETSKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER

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

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

Beskrivelse:

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

Andre tilbakemelding til brygger (generell vurdering, orslag tvorbedringer osv.) \_. ( . I 1
-A-<t>rY\ GL •'Y\LI ,~ o'..e,_ e__.t'\v\ SY¥)~\__ ( '-Lt,
-½Vlvl W\,\.,U'\f"\ 1(bl_Q_\~ 6~ ~--\e_ e~~'c.

Fysisk følelse i munnen (kropp, karbonering, munnføle/se) 3 (5)

L-~%W Cf~ 1 nee_~ ('\_cy:n·::>, ½(\~" 1Y1..v1nfi[ZM

Utseende (kryss avfarge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ;!i (3)
FARGE: 0 Lys halmgul I O Halmgul I ® 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 f&) Middels tåkete I O Kraftig tåkete I O Uklar 11 0 Partikler

SKUM:

kA~, \R-\\: s'v-:-:ro

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.

Dommerskjema
Konkurranse~rusMB:>~? Bryggets kode 1'67-0 rO
Konkurranseklasse 2-021.:, Øltype Y:~t~----------
Dommer (navn) 5'~ ~';:;;,77\\?
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.
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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Konkurranseklasse

Dommerskjema
Konkurranse A~~')~t;") 2)

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

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
0 Norbrygg O BJCP

Begrunnelse for trekk:

Utseende (kryss avfarge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE: 0 Lys halmgul I O 11_a~I I O Gyldengul I O Ravfarget I O Kobberfarget I O Mørk kobberfarget

0 RødbrupLPr.un I ~ørk rødbrun/mørkebrun I O Rødsort/brunsort I O Sort 11 0 Rosa I O Rød
KLARHET: 0 Klar I ~ett tåkete I O Middels tåkete I O Kraftig tåkete I O Uklar 11 0 Partikler

Aroma/ Bouq~e~(ma/t, humle, ~stere, fenol~:. og a~dre aromaer) {) f ( .
Beskrivelse: Svi.~k.. t\A.a....~C\,.J~ ; b Vt'.)()(. CU-\. :"\5 1na_~~ ""'k j~-J::i rUA.0-1'""- 1

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

F\5is'!.følelse i murnfn_Jkropp, karbofering, munnføle/se)

VlL~\. \A<-\., VU..:_j . "t-/h.\A. .

Begrunnelse for trekk:

<:) \\.~\;~

Smak (malt, humle, balanse, etters"la~iv.J . b O . I n,
Beskrivelse: ~~ l'V\tUbt,--CO\'\ev) vitl~j..,
gvc'"'L< ~Lu,~. ..

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 (molt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

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

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Cl'lNorbrygg O BJCP

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

~,("'pe. q:__<c:,½~~+-i 0'1.\ d-&.e.J~ l.øpp I ltLv
\coJborU..Jt l"lJ .

Utseende (kryss avfarge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 (3)
FARGE: 0 Lys halmgul IO Halmgul I O Gyldengul I O Ravfarget I MKobberfarget 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:

Lo:\\ ,(~ st.Luv:v'.)
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

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 til forbedringer osv.)

"C\~\_,~c, \~ \lL\) ~C\..1~ /"\_~ 09
~j_d~'G ~~ prt.°1- 'Doo:i {\oe_ "½VLV\. &°)
~-\c_ V'\_C\.Jv½("C_~ \ ~£t.'c_.

MERK!
Alle 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.


