
NB! AIie felter må fylles ut,
lesbart

PLtbt-rr 2
Flightskjema

Konkurranse: ......,lu..:,k.....er___.s,J..:'n......tt~S'----'-~--e.-=-4~:e"--"cs""-"k......;;)~\aF-L----=i-=2>

Dato: 1 . i~ ~ ~0 '.l'.2>
sted: 1)<a vnm<?~ lei,eo 4?)

Klasse, ev. runde og flightnr.: ------~...._Ø_<......S.....!"""'q_C_Y-::V\aa......a.----=~------------

Navn juryleder: York-a lie,-Vlill\ Don o::,P

Navn dommer 1 (Dl): Y-ø:ko 4k . iJOVlo,So

Navn dommer 2 (02): _l""""o__c;-_e, i....~.....-dl.....-t'-~,...0------------------

Navn dommer 3 (D3): Roar uS,>1 SeK.
Navn dommer 4 (04):

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

/33 +5~ ll11 30 3~ q3 3
2) J J 09:, Lf~"J 45 q_c; 135 ~

l'5 / bl, 8+ 4·1 39 2>9 I 19 l

"~ ii 3b 4.S LJ.S 46 135 1
'&lq3'33 1 L/ l~~ 21 <;:,'8 4

Sendes videre
(sett kryss)

□
tg]
□
Ds
□
□
□
□
□
□

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 deltagerølene i flightskjemaet.

Signatur juryleder



(5)4

~__ (50)

_ z_ (26)

_ ei. {16)

{Maks poeng)

0 Ikke eksaminert

TOTALPOENG

0 Annen0 SHBF

Sa\JhQr' I PA, ~lay,&r7

NB! DETSKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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

Beskrivelse: Oh( l( l
1

~)\- \ VIje..~

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

,--2 Rødbrun/brun I O Mørk rødbrun/mørkebrun I O Rødsort/brunsort I O Sort 11 0 Rosa I O Rød
KLARHET: g Klar I O Lett tåkete I O Middels tåkete I O Kraftig tåkete I O Uklar 11 0 Partikler

SKUM:

Begrunnelse for trekk:

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

Beskrivelse: CtA\ \,{_ \ 1 6',nJ(.\()Oltr I 1"'-' b\ j

Dommerskjema
Konkurranse Akø-slius w~bp 23""'""' kod, 8~ 9 3 3 0
Konkurranseklasse J.t (, 5 Øltyp, 4.,,!1;r11ooisk mt "'-dl/ ti".t_
Dommer(navn) ,. -k!.. Oc:::v.o'S<O :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.

~mmerkvalifikasjon (kryss av)
~Norbrygg O BJCP

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.



(SO)

_,, _'8 _ (26)

(Maks poeng)

0 Ikke eksaminert

TOTALPOENG

0 Annen

Øltype

0 SHBF

NB! DETSKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER

Fysisk følelse i munnen (kropp, karbonering, munnjetetse} _ I} 2-. (S)

Sv~ ~ &~·1 r I lM. c;~ ..

Andre tilbakemel~~ til brygger (generell vurdering, fors'PJl. tjJorbedrint;1er osv.) I'
flyh9 e 4':>/vrt~'l'vfr Jl~W'-'1- cU!f( - lo~ ,'l4t to~, , (

Begrunnelse for trekk: f) ,.
0VWV~fl--l
~J/llfAL/-v(, (

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

Dif

Dommer (navn)

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

Begrunnelse for trekk:

S/Alt/ht,y hMv11~~ I J?1j--- J,w-01-k, -fu f/-rj,øt-1-t
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 kobberfarget

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

sKuM: Fi'nt 5[.,4,t,yi,,v
1

Aroma/ Bo~qu.et (molt, hw;nle: estere, fe~ol~r og andre ar~maer) ~ (16)

Beskrivelse: /,fl~' ~å l'buU ry &r1~l, t~ Ou~~V'~ \
rf.u~ .I-.~171'c4e, If/t-cvrt~. rN'l'Y ef kww¾'-- t V#c-P/1,1,0tt,
fw 1-).(:.pff;, J 1J

Dommerskjema
Konkurranse Alr.J.Hfivts iwJ.,vr4
Konkurranseklasse (b {!; - / ~ A-

r:-' /J,
IWL l2Jffl'l!J&

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.

e_ommerkvalifikasjon (kryss av)
,IS)..Norbrygg O BJCP

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.

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.



(SI

41so1

(Maks poeng)

0 Ikke eksaminert

TOTALPOENG

0 Annen

Bryggetskode -------'~"'---2_q_3_3~3:::....· _

Øltype

0 SHBF

:Ro.AR, HA(\)IS6 t\)

NB! DETSKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER

~O'!)J'lerkvalifikasjon (kryss av)
D1Jorbrygg O BJCP

Dommer (navn)

Konkurranseklasse

Dommerskjema
Konkurranse AtQ,~ )\v..,')

h'E>- )3A:

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

Begrunnelse for trekk:

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

Beskrivelse: l3r JY\~ e. loca£ I r~~~r---=s=--~=tx.._~M-'-"e..~-----

hvMLi

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

0 Rødbrun/brun I O Mørk rødbrun/mørkebrun I i!'r'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:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 5 (26)

Beskrivelse: 'iJ.cm&~htPri Ch~ ~---f----------------

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

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

Begrunne/se 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.



(5)

(Maks poeng)

0 Ikke eksaminert

TOTALPOENG & (50)

--1.k_ (16)

s'°J ~ i ~(' "'k+" .) ,

0 Annen0 SHBF

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

Dommer (navn)

Dommerskjern~
Konkurranse Akersb'6 ~~<rt-p 23srvggets kode fi 9 a 83 f>
Konkurranseklasse 'l,1-/- 13c. Øltype Tre /«jr<,f ·ø {

Y-Q.r-\:'° ±&.. .Donor,\,;)

Smak (malt, hum;,.ia/anse, etters':'ak osv.) •

Beskrivelse: 5 ' \ ak< , .s , ~,~kt, 1 i

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

Begrunnelse for trekk: ~p 1'2\/~ 50\1\--\ el:, a \t
HeM hk ba. lar'\se.~t .e.it-v- \---ver-+.

Begrunnelse for trekk:

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

Beskrivelse:''1~et •j e.Å.k< r-e~, va.Y\ dJ(. i

V(\'\cpSt

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 Kobbe~g~t 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:~ Klar I O Lett tåkete I O Middels tåkete I O Kraftig tåkete I O Uklar 11 0 Partikler

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.

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

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
~orbrygg O BJCP

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.



(5)

(16)

(SO)

{Maks poeng)

0 Ikke eksaminert

TOTALPOENG

0 Annen

Bryggets kode 'q). i 3 6
Øltype { "1A- fe 51--enJ, PW./__ Q.tf /_(

0 SHBF

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

()l(

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
~ Norbrygg O BJCP

Dommer (navn)

Konkurranseklasse

Dommerskjema
Konkurrans~lvrJ,;vlA.-5 ~µ.,r;l.{

']3 tf- i> C
·r;:✓ e_ t//J'lfi?

NB! DETSKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER

Aroma/ Bouquet (ma.¥,p~mle, estere, fen.aler og andre aromaer)

Beskrivelse: l(Vv--d r' q- 1vro-n-«. ( iY,@l 'OJ
l{tNV{JlL ll"r cvY'(IVI- -A , > 9fA~, V r'vi,51,

Begrunnelse for trekk:

t1A1~ h..~

Fysisk følelse i munnen_ ~kr_QfP, karbonering, munnføle/se)~'II o-v..>v-V'f!¼r4

Be runne se or trekk: / _; _ ./,'.

L/ ()1f.tfVl~ s·p/2wie,

Utseende (kryss avfarge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) :A.t (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 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 11 0 Partikler

SKUM: ca. ,~t llt_,,y VM4' 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.

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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(Maks poeng)
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Bryggets kode b92[?36
0 H - ls/Øltype .,.._..:cO ---=L--=------
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NB! DETSKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER

Dommer (navn)

Dommerskjema
Konkurranse A (l((hu.S }1, 21
Konkurranseklasse ~ fi - f3C

r<olt&

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

oK--

i;>omEJ_erkvalifikasjon (kryss av)
~rbrygg O BJCP

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) __7-_Z_ (26)

Beskrivelse: T£~ ( S 0<4{y\~1 J<o{#_,~'fædtLl~kt- ..,___
\/l h.& > I ~I if ¥ (Ai)V\ ) k.

folY1 plk±
Begrunnelse for tre~k:

Utseende (kryss avfarge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) J (3)
FARGE: 0 Lys halmgul I O Halmgul I O Gyldengul I O Ravfarget I O Kobberfar~etj 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 11 0 Partikler

SKUM:

Begrunnelse for trekk:

Aroma / Bouquet ( estere, f.._enoler og andre aromaer) . . ir (16)

=Be=sk=riv=e=/se~:--;----',~----........-.-~~-)-J~~~A~r"~-e.-1,~c-a_~~

Fysisk følelse i munnen !kropp, karb~_ering, munnføle/se) ----=~"--- (Sl

var~<,-~=-----------
j,, _. 1_ J ' I

__.,..a-vL~~--c;.L,~"'"<=-+r_,_,,1 t'.'.\<....cJ......,,_ _

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.

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.



Begrunnelse for trekk:

(SO)~1

(Maks poeng)

0 Ikke eksaminert

1,Q (26)

mal-\ , V~ni )Je

TOTALPOENG

0 Annen0 SHBF

NB! DETSKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER

Dommer (navn)

Konkurranseklasse

Dommerskjema
Konkurranse 41w-s~ ~!,OL, 1).,vogets kode 01658 '.t-

BU- Øltype lmpeyi& l ,s-/.-ou.±
y?.Dc½'<> \7\. '"(1hO~

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

Beskrivelse: \(~f~ I Lt~g_, ask~ ( m~rt&.roYY\~~'r" ~~, ......._e.v- ~la~o-e., OJe.~ W'leJ a~Jrt
Qt.c.~·

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

'rr"<ai.'-U'V' k~opf', bn orrk.v~-\--:)V\""· Ok kasb\1U'~ hj

Begrunnelse for trekk:

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

Beskrivelse: ~'1!.. J ka~aW'ei, ~~'j , b-~"'--\

Utseende (kryss avfarge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) :1 (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 f'?rl 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:

=r'.D"'"' ~ Me,&,::\ k,ol J..e.r .seo

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

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

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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Bryggets kode &""/ b S-8 7=
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0 SHBF
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NB! DETSKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Konkurranseklasse

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

0 oL/ 5 t ~/.(kwYv<tf wu

Dommerskjema .
Konkurranse Alr~lvvls fv\(,,~-1;(

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

Bt-vrlk V(9-rf,- 1/hlj)trr,r ,uIf. VMf/1,.,J1,<~i ~'
~~1-s,,1__~, i+r,@ic9nf tiffp

Begrunnelse for trekk:

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 ~ 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

Aroma/ Bouque~ (m<fl~, 7umle, estereJenoler og andre aromaer} ,
Beskrivelse: M I tl'i..U/) bwt,;,11tf1~( l ({_VI) qv_,,,µ/,c
(pt-wrf0~'te ~-v ,;~t4,1vV1rdj_. l.-fII sp'd.,,,vlll-,,
f1UV(. jv1,A.. t:l-c k;d,«.t-1 f.AI) I

Begrunnelsefortrekk: V4vk,/, ~ft 1jG/ftM~ O(,,JI' IV//L ~+~J. '&/-rn-J,

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

(..,' If tW)'\.,

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.

[lomme, (navn} !rm/ J:jpnfO
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
~orbrygg 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.
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NB! DETSKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER

Dommerskjema
Konkurranse ,åker.shu--1 H. 2:) Bryggets kode_5_J._tJ_5_n- _

(?H

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

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
0 Norbrygg O BJCP

Konkurranseklasse

Begrunnelse for trekk:

Aroma/ Bouq't;,~~hum/e, estere, fenoler og a~dr~ aromaer) ,
Beskrivelse: n.~ . e. VfPc-J.e..,r ( t\, w\.-t 0..,...,I

Utseende (kryss avfarge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (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 I <9-~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

SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak ost) , . )
1

_ , KA ? I~ (26)

Beskrivelse: F:V"O {.L_r I __QL~U~,-----#-1,----
al:kobo Jr ri tk-1- (YVy/t

Begrunne/se for trekk:

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

Fysisk følelse i mu!'nen (kropp, karbonering, munnføle/se) _ k
As-+r,~~c J 4 ....,r10 t~""!jv'\p\, ~

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.
Kiorofenolisk: 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

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

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

Beskrivelse: 'R_oj\ V\€/'- , {;Vt'oli5l I kcl>"di~u~
i:,\=e,,e.. 1 va."" ' l.)-e , k.Q;-- ::2 ~eÅ.

Begrunnelse for trekk:

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

Beskrivelse: kan \)t,v')V\.( wialt-SW\ol~
v \ '\'\.4'Gt r c'he.,-r.j ,

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

Utseende (kryss avfarge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 0 (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 1''%5ort 11 0 Rosa I O Rød
KLARHET: °1iKlar I O Lett tåkete I O Middels tåkete I O Kraftig tåkete I O Uklar 11 0 Partikler

SKUM:

s; a..k sk,, 1oo ,,V\3

Dommerskjema
KonkurranseÅksbus l,\~rj~ l)s,vggets kode ;3110p
'""'"'"""""" /~ 5. Øltype ,'..(øJ. sl%:: /::e~ /5 k il/'f
Dommer (navn) YQ,vk \ Il V': O!,O

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

Begrunnelse for trekk:

Sv---iak.~.

{>~mmerkvalifikasjon (kryss av)
~Norbrygg 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.

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.



Begrunnelse for trekk:

fvfye_ o.¥ cJ.r, J,1,~¥" tWi lw,,r ;~ før/t<f-Jrl'wU Y1, .,..,,., •

Smak (malt, humle, balan:e, ettersmak osv.) f ( ')_ 3, (26)

Beskrivelse: /(.1/,q S -«, H;-ye. WV,.. <--J I
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Dommer (navn)

Dommerskjema
Konkurranse /+lrti7:)~w~v Jtv}.«p.d'f
Konkurranseklasse 10 & Øltype

T(Jtli- blffet9
I

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
~orbrygg O BJCP

Begrunnelse for trekk:

L,f1 >-hi{«~ e1,lfd1Æl i e/0'.i JxJ~ttl."J

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

Besk~ivelse: tfy?t/}~'j~et.A' {I.{ G/l"Oti lA •
4l {fo ti,,c;l s:hW,

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

Ol{ ~ L.-f-<_ c o ·2-

And~tilbakemelding til brygger (genereJ vurdering, forslag til forbedringer osv.)

l:- f-- V'~it q ~I- bvyt? t} f
i{C,vt.t L:!_£ l,iffJ'ti:, Vrv Cj j#1 -~ /t-v11~ f1-1-V ~-LJff/l~fL L:;;r,,~~f::J?/,r,.,,_. f>-JJ ~ lf,v,.,q"L

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 ~ 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;,k I ,,__-tv-- }i)lf,f~-

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

Dommer (navn)

Dp.¢,erkvalifikasjon (kryss av)
CJNorbrygg O BJCP

Konkurranseklasse

Dommerskjerna
Konkurranse Akbtshu\ ra. 23

;>

lo 8

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

0 Rødbrun/brun I O Mørk rødbrun/mørkebrun I O Rødsort/brunsort I cYsort 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

Begrunne/se for trekk:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) k . ( 2J_ (26)
Beskrivelse: rnfllzt__j -t&.Æ~LJ. -- {).,,flJ'i__l~v_'V\Ll__, _

\/ I V\ d?J W,,rkb/- ~V

SKUM:

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

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

Begrunnelse for trekk:

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

=Be=sk=ri=ve=ls=e:-.-..-----,-T,_,X+".~....,.,__,,,___➔~~~- L;,,~•=s=~""-tf-~--"'~&_:~--~ =~-'=-~----'-'-V\_,_' '0-&s_
ci!k)hoJ,___' _

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

Dommer (navn)

Konkurranseklasse

Dommerskjema
Kcnkurranse Åkl'W¼~1~,yggetskode / 3)f 5 ~

B 8 Øltype 6 tue e ✓± J-1-ou±
~Lb \J- ~ iJo.'-o&:,

Begrunnelse for trekk:

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

Beskrivelse: ~("~m~ ' k..afre ' -tofF~e..

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) IO (26)

Beskrivelse: k,Qfft') r;s-\d SMak , ~

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 ~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:

{2i V\ sku,W'-

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)
{!J 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.)

Dommerskjema
Konkurranse~V, 1-MVJk,, i~
Konkurranseklasse Pori:;£ 5.kv.-/ a' b
Dornmer jnøvn] j~{_ A:/Jrgv

I'

Begrunnelse for trekk: /(iA, l'V1'l.( £v,,fl Q,/J, j_,_
;Jl'.q~ 5f~~ ?-1C

Aroma/ Bouquet, (malt, humle, e~~ere, fenoler og andre aromaer) !/
Beskrive/se: f1 I Lir Jp/{;.J C'VY()~. µ./ VI'~ l l

Andre tilbake_'jlelding til bry~er (generell vurderinq, forslag til forbedringer osv.} . '1

rR:"·c ·~fl. . r-or: ~ loU ~ r:-iX/&/- s~I bp J/~T''" •~ &"vfo~ e liv,~~--!(r1,..p(/ ✓ 0 etw1-f& ~ hHn4/e
~~ 'i .,, I,.,. r·~fhA.-.
r-"1- I '-5~ ~ l ;;yv - - -

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

J YlfU'pw i· H-, ~a--vnv✓ sørt~~ vy yv.✓-,{f ,,

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 <Xsort 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: o~ .. ~ Ulf skit bi)hll,,,,

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.
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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Qol))lfferkvalifikasjon (kryss av)
<fYNorbrygg O BJCP

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

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

Dommer (navn)

Konkurranseklasse

Dommerskjema .
Konkurranse Akerihv~) mes-ler!s Bryggetskode /JJ1S 2._

~[) Øltype swe.e.k:- ~hut:
< ~ H&N~seJ

Utseende (kryss avfarge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2
FARGE: 0 Lys halmgul I O Halmgul I O Gyldengul I O Ravfarget I O Kobberfar~et_l O Mørk kobberfarget

0 Rødbrun/brun I O Mørk rødbrun/mørkebrun I O Rødsort/brunsort I ffl"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

7
Andre tilbakemelding til brygger (generell vurdering, forslag tilforbedringer osv.)

'F~r rvr~ _b,:Lk,dv-t I -fvr ti-k.. _->!<iri.~~· ---
___,_6alaro~-------------------

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

Begrunnelse for trekk:

I/ 1261

Beskrive/se:

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

SKUM:

Begrunnelse for trekk:

_____,/1,~~r~;zK_-~hv~tn h..~Af11/Y'~~e\--------

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.


