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1. Dommerinstruks pa én side

1.

10.

11.

12.

13.

14.

Norbryggs dommerskjema brukes for a gi tilbakemelding til bryggerne pa hvordan glet
deres passer innenfor en bestemt konkurranseklasse og gltype.

De til enhver tid gjeldende typedefinisjoner finner du pa https://norbrygg.no/definisjon-av-

oltyper/.

@ldommerne skal veere objektive og godt forberedte. All dgmming skal fglge den
dgmmeprosessen som er beskrevet i dommerinstruksen.

@ldommere skal ha tilegnet seg kunnskap om gltypen som skal bedgmmes.

@ldommerne skal unnga forhold som kan pavirke dgmmingen, som alkohol og mat/drikke
som pavirker smaks- og luktesans.

@1 bedgmmes alltid i forhold til beskrivelse av gltypen i Norbrygg sine typedefinisjoner, og
aldri i forhold til hva slags gl dommeren selv liker & drikke.

Alle hjemmebryggere som deltar i vare konkurranser skal forvente at de far tilbake
komplett utfylte og leselige dommerskjemaer, der alle bedgmmingskriteriene er
kommentert. Alle kommentarer skal veere objektive, saklige og konstruktive.

I konkurranser er det alltid flere dommere som bedgmmer et gl. Ved stor uenighet om
poengsetting skal denne drgftes for endelig poengsetting. Man ma ikke alltid vaere helt
enige, og man skal ikke la seg presse av andre dommere. Hver enkelt gldommer har ansvar
for egen poengsetting og begrunnelser.

«Nullstill» smaks- og luktesansen din med jevne mellomrom under dgmming, for eksempel
ved a lukte pa handbaken.

All gldgmming skal dokumenteres og bade resultat, rangering og dommerskjemaet skal
veere tilgjengelig for hjemmebryggerne.

Alle dommerskjemaer skal kontrollregnes og i hver flight skal dommerne bestemme, hvilke
gl som skal videre til neste runde i konkurransen. I en finalflight skal glene rangeres og
vinnerglet ma bestemmes.

Alle gl som har en reell sjanse til 4 vinne pa neste niva bgr sendes videre. Husk at nar denne
avgjgrelsen tas (hvorvidt dette glet har en reell sjanse) vet man ikke noe om kvaliteten, eller
nivaet, i andre flighter. Dersom det er flere innledende flighter ma dommerne ta hensyn til
usikkerhet, for eksempel at dersom kun ett gl sendes videre, kan det hende et gl som ikke
blir videresendt faktisk er betydelig bedre enn glet som ble videresendt fra en annen flight.

Ideelt sett bgr rundt 25 % av glene i en flight sendes videre.

Til slutt skal det fylles ut et flightskjema som har de viktigste dataene fra flighten, inklusive
hvilke gl som ble smakt, hvilke dommere som gav hva i poengsum til dem, og hvilke av disse
glene som gar videre til neste runde.

@ldommerinstruks 23.02.2022 side 3 av 15


https://norbrygg.no/definisjon-av-oltyper/
https://norbrygg.no/definisjon-av-oltyper/

NORBRYGG

2. Innledning

Norbrygg stiller strenge krav til hvordan du som gldommer opptrer nar du dgmmer i
konkurranser.

Vi har laget rutiner for hvordan du gar frem nar du skal smake pa et ¢l, for uenighet mellom
dommere, samt veiledninger og eksempler pa utfylling av dommerskjema.

Tilliten til dgmmingen er viktig for Norbrygg. Alle gl i en konkurranse skal likebehandles og
konkurrere pa like vilkar.

@ldommere skal vaere objektive, forberedte og falge en
strukturert prosess under dgmmingen. Det forventes at Pldommerne skal vaere
gldommerne setter seg inn i gltypen som skal dgmmes objektive og godt forberedte.
og at gldommerne fgr dgmmingen unngar mat og drikke All domming skal folge den

ki 1 ks- og luk a alkohol.
som kan gdelegge smaks- og luktesans, og ogsa alkoho dgmmeprosessen som er

@lene skal bedgmmes ut fra typedefinisjonen, ikke ut fra beskrevet i
hva gldommerne foretrekker. dommerinstruksen.

Alle brygg skal gis kommentarer pa alle kriterier i Poengtrekk ma begrunnes.

dommerskjemaet.

Kommentarene skal veere konstruktive og fokusere pa forbedringer. Begrunnelse for ikke a gi
maksimal poengsum skal dokumenteres.

Aroma og smak skal beskrives og kvantifiseres ved hjelp av Norbryggs mengdeord.

3. Forhold som pévirker demmingen

@ldommere som merker at de

blir beruset,

har nedsatt smaks- eller luktesans, for eksempel etter for mange inntrykk,

far utydelig handskrift eller
e lar felter i dommerskjemaet sta tomme

skal gi beskjed om problemer og om ngdvendig avbryte
dgmmingen. @ldommerne skal unngd

forhold som kan pavirke
Ting som pa ulike mater kan pavirke evnene til 3 smake

og vurdere glet er:

demmingen, som alkohol,
mat/drikke og parfyme som

 sterktkrydret mat, pavirker smaks- og luktesans.
e drops og halspastiller,

e Kkaffe,

e alkohol og andre gl,

e rgyking,

e sterke kjemiske lukter,
e leppepomade,
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e tannpuss,
e middels til sterk parfyme og handkremer, sape.

Forkjglelse og andre tilstander pavirker evnen til 3 smake gl. Ved sterk forkjglelse, og ved en god
del andre helsetilstander der du fgler deg ute av form, bgr man unnga a dgmme.

Man skal ikke dgmme hvis man er gravid, forst og fremst fordi man da skal unnga alkohol.

4. Praktiske forberedelse og gjennomfaring av demming

I god tid fgr en smaking skal man ga igjennom definisjonene av den aktuelle gltypen, og gjerne
smake pa eksempelgl for «kalibrering».

Dgmmer man sammen med andre er det nyttig a ta en felles repetisjon av definisjonen fgr
dgmmingen begynner.

Det bgr veere en normal innetemperatur i lokalet man

Pldommere skal ha tilegnet seg

dgmmer i, og det ma veere nok lys. Det bgr vaere stille i
lokalet, men det viktigste er at det er like forhold kunnskap om gltypen som skal
gjennom hele bedgmmingen. bedgmmes.

Lokalene bgr ha mest mulig ngytral lukt.

Realitetene setter ofte rammene for valg av glass. Ideelt sett er ekte glass a foretrekke fremfor
plastglass.

Dersom man bruker ekte glass, er det viktig at de har veert skikkelig vasket. Glass som har statt
lagret i pappkartonger kan fa lukt av kartongen, og bgr ogsa vaskes fgr fgrstegangsbruk.

Under smaking av flere gl samtidig, er det viktig at man merker glassene med hvilket gl det
inneholder.

@1 som har samme gltype bgr serveres ved samme temperatur, heller litt for kaldt enn for varmt.

@let bgr ha hvilt seg i forkant av smakingen, slik at bunnfall far roet seg, og at ev. fizziness som fglge
stgt elimineres.

I en konkurranse bgr samme person skjenke alle glene i en flight. @let helles slik at glassene far
omtrent like mye, at det blir like skumforhold, og uten at man far med bunnfall i siste glass.

5. Gjennomfering av en demming

5.1. Hva skal noteres i dommerskjemaet
Alle brygg skal kommenteres pa alle kriterier.

Kommentarene skal vaere konstruktive og fokusere pa forbedringer. Begrunnelse for trekk i poeng
skal dokumenteres i dommerskjemaet.

5.2. Poengsetting

Utgangspunktet for alt du dgmmer er at glet som skal dgmmes har 50 poeng, dvs. «full score» pa
alle kategorier.
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Defekter, usmaker, mangler, etc. skal trekkes fra de 50 poengene du startet med.

Pa samme mate som utgangspunktet ditt totalt sett skal veere 50 poeng, skal ogsa utgangspunktet
ditt veere «full score» pd dommerskjemaets ulike deler:

e Aroma/Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 12 poeng

e Utseende 3 poeng
e Smak (basissmakene, malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 20 poeng
e Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) 5 poeng

e Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 10 poeng

Begrunnelse for trekk under avsnittene aroma og smak, ned fra maksimalt oppnaelig delpoengsum,
skriver du i feltet «Begrunnelse for trekk».

NB! Selv om du har, kanskje bade gode og mange,
forslag til forbedringer ma ikke dette ngdvendigvis fore Utgangspunktet er at et gl har
til at din poengsetting pé pkt. 5 «Drikkbarhet og generell alltid 50 poeng for

vurdering, forslag til forbedringer» ma vaere lav. dgmmingen begynner.

Eventuelle poengtrekk md

Det er lett a tenke seg at hvis du finner noe a trekke pa
det fgrste punktet, Aroma/Bouquet, sa kan ikke glet alltid begrunnes!
oppna full score pa resterende punkter heller. Dette er
ikke en korrekt mate & bedgmme et gl pa!

9.3. Lukt, smak og munnfalelse

For alle disse tre sansene (og til en viss grad ogsa ved utseende) er det nyttig a starte med a forsgke
a beskrive glet objektivt pa skjemaet fgr man tenker sa mye over om det er typeriktig eller ikke. Det
reduserer risikoen for at du smaker det du vet burde vaere i glet ut fra sin type. Fgrst i neste runde
kan man sa trekke linjene fra disse egenskapene til typedefinisjonene og gi vurderinger om de
passer eller ikke og hva det betyr for poengberegningen.

Det er ofte viktig at du kjgrer flere runder med vurderingen av glet, spesielt for lukte- og
smakssansen, for det er ofte slik at du fanger nye elementer for hver runde. Pa den andre siden skal
man heller ikke dra en smaking av et gl ut i uendelighet. Dersom glet har defekter eller bommer
kraftig pa sin gltype, sa er det tilstrekkelig 4 avslutte smakingen nar glets hovedtrekk - inkludert de
trekkene som gjgr det defekt eller typefeil - er beskrevet.

En grunn til at iterasjoner er viktig er at etter hvert som glet far sté i glasset, trer stadig nye
aromaer frem, enten fordi disse ble maskert bort av mer fremtredende, men mer flyktige aromaer
tidligere i smakingen, eller fordi glet varmes litt opp. Det fgrste smaks- og aromabildet vil normalt
endre seg etter noen minutter. Det er ogsa vanlig at sansene vare venner seg til et inntrykk og det
derfor synes a forsvinne helt eller delvis.

9.4. Nullstill smaks og luktesansen din underveis

For & «nullstille» smaks- og luktesansene (og motvirke at de har vennet seg til bestemte smaker
eller aromaer) kan du:

e Drikke noe ngytralt. Drikk vann eller spis en tgrr, ngytral kjeks.
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e Nullstillingsdufter. Du kan ogsa nullstille luktesansen med ditt eget sett med dufter, gjerne
noe du alltid har med deg, sa som kroppslukten av handbaken din eller duften av skinnet pa
lommeboka. Det bgr veere en stabil duft, som ogsa er nedtonet, men likevel tydelig.

9.5. Farsteinntrykket og aroma

Sa snart som praktisk mulig skal dommerne fange et fgrsteinntrykk av aroma. Fgrsteinntrykket er
viktig, dels fordi det ofte er sterkere da man stiller med en utilvent nese, og dels fordi det vil
inneholde ekstra mye av de mest flyktige aromastoffene. Merk at noe som skiller gl fra de fleste
andre drikker er at skummet kan vaere et effektivt lokk som stenger aromaen inne.

Det aller fgrste du skal bedgmme etter a ha skjenket glet er aroma. Dette kommer fgrst fordi det
finnes aromaer som du kun fanger opp helt i starten av en smaking.

e Forsgk 3 skille aromaen i sine enkelte faktorer. En fgrste oppdeling er a skille dem etter
opphav: malttoner, rgstede toner, humletoner, gjeerpreg, infeksjoner osv. Dernest kan man
forsgke a beskrive dem. For humletoner har man for eksempel: sitrus, jordaktige, tropisk
frukt, harpiks osv. Man kan ga enda dypere, og snakke om appelsin, sitron, lime osv. Det
viktigste er ikke a lage en komplett og imponerende katalog over alt du klarer a lukte i glet,
det er at du, med relativt fa ord, klarer a beskrive glets hovedkarakteristikker, ssmmenlignet
med gltypedefinisjonen. Det er derfor helt greit
at store deler av beskrivelsen ofte er pa et litt

Aromaen er det fgrste som
overordnet plan.

e Bruk Norbryggs mengdeord for d kvantifisere skal bedgmmes.

aromaene du har identifisert:
o Ingen: Under deteksjonsgrense.
o Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet. Vurder aromaen i flere
o Merkbar: Kan kjenne emnet, og det er
med pa & definere smaken eller aromaen.

o Tydelig: Kjenner godt emnet, og det er Poengtrekk md begrunnes.
en viktig eller avgjgrende rolle i &

Bruk Norbryggs mengdeord.

omganger.

definere smaken eller aromaen.

o Kraftig: Kjenner emnet klart i smak eller aroma, og det er en avgjgrende del av
smaks- eller aromabildet.

o Dominerende: Kjenner smak eller aroma av emnet sa kraftig at det klart vil
kamuflere andre smaker eller aromaer.

e Dersom det er mulig, og hensiktsmessig, kan man smake pa skummet. Det er ofte mer intens
konsentrasjon av aromastoffer i skummet, og ved & slurpe det i seg kan man f3 et bedre
inntrykk. Dette avhenger selvfglgelig av at det faktisk er et skum, samt at man er innforstatt
med at det gdelegger skummet.

e For afrigjgre mer aroma fra glet, kan glet virvles i glasset. Det legges da igjen en tynn hinne
av veeske oppover langs glassets innside, og den gkte overflaten mellom vaeska og lufta i
glasset gjgr at mer aromastoffer damper ut av glet. Merk at dette normalt ogsa vil frigjgre
COg, sa det er mulig a virvle glet flatere. Virvling vil ogsa gdelegge skum og blonder. Det bgr
derfor ikke gjgres fgr man er «ferdig» med a beskrive elementene skum og blonder.

Om ¢gnskelig og ngdvendig, gjenta og vurder punktene ovenfor flere ganger. Dog kan det vaere nyttig
a se naermere pa utseende fgr man tar en ny runde med aroma. Da far nesen hvile litt, og det kan
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veere lettere a fange opp aroma fra glet. Dessuten vil glets aroma ha utviklet seg over tid, og aller
mest i starten. Enkelte aromaer, som stgv og honning, vil ofte fgrst komme frem nar glet har fatt
sttt en stund.

Et moderat og flyktig farsteinntrykk, som ikke ogsa preger andreinntrykket, bgr i litt mindre grad
begrunne trekk i poeng dersom det ikke er typerett. Aroma som vedvarer frem til andreinntrykket
skal veere i trad med typedefinisjonen.

5.6. Farge og klarhet
Dommerskjemaet har avkrysningsbokser for de mest vanlige fargene. Vi bruker et sett med
fargebeskrivelser for ulike intervaller av mgrkhet:

e Lys halmgul e Rgdbrun/brun

e Halmgul e Mgrk rgdbrun/ mgrkebrun
e Gyldengul e Rgdsort/brunsort

e Ravfarget e Sort

e Kobberfarget ¢ Rosa

e Mgrk kobberfarget e Rgd

Beskriv fargen med egne ord dersom de forhdndsdefinerte fargene pa dommerskjemaet ikke
passer.

Det bgr veere en hgy terskel for a trekke poeng pga. avvikende farge. En kglsvart Belgisk Wit bgr
nok trekkes i poeng for fargen.

Vi deler inn klarheten i

e Klar e Kraftig takete
e Lett tikete e UKlar
e Middels takete e Partikler

5.7. Skum

Mengden skum i et gl pavirkes hvordan man heller glet opp i glasset, og det er derfor viktig at man
heller riktig. Man ma helle likt for alle gl som konkurrerer mot hverandre.

@nsket skummengde og gnskede egenskaper med skummet er angitt i typedefinisjonene. Med
gnsket skummengde menes vanligvis den maksimale skummengden like etter man heller glet opp i
glasset.

Skummets holdbarhet er viktig for enkelte gltyper. Skum kan vzere tett og tykt med tallrike sma
bobler, eller det kan veere luftig og lett med store bobler. Blonder er nar rester av skum blir
hengende pa innsiden av glasset. @] med mye skum og stor fylde forventes ofte a ha tydelig med
blonder.

5.8. Smak

Man har nd kommet til det punktet at det skal drikkes av glet. Inntrykkene fra dette vil sla ut som
smak og som fysisk falelse i munnen. Med mindre man er godt trent, er det nyttig a forsgke a
konsentrere seg om noen fa aspekter i hver enkelt slurk.
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Under «smak» noterer vi

e Aromaene som vi oppfatter ndr vi drikker glet: Nar vi tar noe i munnen transporteres
flyktige aromatiske forbindelser fra munnhulen via svelget til reseptorene i nesehulen
(retronasal luktesans).

e Basissmakene og balansen mellom disse

Innenfor basissmak er det fem aspekter som handteres:

e Bitterhet: Kommer fra humlen eller fra kornet/maltet.

¢ Sgdme: Kommer fra kornet/maltet og pavirker ogsa fylde.

e Syrlighet: Utover lett syrlighet er dette en indikasjon pa infeksjon.

e Salthet: Kommer blant annet fra salter, brukt til justering av bryggevann.

e Umami: Kommer bl.a. fra aminosyrene glutamat
og aspartat. Matvarer med hgy glutamatandel er Under «smak» beskrives
for eksempel fiske- og soyasaus, (tgrket) tomat, béde aromaene som
roquefort- og parmesanost.
Smaken kjennes oftest i mgrke gltyper, som
f.eks. Imperial stout.

oppfattes ndr plet drikkes,
basissmakene og balansen

mellom disse.
I tillegg skiller vi mellom:

Bruk Norbryggs mengdeord.

e Anslag: Det korte gyeblikket da vi fyller munnen

med glet. Vurder smaken i flere
e Smak: Perioden da glet er i munnen. Kan deles i omganger.
tidlig, middels og sen fase.
e Ettersmak: Tiden etter vi har svelget. Kan deles Poengtrekk md begrunnes.

i tidlig, middels og sen fase. Samtidig kan vi
karakterisere ettersmaken som kort eller lang.

Smaken beskrives pd samme méte som aromaen:

e Prgv a skille smakene etter opphav (malt, humle, gjeer, usmaker, osv.)

e Kvantifiser det du smaker ved hjelp av Norbryggs mengdeord

e Beskriv basissmakene: Hvor sgt eller bittert er glet? Ogsa her skal du bruke mengdeordene.

e Beskriv balansen, for eksempel mellom sgdme og bitterhet

e Dersom det er forskjell mellom opplevelsen av anslag, smak og ettersmak skal det ogsa
beskrives.

5.9. Munnfelelse

Utfordringene ved a skille smak fra aroma blir supplert ved enda en komponent, som fgrst opptrer
nar vi drikker av glet: den fysiske fglelsen i munnen. Dette er inntrykk som vi fanger opp med hele
munnhulen og har med fglelsessansen a gjgre. Pa dommerskjemaet beskrives kropp,
karboneringsnivd og munnfglelse.

Det er bare erfaring som setter oss i stand til 4 gjenkjenne disse fglelsene i munnen. Som for de
andre sanseinntrykkene bgr man konsentrere seg eksplisitt pa a forsgke a gjenkjenne én-og-én
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inntil de begynner 8 komme «av seg selv». Det er ogsa smart a gve pa a sette beskrivende ord pa
dem.

Aroma, smak og munnfglelse er litt vrient a holde fra hverandre. En syre kan lukte, den kan stikke i
munnen, og den smaker surt. Dermed kan den trigge alle de tre sansene, men pa hver sin mate. Man
skal da beskrive det under hver sin seksjon, men gjerne knytte det sammen der det er relevant.

5.10. Drikkbarhet og generell vurdering

Feltet for «Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer» er kanskje det vanskeligste a
fylle ut.

For det fgrste er det her mer rom for subjektivitet enn pa de andre feltene. Likevel er ikke dette
feltet ment for en personlig bedgmming. Det som skal vurderes er overordnede trekk som ikke
dekkes av de andre feltene.

o Typeriktighet: Dette vurderes allerede for hvert enkelt av de andre punktene, men
typedefinisjonene er ofte vide, slik at f.eks. en Imperial stout har et bredt intervall pa fylde,
smak og aroma. Likevel er det ikke slik at et gl vellykket kan maksimere pa fylde og
minimere pa smak og veere typeriktig - selv om hver enkelt parameter isolert sett ligger
innenfor typedefinisjonene.

Nar man kommer over slike skjevheter, trekkes
det p4 totalvurdering og det kommenteres Under «Drikkbarhet» vurderes

hvorfor. f-eks. typeriktighet og

e Sammensetninger: Ofte sikter bryggeren pa et vellykkethet, men det skal ikke
uttrykk, ved & sette sammen ulike humler eller

krydder. Som i alle andre smakssammenhenger
kan dette veaere vellykket eller det kan kollidere.

vaere en ren repetisjon av
poenggivningen av de andre
Nar glet inneholder smakskombinasjoner som punktene pa dommerskjemaet.

du synes kolliderer, bgr det trekkes under
totalvurdering i den grad det ikke allerede er trukket for under de andre feltene.

e Vellykkethet: Ofte kan det veere vanskelig a vurdere hvorfor, men noen gl har fatt til en
balanse som gjgr dem veldig gode, mens andre ikke har det. Allikevel er det viktig at det
ikke premieres for trekk som ikke er typeriktige, selv om glet er aldri sa godt. Noen kaller
dette «drikkbarhet» eller de poengsetter etter om de ville bestilt en flaske av dette glet pa
en pub.

Merk at «Drikkbarhet og generell vurdering» ikke er ment a skulle vare en ren repetisjon av
beskrivelsen og poenggivingen pa de andre punktene, selv om det kanskje er vanskelig & unnga at
en dyptgdende feil vil kunne sla ut som poengtrekk ogsa her, i tillegg til andre felter. Siden denne
delen av skjemaet er sapass apen, er det desto viktigere & begrunne poengtrekk med kommentarer
pa dommerskjemaet.

5.11.Etter smakingen - gjere ferdig dommerskjemaet

Etter smakingen skal du umiddelbart skylle bort glet. Det kan vaere ngdvendig a skylle munnen for
a fa bort inntrykk, spesielt dersom glet var veldig markant eller infisert. I spesielle tilfeller kan det
veere ngdvendig a fjerne glass med svart aromatiske gl fra bordet fgr man smaker videre.
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Et annet viktig moment i det umiddelbare etterarbeidet nar du er ferdig med a smake glet er a
sjekke fglgende:

e Er poengsummen korrekt?
e Erall tekst leselig?
e Har du husket a fa pa ditt navn, konkurransen, bryggets kode og konkurranseklassen

(gverst pa arket)?
e Har du husket & fylle inn alle avkrysningsbokser Skjekk at dommerkjemaet er
som skulle krysses av? fullstendig utfylt!

e Har du skrevet noe tekst under hvert av de fem
poenggivende hovedseksjonene pa dommerskjemaet?
e Eralle poengtrekk begrunnet og dokumentert?

Etter dsmmingen skal dommerskjemaene skannes eller fotograferes, og man skal regne sammen
skjemaene i et flightskjema, som skal vise hvilke gl som gar videre til neste runde i konkurransen.

6. Samarbeid mellom dommere under bedemmingen
6.1. Samordning

Nar dommerne har smakt pa glet, skal det diskuteres innad i dommergruppa. Dette er delvis for a
samordne notatene og sikre at ikke tilbakemeldingene spriker ungdig mye. Viktigere er at
totalinntrykket er et puslespill der ikke alle dommerne har alle brikkene, og ved denne
konfereringen far hver enkelt gldommer ofte et mer fullstendig bilde av glet.

Den mest hensiktsmessige maten a arbeide pa er a starte med at hver gldommer i et dommerpanel
arbeider med smaking, vurdering og skjemautfylling for seg selv. Fgrste fase av dégmmingen av et gl
skjer derfor normalt i stillhet. Hensikten er at hver gldommer bgr fa gjgre seg opp sin egen mening
om glet. Selv subtile meningsytringer som gyerulling, stgnning, sukking, smatting er ugnsket, da det
ofte — ubevisst - gjgr at én dommers mening farger av pa de andre.

6.2. Diskutere

Fgrst nar dommerne i panelet har gjort opp sin mening om glet etter a ha smakt det, og gjort
mesteparten av utfyllingen av dommerskjemaene, bgr

det apnes for diskusjon. Det er opp til dommerpanelet Dommerne bedgmmer et gl
selv a sette rammene for diskusjonen. Det er ofte farst hver for seg. Deretter
hensiktsmessig a starte med en runde der hver diskuteres resultatene.

gldommer kort oppsummerer inntrykket sitt og sier de
fem delpoengsummene og totalsummen.

6.3. Uenighet

Noen ganger kan det vaere gnskelig 4 la hvem som starter ga pd omgang i dommerpanelet. Andre
ganger kan det veere leererikt a la en spesielt erfaren dommer starte og la de andre lytte og leere. Det
er nyttig a fullfgre en runde med oppsummeringer fgr man apner for generell diskusjon.

Dette vil vanligvis avslgre dersom det er uenighet i vurderingen av glet. Det er sveart nyttig a
diskutere innad i dommerpanelet dersom man er uenig i vurderingene. Uenighet kan handteres
med en konfereringsrunde (se under). @ldgmming er en kontinuerlig leeringsprosess, sa selv der
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man er stort sett enige er det nyttig a diskutere glet. Ofte kan én gldommer fange opp aromaer som
en annen ikke har «funnet» enna. P4 den maten blir diskusjonen av glet noe som alle kan leere av.

6.4. Hvordan uenigheter skal avgjeres
Dersom det er en uenighet om vurderingen av et gl, kan man ga frem pa fglgende mate.

e Uenighet om graden av noe som er pa detaljniva kan ignoreres. Det vil alltid veere ulikhet i
vurdering, og pluss/minus 10-15 % er helt uproblematisk.

e Ofte vil dommerne etter a ha hgrt og diskutert med de andre moderere poengsettingen sin
utfra at de i ettertid ser at de kanskje var litt strenge eller litt milde. Dette er ok, men det er
opp til hver enkelt gldommer selv og skal ikke komme etter press fra de gvrige dommerne.

¢ Konfereringsrunde:

o Ved sterk uenighet bgr man starte med a bli enige om glets rent objektive trekk,
som f.eks. om det virker a ligge pa 15 eller 30 IBU, og sa kan man etterpa konferere
med typedefinisjonene for a se hvordan dette bgr pavirke score.

o Om man fremdeles er sterkt uenige, kan man vurdere a trekke inn kompetanse
utenfra, men det er viktig at man ikke skal ha inn «<nye dommere». Slik inntrukket
kompetanse kan tolke og utdype typedefinisjonene, identifisere eventuelle usmaker,
malsette egenskaper ved glet osv., men de bgr ikke diktere poenger og vurderinger.

o Om man fremdeles er uenige, sa kan man konkludere med at det var stor uenighet
rundt dette glet. Det viktigste er at uenighet og sprik i poenggiving begrunnes og

forklares pa dommerskjemaet. Det er bedre med begrunnet sprik i poengene enn
med en fiktiv enighet som kommer av at alle dommerne har justert seg inn mot et
poengsnitt.

Nar totalsummene til dommerne ikke spriker med mer

enn 5 poeng kan det ignoreres. Dersom det er mellom 6- Sprik av 5 poeng kan
10 poeng bgr man vurdere a ta en konfereringsrunde, ignoreres

og dersom det er over 10 poeng skal man ta en Vurder konfereringsrunde
konfereringsrunde. Husk at dette er litt grove grenser og
det ma ses an i hvert enkelt tilfelle. En dommer som
konsekvent ligger over de andre i poengsum er til a leve
med selv om det gir sprik, mens to dommere kan en konfereringsrunde
komme med uakseptabelt sprik selv om de ender pa gjennomfgres

samme poengsum, dersom den ene har slaktet pd aroma

og den andre har slaktet pa smak.

ved 6-10 poeng sprik
Ved >10 poeng sprik skal

1. To méater & sette poeng pa

Dommernes opplevelse av glet under smakingen er oftest en flyktig og kortvarig erfaring. Derfor er
dommerskjemaet - med bade poengsetting og tekstlig beskrivelse - viktig som en varig
manifestering av hva dommerne smaker og hvilke karakteristikker glet har. Det er i praksis den
eneste tilbakemeldingen som bryggerne far.

Det finnes to tradisjoner for 8 komme frem til en poengsum. De er dessverre noksa inkompatible,
men begge har sine fordeler og ulemper.
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1. Bottom-up. Ved bottom-up-poengsetting fyller du ut skjemaet felter gjennom vurdering av
de ulike detaljene, og regner til slutt sammen for a finne totalpoengsum.

2. Top-down. Ved top-down-poengsetting starter du med sluttpoengsummen utfra en
totalvurdering etter relativt rask farste smaking, deretter fordeler du poengtrekkene ut pa
de feltene der du mener det er rom for trekk. For eksempel kan du etter en innledende
smaking bestemme deg for at dette glet star til 35 poeng. Da har du 15 trekkpoeng a fordele
ut, sd som 3 pa aroma, 1 pa utseende, 6 pa smak, 2 pa munnfglelse og 3 pa totalvurdering -
og alle bgr da begrunnes. Top-down-metoden krever mye erfaring.

Bottom-up fgles som den riktigste fremgangsmaten, men kan tidvis gi poengsummer som i
etterkant synes altfor hgye eller lave. Det kan lett bli for
god poengsum nér sansene blir slitne, man mister Uansett hvilken metode man
sanseinntrykk eller det begynner a bli vanskelig a sette velger er det viktig d huske at
bevisste ord pa inntrykkene. Og det kan lett bli for darlig
poengsum der en defekt gar igjen og forarsaker
gjentatte trekk pa flere seksjoner.

alle gl starter med 50 poeng

og at dommeren bare trekker

poeng ndr det finnes avvik fra
Det anbefales derfor at man forsgker a bruke begge typedefinisjonen.
tradisjoner samtidig, og lar den ene vere en sjekk pa

den andre. Man kan ta en top-down vurdering pa

magefglelse og ansla en poengsum, og sa jobbe bottom-up med hvert felt og sjekke om man
summen av feltene kom i naerheten av poengsummen man anslo. Eller man kan jobbe bottom-up
forst, og sa ta en top-down vurdering til slutt som en realitetssjekk.

8. Ver naye med & fylle ut dommerskjemaet

Dommerskjemaet inneholder en poeng-guide som er en slags «fasit» som pa overordnet niva
forklarer hva som forventes av gl pa de ulike poengnivaene. Fokuset pa denne poengguiden er
typeriktighet, som er det primaere fokus under dgmming av gl i konkurranser.

Den er veiledende, og skal ikke ha diktatorisk makt der det er vektige grunner for a fravike den i
enkelte, spesielle tilfeller. Dersom den fravikes, er det naturlig a forklare hvorfor i kommentarene
til glet.

Noen skal lese det du skriver, og handskrift blir ikke akkurat tydeligere med gkende promille.
Dessuten skal dommerskjemaene skannes i en prosess der kvalitet reduseres. Skriv derfor tydelig!

Det er akseptabelt 8 komme med subjektive vurderinger pa dommerskjemaet, spesielt nar det
positive tilbakemeldinger. Men i en konkurransesituasjon skal ikke subjektive synspunkter pa glet
telle i poengberegningen dersom det ikke ogsa er grunnfestet i typedefinisjonene. Nar man
eventuelt kommer med rent subjektive ytringer, kan det vaere lurt a formulere det pa en mate som
ikke etterlater tvil om det ogsa har veert utslagsgivende for poengene.

9. Begrepsforklaring

9.1. Usmaker Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler hgyere alkoholer. Varmende smak.

(gjeerbiprodukt)
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Astringent/skallbeskhet - fglelse av
sammentrekning av munnen, som a bite i et
drueskall. Ofte assosiasjon til surhet.
Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for
mye vann, for varmt el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer
eller skallrester.

Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller
smgrkaramell. Fordrsakes av for tidlig
avbrutt gjeering eller av bakterier.

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan
komme av malten eller for kort koking eller
for liten rgrlighet i kokingen, treg
vgrterkjgling eller i ekstreme fall bakteriell
infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av
folgende i kombinasjon: medisin, plast,
sprakende elledning, gasbind, ragyk, nellik.
Forarsakes ofte av villgjeer el. bakterier. Kan
komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan,
bringebeer, paere, eple, jordbeer eller andre
fruktige smaker. Forsterkes med hgyere
gjeeringstemperaturer og visse gjaerstammer.

Gjeersmak/aroma - enten gjeer i lgsning
(som ikke har sedimentert) eller gl som
modnet med bunnsats av gjeer for lenge uten
omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig,
krydret, urter. Ikke beskt/bittert.

Kjgletake (chill haze) - protein-
tanninsammensetninger som oppstar ved
lave temperaturer. Pavirker ikke smaken.
Redusering av proteiner eller tanniner i
brygging eller gjeering minsker effekten.

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk
kombinasjon av klor og mikroorganismer.
Unnga Kklorert vann.
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Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen
og smaken kommer ofte av at gjeeringen har
kommet igang for sent og bakterier i vgrteren
har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sdkorn. Viss
karakter er OK i visse gltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a.
eksponering av dagslys. Visse humlesorter
kan gi liknende karakter.

Lgsemiddel - smak og aroma som kommer
fra visse alkoholer ofte beroende pa hgye
gjeeringstemperaturer. Som aceton el. tynner.

Metallisk - forarsakes av eksponering mot
metall. Kan ogsa beskrives som tinn, mynt el.
blod. Sjekk utstyret.

Oksidert - uggen, innestengt, gammel.
Utvikles i kontakt med oksygen etter hvert
som glet eldes. Paskyndes av hgye
lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende, barnebleier.
Unnga oksygeneksponering ved all pumping,
dekantering, tapping m.m. og fyll flaskene
godt. Unnga varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt.
Kan bero pa overdrevet vannbehandling med
natriumklorid (bordsalt), kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak.
Grunnsmak. Paminner om eddik el sitron.
Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer. Kommer an
pa gjeringstemperatur.

9.2. Norbryggs mengdeord

Ingen: Under deteksjonsgrense.

Svak: Kan sd vidt kjenne emnet.
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Merkbar: Kan kjenne emnet, og det er med
pa a definere smaken eller aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det er en
viktig eller avgjgrende rolle i & definere
smaken eller aromaen.

Kraftig: Kjenner emnet klart i smak eller
aroma, og det er en avgjgrende del av smaks-
eller aromabildet.

Dominerende: Kjenner smak eller aroma av
emnet sa kraftig at det klart vil kamuflere
andre smaker eller aromaer.
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