
Flightskjema

Konkurranse:

Dato: Vi
NB! Alle felter må fylles ut, 

lesbart

Navn dommer 1 (Dl):

Navn dommer 2 (D2):

Navn dommer 3 (D3): _______________________

Navn dommer 4 (D4): _________________________________________________________________

Deltager / 
deltagerkode

Dl 
poeng

D2 
poeng

D3 
poeng

D4 
poeng

Sum 
(D1+D2+...)

Rangering 
(1., 2., 3....)

Sendes videre 
(sett kryss)

55 HZ 31
5 2 363Z V V ( o 6 ■ —

qZ
—

V V 2o é7? o —

V 55 s —

55C55X 55 7 —

55 5
5^25^5 3? 50 15

—

(Wo?- 1 50 50 1
r

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

Signatur juryleder



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, forsen 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.

Dommerskjema
Konkurranse pK _____________ Bryggets kode 6$^ 

Konkurranseklasse T Øltype d

Dommer (navn)

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

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

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

Beskrivelse:

(Maks poeng)

(15)

Begrunnelse for trekk:

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) M. (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O -Mørk kobberfarget

<^~Rødbrun/brun | O Mørk rødbrun/mørkebrun | O Rødsort/brunsort | O Sort 11 O Rosa | O Rød
KLARHET: ® Klar | O Lett tåkete | O Middels tåkete | O Kraftig tåkete | O Uklar 11 O Partikler

SKUM:

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

Beskrivelse:

_ (25)

Begrunnelse for trekk:

(5)Fysisk følelse i munnen (kropp, karbonering, munnfølelse)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER TOTALPOENG _ (50)

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.
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Dommerskj ema
Konkurranse V/M

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

Dommer (navn)

rmmerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BJCP

Bryggets kode M

Øltype

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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.

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

11___ (15)Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

Begrunnelse for trekka

Mr

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, forsen 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 
sp rukket.
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 av farge og klarhet, beskriv skumfarge og-tekstur) 3
FARGE; O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget j/^Kobberfarget | O Mørk kobberfarget

O Rødbrun/brun | O Mørkrødbrun/mørkebrun | O Rødsort/brunsort | O Sort 11 O Rosa | O Rød
KLARHET: ^J<lar | O Lett tåkete | O Middels tåkete | O Kraftig tåkete | O Uklar 11 O Partikler

SKUM: 1/ f) f

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ^7 "

(5)

Begrunnelse for trM: .ZcR- I) k- Icv/^ 4) .
Fysisk følelse i munnen (kropp, karbonering, munnfølelse)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER TOTALPOENG / (50)

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjøres.
28-34 poeng: Godtakbari typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Dommerskjema
Bryggets kodeKonkurranse

Konkurranseklasse
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.

Dommer (navn)

Øltype

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O BJCP OSHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

^2___ (15)Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mørk kobberfarget 
O Rødbrun/brun iJSJ^ørkrødbrun/mørkebrun | O Rødsort/brunsort | O Sort 11 O Rosa | O Rød

KLARHET: O Klar ^Mlett tåkete | O Middels tåkete | O Kraftig tåkete | O Uklar || O Partikler

_ krM Lc
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) '

______________
^<^2 (25)

Beskrivelse:

IPW

Begrunnelse for trekk:

Fysisk følelse i munnen (kropp, karbonering, munnfølelse)

tø

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

5 (5)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER TOTALPOENG
^/(^ (50)

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjøres.
28-34 poeng: Godtakbari typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

Versjon 2024-01-15



Bryggets kode

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.

Dommerskjema
Konkurranse .

Konkurranseklasse _________________ Øltype ____________

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
(XNorbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

___________________________________________________

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) H (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mørk kobberfarget

O Rødbrun/brun | (& Mørk rødbrun/mørkebrun | O Rødsort/brunsort | O Sort 11 O Rosa | O Rød
KLARHET: O Klar | O Lett tåkete | ® Middels tåkete | O Kraftig tåkete | O Uklar 11 O Partikler

_12__ (is)

SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ___  (25)

Beskrivelse:

Fysisk følelse i munnen (kropp, karbonering, munnfølelse)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3^ (50)

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.

Versjon 2024-01-15



Bryggets kode

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 
gjæ ri ngste m p e rat u re r.
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.

Dommerskiema&
Konkurranse

Konkurranseklasse Øltype

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
X^orbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

(15)
Bes

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

Begrunnelse for trekk:

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE: OLys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mørk kobberfarget 

^z^Rødbrun/brun | O Mørk rødbrun/mørkebrun | O Rødsort/brunsort | O Sort 11 O Rosa | O Rød

(5)

KLARHET: O Klar | O Lett tåkete Middels tåkete | O Kraftig tåkete | O Uklar 11 O Partikler

““ kk In '1 , J

Begrunnelse for trekk:

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

Beskrivelse:

Fysisk følelse i munnen (kropp, karbonering, munnfølelse)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjøres.
28-34 poeng: Godtakbari typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

M
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Dommerskjema
Konkurranse

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 avgjæringstemperatur.

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Bryggets kode 1 I L- 1 .

Øltype

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
^Norbrygg O BJCP

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

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) U— (15>

Begrunnelse for trekk

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) [
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | ^Mørk kobberfarget

O Rødbrun/brun | O Mørkrødbrun/mørkebrun | O Rødsort/brunsort | O Sort 11 O Rosa | O Rød
KLARHET: O Klar | O Lett tåkete

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) (25)

Beskrivelse:Beskrivelse: . i i I

w
Begrunnelse for trekk:

Fysisk følelse i munnen (kropp, karbonering, munnfølelse)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Middels tåkete | O Kraftig tåkete | O Uklar 11 O Partikler

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER TOTALPOENG (50)

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.

Versjon 2024-01-15



Dommerskjema
Bryggets kodeKonkurranse

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

Dommer (navn)

)  Øltype v l V—'

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
^korbrygg O BJCP O SHBF O Annen

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

O Ikke eksaminert

(Maks poeng)
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.

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

Begrunnelse for trekk: z

Begrepsforklaringer
Acetaldehyd: Aroma av grønne epler, 
oftest gjaerbiprodukt.
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 av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) J
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mørk kobberfarget

J^Rødbrun/brun | O Mørk rødbrun/mørkebrun | O Rødsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rød
KLARHET: O Klar | ^jlett tåkete | O Middels tåkete | O Kraftig tåkete | O Uklar 11 O Partikler

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

Beskrivelse:

13 (25)

Begrunnelse for trekk:,

Fysisk følelse i munnen (kropp, karbonering, munnfølelse)

Nudden
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER
TOTALPOENG 3 Q (50)

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjøres.
28-34 poeng: Godtakbari typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

Versjon 2024-01-15



Dommerskjema
Konkurranse

Bryggets kode ^^3* 0 j

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

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
J^Norbrygg O BJCP

Øltype

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Bruk mengdeordene
Ingen: linder 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.

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

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

Beskrjvel

Begrunnelse for trekk:

(Maks poeng)

(15)

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/fuselsom 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 av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) A (5)
FARGE: Q Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mørk kobberfarget 

PQjRødbrun/brun | O Mørkrødbrun/mørkebrun | O Rødsort/brunsort | O Sort 11 O Rosa | O Rød
KLARHET: O Klar | C^_Lett tåkete | O Middels tåkete | O Kraftig tåkete | O Uklar 11 O Partikler

SKM 

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) (25)

Begrunnelse for trekk: /^ / f I J
VA rø Mf

Fysisk følelse i munnen (kropp, karbonering, munnfølelse) S w

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

IcGG"-

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3> (50)

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjøres.
28-34 poeng: Godtakbari typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Dommerskjema

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.

Konkurranse 2=^___________ Bryggets kode 

Konkurranseklasse  Øltype 11G

Dommer (navn) Siujt PAU6STAP_________________________________________

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
48 Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

dÅ____________________________________________________________
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 1Z . (15)

Beskrivelse:

Begrepsforklaringer
Acetaldehyd: Aroma av grønne epler, 
oftest gjaerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre høyere 
alkoholer. Ofte varmende smak. 
Astringent: Snerpende munnfølelse.
Diacetyl: Smør/margarin eller 
smørkarameli, 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 av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) _3___  (5)
FARGE; O Lys halmgui | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mørk kobberfarget 

4&Rødbrun/brun | O Mørk rødbrun/mørkebrun | O Rødsort/brunsort | O Sort 11 O Rosa | O Rød
KLARHET: ® Klar | O Lett tåkete | O Middels tåkete | O Kraftig tåkete | O Uklar 11 O Partikler

SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmakosv.) (25)

Beskrivelse:

Fysisk følelse i munnen (kropp, karbonering, munnfølelse) .5~ . (5)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER TOTALPOENG 33 (50)

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjøres.
28-34 poeng: Godtakbari typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

Versjon 2024-01-15



Dommerskjema
Bryggets kodeKonkurranse

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.

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg O BJCP

Øltype

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Beskrivelse:

(Maks poeng)

(15)

5 
S 

11. _ i
Begrunnelse for trekk:

u

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)
FARGE; _)8Qys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mørk kobberfarget

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.

O Rødbrun/brun | O Mørk rødbrun/mørkebrun | O Rødsort/brunsort | O Sort 11 O Rosa | O Rød 
KLARHET: O Klar |/Cj4.ett tåkete | O Middels tåkete | O Kraftig tåkete | O Uklar 11 O Partikler

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

(25)

Fysisk følelse i munnen (kropp, karbonering, munnfølelse) J (5)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER
TOTALPOENG Oti (50)

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjøres.
28-34 poeng: Godtakbari typeriktighet, men kreverforbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Dommerskjema

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 munnføleise.
Diacetyl: Smør/margarin eller 
smørkarameil, 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.
Aikoholer/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, kalsiumkiorid 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.

Konkurranse

Konkurranseklasse 

Dommer (navn)

Bryggets kode

Øltype G

Dpmmerkvalifikasjon (kryss av) 
j^Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenolerog andre aromaer) _ (15)

Ictr/skd I i** L 'fz* H/g krf •

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) __ 3 (5)
FARGE: O Lys halmgul |.Q Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mørk kobTerfarget

O Rødbrun/brun | O Mørkrødbrun/mørkebrun | O Rødsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rød 
KLARHET: O Klar | Lett tåkete | O Middels tåkete | O Kraftig tåkete | O Uklar 11 O Partikler 
SKUM: )

____ H
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) / (25)

Begrunnelse for

Fysisk følelse i munnen (kropp, karbonering, munnføleise)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3^2 (50)

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.

Versjon 2024-01-15



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

Dommerskjema
Konkurranse KJH ^o2-q  Bryggets kode 

Konkurranseklasse 'f~ Øltype 

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.

Dommer (navn) wiastad__________
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
® Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

JA

(Maks poeng)

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

Beskrivelse:
-10 _ (15)

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 avgjæringstemperatur.

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)
FARGE: ® Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mørk kobberfarget

O Rødbrun/brun | O Mørkrødbrun/mørkebrun | O Rødsort/brunsort | O Sort 11 O Rosa | O Rød
KLARHET: O Klar | ® Lett tåkete | O Middels tåkete | O Kraftig tåkete | O Uklar 11 O Partikler

SKUM:

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

Beskrivelse:

Fysisk følelse i munnen (kropp, karbonering, munnfølelse) 5~ (5)

Begrunnelse for trekk:

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER TOTALPOENG SÅ _ (50)

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjøres.
28-34 poeng: Godtakbari typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

Versjon 2024-01-15



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 
natriumkiorid, 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.

Dommerskjema
Konkurranse _____________________________

Konkurranseklasse

Bryggets kode

Øltype

00^5^ 
KG

Dommer (navn) _________________

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
^å&orbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

(Maks poeng)

(3 (15)

Beskrivelse: r . ' — »

Begrunnelse for trekk: . i >

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) / (5)
FARGE: O Lys halmgul l^flalmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mørk kobberfarget 

O Rødbrun/brun | O Mørk rødbrun/mørkebrun | O Rødsort/brunsort | O Sort 11 O Rosa | O Rød
KLARHET: O Klar | O Lett tåkete l^^^liddels tåkete | O Kraftig tåkete | O Uklar 11 O Partikler

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) * (25)

Beskrivelse:

SyrrV^kcJr .

Begrunnelse for trekk: OV b^d/ (off

Fysisk følelse i munnen (kropp, karbonering, munnfølelse)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.) 

W:.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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.
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Dommerskjema
Konkurranse VM
Konkurranseklasse

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.

Dommer (navn)

Dpmmerkvalifikasjon (kryss av)
^JMorbrygg O BJCP

Bryggets kode

øltype 0

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

A A
Beskrivelse:

(Maks poeng)

1(9 (15)

Begrunnelse for trekk:

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) M (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul |^Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mørk kobberfarget

O Rødbrun/brun | O Mørk rødbrun/mørkebr"n | O Rødsort/brunsort | O Sort 11 O Rosa | O Rød 
KLARHET: O Klar | O Lett tåkete | O Middels tåkete | ' Kraftig tåkete | j^Uklar 11 O Partikler 

™ ’ 

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _ (25)

Begrunnelse for jrekk: . i

Fysisk følelse i munnen (kropp, karbonering, munnfølelse)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

(5)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER TOTALPOENG _ (50)

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjøres.
28-34 poeng: Godtakbari typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Dommerskjema

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.

Konkurranse U VÅ 2 OZ-M__________ Bryggets kode QO 

Konkurranseklasse 1~~ Øltype 11 

Dommer (navn) _________________________________________

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
(jg) Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

________________________________________________________________________________

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse:

I f t-uQ

Begrunnelse for trekk:

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)
FARGE: O Lyshalmgul | 81 Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mørk kobberfarget

O Rødbrun/brun | O Mørkrødbrun/mørkebrun | O Rødsort/brunsort | O Sort 11 O Rosa | O Rød 
KLARHET: O Klar | O Lett tåkete | O Middels tåkete | ®. Kraftig tåkete | O Uklar 11 O Partikler

SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ___  (25)
Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

iHce

(5)Fysisk følelse i munnen (kropp, karbonering, munnfølelse)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER TOTALPOENG 28 (50)

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.
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Dommerskjema
Bryggets kode ^^2,Konkurranse

Konkurranseklasse Øltype
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 
sp rukket.
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.

Dommer (navn) _________________

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: ,

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul I^^Ravfarget | O Kobberfarget | O Mørk kobberfarget 

O Rødbrun/brun | O Mørk rødbrun/mørkebrun | O Rødsort/brunsort | O Sort 11 O Rosa | O Rød
KLARHET: ^klar | O Lett tåkete | O Middels tåkete | O Kraftig tåkete | O Uklar 11 O Partikler

Beskrivelse:

Fysisk følelse i munnen (kropp, karbonering, munnfølelse) (5)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER
TOTALPOENG p</O (50)

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.

Versjon 2024-01-15



Dommerskjema
Konkurranse

Konkurranseklasse
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 
sp rukket.
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.

Dommer (nam)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
WtNorbrygg O BJCP

Bryggets kode

Øltype 11

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Begrunnelse for trekk:.

. (15)

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) □ (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Møtt kobberfarget

KLARHET:
Rødbrun/brun | O Mørkrødbrun/mørkebrun | O Rødsort/brunsort | O Sort 11 ØRosa | O Rød 
Klar | O Lett tåkete | O Middels tåkete | O Kraftig tåkete | O Uklar 11 O Partikler

SK“ Ub
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 

Beskriyels ,̂

(25)

Fysisk følelse i munnen (kropp, karbonering, munnfølelse)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER TOTALPOENG (50)

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.

Versjon 2024-01-15



Dommerskjema

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

Konkurranse MM 2X^4  Bryggets kode

Konkurranseklasse _ F_______________  Øltype 47 &___________________________

Dommer (navn) SILJE ______________________________

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
® Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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.

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

Jfr
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 5" (15)

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer
Acetaldehyd: Aroma av grønne epler, 
oftest gjærbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre høyere 
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfølelse.
Diacetyl: Smør/margarin eller 
smørkaramell, oftest gjærbiprodukt, 
kan også være infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, søtlig, mais, kål. 
Oftest manglende avdamping av 
vørter, for sen nedkjøling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- 
ledning, gasbind, røyk, nellik.
Estere: Banan, bringebær, pære, eple, 
jordbær, tropisk frukt, osv.
Gjær: Gjær i løsning, gjær som har 
sp rukket.
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 av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)
FARGE; O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mørk kobberfarget

O Rødbrun/brun | O Mørkrødbrun/mørkebrun | O Rødsort/brunsort | O Sort 11 ®.Rosa | O Rød
KLARHET: © Klar | O Lett tåkete | O Middels tåkete | O Kraftig tåkete | O Uklar 11 O Partikler

SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ___  (25)
Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Fysisk følelse i munnen (kropp, karbonering, munnfølelse) 3___  (5)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER TOTALPOENG _ (50)

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjøres.
28-34 poeng: Godtakbari typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

Versjon 2024-01-15



Dommerskjema
Bryggets kodeKonkurranse

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

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
^-mlorbrygg O BJCP OSHBF O Annen O Ikke eksaminert

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.

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

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

Beskrivelse: /

Ty

Begrunnelse for trekk: , I

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

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,forsen 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 
gjæri ngstemperaturer.
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.

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mørk kobberfarget 
O Rødbrun/brun | O Mørk rødbrun/mørkebrun | O Rødsort/brunsort | O Sort 11 O Rosa pS^ød

KLARHET: O Klar^fålett tåkete | O Middels tåkete | O Kraftig tåkete | O Uklar 11 O Partikler

Smak (malt, humle, balanse, ettersmakosv.) I 3 (25)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjøres.
28-34 poeng: Godtakbari typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

TOTALPOENG

Versjon 2024-01-15



Dommerskjema
Konkurranse

Bryggets kode 7b

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.

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Øltype

Tlommerkvalifikasjon (kryss av)
Q Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen

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

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

Beskrivelse; , 1 r\ . , 1

Begrunnelse for trekk:

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:

O Ikke eksaminert

(Maks poeng)

Lj__  (15)

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mørk kobberfarget
O Rødbrun/brun | O Mørkrødbrun/mørkebrun | O Rødsort/brunsort | O Sort | |^(Rosa | 0 Rød 

KLARHET: J^XKlar | O Lett tåkete | O Middels tåkete | O Kraftig tåkete | O Uklar 11 O Partikler '

SKUM:

(5)

Smak (malt, humle, balanse, ettersmakosv.)

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Fysisk følelse i munnen (kropp, karbonering, munnfølelse)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3^ _ (50)

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.

Versjon 2024-01-15



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.

Dommerskjema
Konkurranse W ^.02-9  Bryggets kode 

Konkurranseklasse   Øltype 41 

Dommer (navn) ___________________

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
(X-Norbrygg O BJCP OSHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

OA
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) AQ_  (15)
Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og-tekstur) H. (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mørk kobberfarget

O Rødbrun/brun | O Mørk rødbrun/mørkebrun | O Rødsort/brunsort | O Sort || ® Rosa | O Rød
KLARHET: O Klar | £8 Lett tåkete | O Middels tåkete | O Kraftig tåkete | O Uklar 1| O Partikler

SKUM:

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

Beskrivelse:

AG___  (25)

tjoe. i AArsmtvi.

Begrunnelse for trekk:

A___ (5)Fysisk følelse i munnen (kropp, karbonering, munnfølelse)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2A _ (50)

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.

Versjon 2024-01-15



Dommerskjema
Konkurranse Zp2-M  Bryggets kode gZSfcSZ.

Konkurranseklasse ______2_______________  Øltype 4^ 8

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.

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
® Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Beskrivelse:

12- (15)

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 av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)  (5)
FARGE; O Lys halmgul | O Halmgul | ® Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mørk kobberfarget

O Rødbrun/brun | O Mørk rødbrun/mørkebrun | O Rødsort/brunsort | O Sort |1 O Rosa | O Rød
KLARHET: O Klar | O Lett tåkete | O Middels tåkete | j®. Kraftig tåkete | O Uklar |1 O Partikler

SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) (25)

Beskrivelse:

AztcvCLvt. Lon a (

Begrunnelse for trekk:

Fysisk følelse i munnen (kropp, karbonering, munnfølelse) ___  (5)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

Douvu. rvtxOActC S I

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER TOTALPOENG (50)

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.
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Bryggets kode

Dommerskjema 
/w

Konkurranse

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.

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

_______ 1______________  Øltype ( O

Dammerkvalifikasjon (kryss av)
k£Ålorbrygg O BJCP OSHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Beskrivelse: l i r

at/

Begrunnelse for trekk:

Utseende (kryss av f arge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:

(Maks poeng)

_ H _ (5)

O Lys halmgul | O Halmgul |-^byldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mørk kobberfarget

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.

O Rødbrun/brun | O Mørk rødbrun/mørkebrun | O Rødsort/brunsort | O Sort 1| O Rosa | O Rød 
KLARHET: O Klar | O Lett tåkete | O Middels tåkete p^Craftig tåkete | O Uklar 11 O Partikler

Smak (malt, 'humle, balanse, ettersmak osv.) [ (25)

Fysisk følelse i munnen (kropp, karbonering, munnfølelse) (5)

_______________________________________
Andre tilbakemeldinger til bryggerenfgenerell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER TOTALPOENG
3^ (50)

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.
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Dommerskjema
Konkurranse Bryggets kode MV

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.

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Øltype

Dammerkvalifikasjon (kryss av)
jÅjMorbrygg O BJCP OSHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig størrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etjketter osv.) (Maks poeng)

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

Begrunnelse for trekk:

\ArJ\Jls~

I 2, (15)

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 av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) M (5)
FARGE; O Lys halmgul | O Halmgul | i^Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mørk kobbeitarget

O Rødbrun/brun | O Mørkrødbrun/mørkebrun | O Rødsort/brunsort | O Sort 11 O Rosa | O Rød
KLARHET: O Klar | O Lett tåkete | O Middels tåkete | ^Kraftig tåkete | O Uklar 11 O Partikler

SKUM:

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

Be

Begrunnelse for trekk:

Fysisk følelse i munnen (kropp, karbonering, munnfølelse)

J _______

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3^ (50)

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.
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Bryggets kode

Dommerskjema
Konkurranse /(/ r \

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.

Dommer (navn)

Øltype

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Morbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Beskrivelse: ,

Ty(M\s

Begrunnelse for trekk:

(Maks poeng)

, (15)

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 av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)
FARGE: O Lys halmgul | ^Tlalmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mørk kobberfarget

O Rødbrun/brun | O Mørkrødbrun/mørkebrun | O Rødsort/brunsort | O Sort 11 O Rosa | O Rød 
KLARHET: J&2ar | O Lett tåkete | O Middels tåkete | O Kraftig tåkete | O Uklar 11 O Partikler

SKUM:

Beskrivelse:

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

Begrunnelse for trekk:

^0 (25)

Fysisk følelse i munnen (kropp, karbonering, munnfølelse)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER TOTALPOENG (50)

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.
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Dommerskjema

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.

Konkurranse KM 202-M ___ Bryggets kode ^5 ^53

Konkurranseklasse f~~ Øltype 11 A___________________________

Dommer (navn) 6IMF DAVÅSTTrO

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
® Norbrygg O BJCP OSHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

AL___  (15)
Beskrivelse:

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

Begrunnelse for trekk:

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)
FARGE; ® Lys halmguI | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mørk kobberfarget

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

SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmakosv.) (25)

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Fysisk følelse i munnen (kropp, karbonering, munnfølelse) & (5)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

KW

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER TOTALPOENG (50)

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.
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Dommerskj ema
Bryggets kodeKonkurranse

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.

Konkurranseklasse l .__________________

Dommer (navn) UiW

mmerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BJCP

Øltype

OSHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Beskrivelse

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

Begrunnelse for trekk.

(Maks poeng)

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, forsen 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 av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S (5)
FARGE: O Lys halmgul | ^Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mørk kobberfarget

O Rødbrun/brun | O Mørkrødbrun/mørkebrun | O Rødsort/brunsort | O Sort 11 O Rosa | O Rød
KLARHET: O Klar | Lett tåkete | O Middels tåkete | O Kraftig tåkete | O Uklar 11 O Partikler

SKUM: I ( I \_ UL_mE____________________
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 2 2- (25)

Beskrivelse: । .

ISuWjA /yUW p^ «v <QU J

Begrunnelse for trekk:

Fysisk følelse i munnen (kropp, karbonering, munnfølelse) ____  (5)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER TOTALPOENG (50)

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.
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