
Flightskjema

Konkurranse: ______________________________

Dato: <3/1^_______________
Sted: ____________

Klasse, ev. runde og flightnr.: f I 

Navn juryleder: ^^-5^/F'____________

NB! Alle felter må fylles ut, 
lesbart

Navn dommer 1 (Dl): ZCf /V_________________________________

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)

"2- 3/ bo ?"
3/ /i? 6 —

/5" J2-S 33 u
vx /V4

W 1
^0^6/7 137 H —

V! i
^2^ ^3 /33 r —

—

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

Signatur juryleder



Bryggets kode

Dommerskj ema
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.

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
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)

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.

(15)Aroma / Bouquet (majt, 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 |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: (-i fy

ktA

Begrunnelse for trekk: i t&C

Fysisk følelse i munnen (kropp, karbonering, munnfølelse)

(25)

___ (5)

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

\r&n-

MB/ 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



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 2-H  Bryggets kode 5b? W
Konkurranseklasse  Øltype / /S

Dommer {navn) _______________________________________

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
(JT\lorbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Beskrivelse:

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

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 gjaerbiprodukt, 
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.

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

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER i TOTALPOENG 5 / (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 UM kki

Bryggets kode

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)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
({/Norbrygg O BJCP

__________  Øltype (gt

OSHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

(J - («)

Beskrivelse:

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

Begrunnelse for trekk:

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) kb (5)
FARGE; O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | 0 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 | Middels tåkete | O Kraftig tåkete | O Uklar 11 O Partikler

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

Begrunnelse for trekk:

ff

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: 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



Dommerskj ema
Konkurranse 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, 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.

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Øltype

Kmerkvalifikasjon (kryss av) 
orbrygg O BJCP OSHBF 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:

(is)

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul IC^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 Middels tåkete | O Kraftig tåkete | O Uklar 11 O Partikler 

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

Beskrivelse:

ZP(25)

Begrunnelse for trekk: 
.A4

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

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generelfvurdering, forslag til forbedringer osv.) 

f W I
rf te k t

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



Konkurranse Bryggets kode

Dommerskiema

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

Dommerkvalifikasjon (kryss av) 
^^Norbrygg O BJCP

Dommer (navn)

Konkurranseklasse

O Annen O ikke eksaminertOSHBF

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.)

jhkl_______________
(Maks poeng)

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

Beskrivelse: f

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 Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | ®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: Od

Smak (malt, humle, balanse, ettersma^osv.)

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

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

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

MB/ DET SKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER TOTALPOENG /r _ (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

Bryggets kode

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.

Dommer (navn) t

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
j^HMorbrygg 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:

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 avgjæringstemperatur.

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | «^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 | Middels tåkete | O Kraftig tåkete | O Uklar 11 O Partikler

SKUM:

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

Begrunnelse for trekk:

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2-5 (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

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.
QMS: 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 humiesorter 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 Øltype

Dommer (navn)

Do/nmerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O BJCP OSHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Beskrivelse:

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

(Maks poeng)

____ (15)

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ___ (5)
FARGE; O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | (J/ 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 | O Middels tåkete | <3 Kraftig tåkete | O Uklar 11 O Partikler

SKUM: -------

- (25)Smak (malt, humle, balanse, ettersmak 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: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

TOTALPOENG
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Bryggets kode

Dommerskjema
Konkurranse 474

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)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
^-Alorbrygg 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)

Begrunnelse for trekk:

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

(15)

j
___ (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mørk kobberfarget 
O Rødbrun/brun | j££Mørkrødbrun/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

SKUM:

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

Dommerskjema
Kon,™.

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

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Dpmmerkvalifikasjon (kryss av)
pNorbrygg O BJCP

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

Aroma / Bouquet (malt, humle, estei

Beskrivelse^ <

Begrunnelse for trekk: ,
0 /vof Lltf

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv sku mf arge og -tekstur)

(Maks poeng)

Å (5)

Begrepsforklaringer
Acetaldehyd: Aroma av grønne epler, 
oftest gjærbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre høyere 
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnføleise.
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.

FARGE; O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mørk kobberfarget 
O Rødbrun/brun | Mørkrødbrun/mørkebrun | O Rødsort/brunsort | O Sort 11 O Rosa | O Rød

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

SKUM: \

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

Beskrivelse: I

(25)

Begrunnelse for trekk:

Fysisk følelse i munnen (kropp, karbonering, munnføleise)
IM-

/ (si

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



Dommerskjema
Konkurranse /[/2-^ Bryggets kode

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) v

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
G^Norbrygg O BJCP

Øltype

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:

_(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, 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) —> (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mørk kobberfarget

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

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 23 (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 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.

Konkurranseklasse f ' / Øltype

Dommer (navn)

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

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

___ (15)
Beskrivelse:

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

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer
Acetaldehyd: Aroma av grønne epler, 
oftest gjærbiprodukt.
Alkohol: Etanoi 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 | 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 | O Middels tåkete | © Kraftig tåkete | O Uklar 11 O Partikler

SKUM:

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



Bryggets kode

Dommerskjema
Konkurranse ■

Til

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, 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, 
barnebieier.
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)

e ,  Øltype

kkt-
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

JMorbrygg 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)

±_ (15)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul 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 | O Middels tåkete | ^Kraftig tåkete | O Uklar 11 O Partikler

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

Beskrivelse:

^yM^ ,

Begrunnelse for trekk:

Fysisk følelse i munnen (kropp, karbonering, munnfølelse)

(5)

(25)

(5)

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER TOTALPOENG (50) 1

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

Dommerskiema
Konkurranse ! v ! ' (

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

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
^Norbrygg O BJCP

Dommer (navn)

Konkurranseklasse //7v/lj5-z'(/yC (r-
Øltype

O SHBF O Ikke eksaminertO Annen

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: MW( ^7

Beqrunnels^for trekk: /A. % /VO £

(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) 7 (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 11 O Rosa | O Rød
KLARHET: O Klar | O Lett tåkete | ^Middels tåkete | O Kraftig tåkete | O Uklar 11 O Partikler
SKUM: bob^T

Begrunnelse for trekk: / x
Litt .

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 fy/ (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



Dommerskj ema
Konkurranse W1
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)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
®ZNorbrygg O BJCP

Bryggets kode T I I

 Øltype {V, v

________________

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)

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) g (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | ® 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 | (p Kraftig tåkete | O Uklar 11 O Partikler

SKUM:

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

Beskrivelse: , r

Begrunnelse for trekk:

Fysisk følelse i munnen (kropp, karbonering, munnfølelse) ___ A
-hildi tett 'fat

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER TOTALPOENG
«4^ (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

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: 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.

Begrepsforklaringer
Acetaldehyd: Aroma av grønne epler, 
oftest gjærbiprodukt.
Alkohol: Etanoi 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, piast, 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.

Øltype _______________

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)

OK

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)
FARGE; O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | f^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 | O Middels tåkete | ®~Kraftig tåkete | O Uklar 11 O Partikler

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

Beskrivelse:

SKUM:

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 (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

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.

Dommer (navn)

Konkurranseklasse Øltype

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
,<^Norbrygg O BJCP OSHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

(Maks poeng)

(15)

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)
FARGE; O Lys halmgul |XI 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 || O Partikler 

skum: 5^

Beskrivelse:

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

Begrunnelse for trekk: . *

tnctX" 
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 35 _ (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 Bryggets kode

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.

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
^VNorbrygg O BJCP

Dommer (navn)

O Ikke eksaminertO SHBF O Annen

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

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

Beskrivelse:

2

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 avgjæringstemperatur.

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 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

SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, etters

Beskrivelse:
LffZYVrWy-

Begrunnelse for trekk: , r
Lf^

___ Æ (25)

fysisk føieisei 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 3 -L (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.

Konkurranse 2^/ Bryggets kode 

Konkurranseklasse  Øltype j C

Dommer (navn) . ______________________________________

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

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

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

Begrunnelse for trekk:

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 Mørk rødbrun/mørkebrun | O Rødsort/brunsort | O Sort 11 O Rosa | O Rød

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.

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

SKUM:

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

Beskrivelse:

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: 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 kode 3c±th ilKonkurranse /VM Ml

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)

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.

Øltype

Dopimerkvalifikasjon (kryss av)
Q Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

(15)
Beskrivelse:

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (5)
FARGE: ib 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 | O Lett tåkete | O Middels tåkete | © Kraftig tåkete | O Uklar |1 O Partikler

SKUM:

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Fysisk følelse i munnen (kropp, karbonering, munnfølelse)
£1 (5)

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER TOTALPOENG ^7 (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 
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

Dommer (navn)

Bryggets kode

Øltype

a?-

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

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

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

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

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

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

Beskrivelse: •

Begrunnelse for trekk:

Fysisk følelse i munnen (kropp, karbonering, munnfølelse)

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

(25)

(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



Konkurranse Bryggets kode

Dommerskiema

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)

Konkurranseklasse

OSHBF O Annen O Ikke eksaminert
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)___r f r f (15)
Beskrivelse:

r fr

Begrunnelse for trekk:

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

Begrunnelse for trekk: yyfr/ t* H'

Fysisk følelse i munnen (kropp, karbpr^ring, munnfølelse) (5)

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

/VB.' DET SKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER TOTALPOENG Y & (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 0! 7
Dommerskjema
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, 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.

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

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

Begrunnelse for trekk:

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og-tekstur) (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: l©"Klar | IS^Lett tåkete | O Middels tåkete | O Kraftig tåkete | O Uklar || O Partikler

___  (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 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 gjaerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre høyere 
alkoholer. Ofte varmende smak. 
Astringent: Snerpende munnfølelse.
Diacetyl: Smør/margarin eller 
smørkaramell, oftest gjaerbiprodukt, 
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. Assosiasjonertil 
melkesyre eller eddiksyre.
Svovel: Råtne egg, tente fyrstikker. 
Biprodukt fra visse gjærstammer, 
avhengig avgjæringstemperatur.

Konkurranse 4M34

Konkurranseklasse i Øltype

Dommer (navn)

Dojnmerkvalifikasjon (kryss av) 
fy Norbrygg O BJCP OSHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

13 (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; O Lys halmgul | O Halmgul | SlGyldengul | 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 | OLett tåkete i O Middels tåkete | O Kraftig tåkete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

_ (25)

Fysisk følelse i munpen (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



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 Bryggets kode 

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

2' Øltype

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
^JiLorbrygg 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)

Begrunnelse for trekk:

SL (15)

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) C? (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 11 O Rosa | O Rød
KLARHET: O Klar | ^l.Lett tåkete | O Middels tåkete | O Kraftig tåkete | O Uklar 11 O Partikler

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Fysisk følelse i munnen (kropp, karbonering, munnfølelse)
ha ok

___ [2^ (25)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.) 
tyfu-yj \Jfa~ tLAdi v-> u

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
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 av gjæringstemperatur.

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BJCP

Bryggets kode 3^ 366

Øltype

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

t, tf 
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenolerpg andre aromaer)

Beskrivelse:

(Maks poeng)

Begrunnelse for trekk:

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 | (£> Middels tåkete | O Kraftig tåkete | O Uklar 11 O Partikler

SKUM:

Begrunnelse for

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.

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 aromabiidet.
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 /V/7  Bryggets kode 3,3/3

Konkurranseklasse & Øltype . 11^

Dommer (navn) ___ V

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
S^Norbrygg O BJCP

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3___ (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | jS^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

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.

OSHBF O Annen O Ikke eksaminert

(Maks poeng)

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.

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 gjaeringstemperatur.

Konkurranse ^/ri' c

Konkurranseklasse

Bryggets kode 9 6? 0 3 66

Dommer (navn)

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

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

/13 i15)Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv s ku mf arge og -tekstur) \ (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | d/Ravf arget | 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 | Middels tåkete | O Kraftig tåkete | O Uklar || O Partikler

SKUM: _

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Fysisk følelse i munpen (kropp, karbonering, munnfølelse)

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER TOTALPOENG
^3 8 (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.

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) 
^410 rb rygg O BJCP OSHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

ÆycxWÅ —

Svt-j-k —

(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 (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | ^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 | Middels tåkete | O Kraftig tåkete | O Uklar 11 O Partikler

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

Beskrivelse: ,

Begrunnelse for trekk:

Fysisk følelse i munnen (kropp, karbonering, munnfølelse) 
c\4

Andræ tilbakemeldinger^! bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.) 

Ly

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
Konkurranse 2^

Bryggets kode w w.
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)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BJCP

Øltype I 2 />-

OSHBF 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:

£ / _ (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) ___t___ <5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | Ø-Ravfarget | O Kobberfarget | O Mørk kobberfarget

O Rødbrun/brun | O Mørkrødbrun/mørkebrun | O Rødsort/brunsort | O Sort 11 O Rosa | O Rød 
KLARHET: $5*Klar | O Lett tåkete | O Middels tåkete | O Kraftig tåkete | O Uklar 11 O Partikler

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

Begrunnelse for trekk: M

Fysisk følelse i munnen (kropp, karbonering, munnfølelse)

(25)

____ (5)

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER TOTALPOENG 7/ (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.

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 4/A? ____________ Bryggets kode cl.

Konkurranseklasse  Øltype/ Å 

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)

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

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.

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5___  (5)
FARGE; O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul |-S^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 Middels tåkete | O Kraftig tåkete | O Uklar 11 O Partikler

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

Versjon 2024-01-15



Dommerskjema
Konkurranse Bryggets kode

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

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
(J/Norbrygg O BJCP OSHBF 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)

(0 (15)

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og-tekstur) (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | 0'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 | ® Middels tåkete | O Kraftig tåkete | O Uklar 11 O Partikler

SKUM:

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

Begrunnelse for trekk:

Fysisk følelse i munnen (kropp, karbonering, munnj

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3X_ (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



Dommerskj ema

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

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Bryggets kode

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
®-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)

Beskrivelse:

_____L (15)

Begrunnelse for trekk:

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | l£j3yldengul | SMLavfarget | 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.)

Beskrivelse:

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PÅ ALLE KRITERIER TOTALPOENG 31_ (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


