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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
p4 alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a deﬂnere smaken eller
aromaen. B
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet kiart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
Klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse _/I/M QU 2"“{

Konkurranseklasse 6C’

Dommer {navn) % /bQ-\HU‘"\ 0[

Bryggets kode (9 0\5 gg 5 P
Pltype .@r ’Fk oL l Q/

Dommerkvalifikasjon {kryss av}

orbryegg O sJcp O Ikke eksaminert

() SHBF O Annen

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfgielse.
Diacetyl: Smar/margarin elter
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodulka,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, ravk, nellik.

Estere: Banan, bringebeer, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjar: Gjr i lgsning, gjzer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkohoter/fusel som oppstér ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt balgepapp, ratne
grgnnsaker, 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: Ritne egg, tente fyrstilker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-13

Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrod, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

oY

Aroma / Bouquet (malt, humie, estere, fenoler og andre nromcrer) { 3 {15)

Beskrivelse: M—@‘J//—JO‘— VVWL‘/MM _ {L(S ,)qu@\,, &N/
,)DW\U\SLUL Suenlg LLMM«&M“‘J(\

Begrunnelse or tre trekk:
e tuadeg oy AT Woava itk

W,O\N(C/k

FARGE: (O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengu! | O Ravfarget | & Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsart | O Sort | | O Rosa | O Red
KLARHET Klar | © Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

UM Mrdtﬂ@ /wvtva SWrut aa

smak (malt, humle, balonse, ettersmak osv.} / O}
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -teks%, Z (5)

(25)

Beskrivelse: g

{
b

Begrunnelse for trekk:
]

/1‘1-( v /7[390[“\_&

Fysisk fglelse i munnen (kropp, katbone ng, munnfglelse} : - 3 (5)
ﬁﬁ uq,mﬁj Mkofbfﬁ/ N Yew c,vuuL\ [K{ SQ/;(%(

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

B B Gt dlel vt
L&H LQ//\V, L\‘ (U’ LZA(/\ kvif/ﬁmtblk/f(%(

39

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG {50}
Poengguide
44-50 poeng: Fksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
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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V Konkurranse N Iu’ 9? o j q Bryggets kode éaz_ Sf g 3
Konkurranseklasse 5_6 Pltype t, N«"f—l L L-T
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MERK!
Alle brygg skal gis kommentarer

a alle kriterier. Komment T
paa ntarene Dommerkvalifikasjon (kryss av)

skal vaere konstruktive og fokusere O i
o3 forbedringer. Grunn til trekk i €2 Norbrygg O BJCP SHBF O Annen O Ikke eksaminert

oeng skal dokumenteres,
P Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fylingsgrad, fiernet etiketter osv.} (Maks poeng)
Bruk mengdeordene
Ingen: Under deteksjonsgrense. &L\r L
Svak: Kan sd vidt kjgnne emnet. = / }
Aroma f Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) {15)

Merkhbar: Kan kjenne emnet, og det

er med pé & definere smaken eller Beskrivelse: J’Vﬁﬂ— %O/c‘ﬁ npLte o & '(/9@/0_!" sz’_" s L i/

aromaen. M e Pe s =
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det _f\/ﬁl{ / B o /Jﬁ Olb ) (:' Eﬂ TL > b 7 @ T
er en viktig efler avgjgrende rolle i 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emn i smak - — -

eIIZr agror:;?oz det eler:lzcgj;rezde Begrunnelse for irekk: gﬂ o ere R Zeh b e/f' 7 ¢ o lf 0’20 &“h
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller

aroma av emnet sa kraftig at det -
klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} 'Er" {5)
eller aromaer. FARGE: (O Lys halmgul | O Balmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

@& Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad

Begrepsforklaringer KLARHET: &idlar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Ukiar || O Partider

SKUM:
Acetaldehyd: Aroma av granne epler, I
oftest gjaerbiprodukt. [ "/0 b I’? A o

Alkohol: Etanol og andre hayere Smak (maolt, humle, balanse, ettersmak osv.} 1 i {25)
alkoholer. Ofte varmende smak. —

Astringent: Snerpende munnfglelse. Beskrivelse:

Diacetyl: Smgr/margarin eller g‘/-ﬂ % ’\An LT( ('4 W’?t{. C J oud b” D E
smgrkaramell, oftest gjzerbiprodukt, O Lo 74 \3 L4 $

kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal.

Oftest manglende avdamping av

verter, for sen nedkjaling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- s ~
ledning, gasbind, rgvk, nellik. Begrunnelse for trekk: g {9 v~ E‘{( /1/ 0 & Frevdy G He?

Estere: Banan, bringebeer, pare, eple, 0& l/(f) LS ) Lo TT TQ/@ WET F/?V véE

jordbaer, tropisk frukt, osv. - v L E 2 Ca ; &
Gjeer: Gjeer i [@sning, gjeer som har N s 44 FY“b SEdH - .
sprukket. Fysisk fplelse i munnen (kropp, karbonering, munnfgielse) 5 (5)

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av > . b ya ) & e 2 o
klor fra vannet og mikroorganismer. L E7r ! NZ v VVL/V / B ﬂﬂ (-.1 Lt KW,S 4+ E? -G
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlescrter kan gi
liknende karakter. |
Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjesringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt belgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter Poengguide

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 ‘:r;> {50)

grunnsmak. Assosiasjoner til 44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
melkesyre eller eddiksyre. 35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker. 28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Biprodukt fra visse gjaerstammer, 20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
avhengig av gjeeringstemperatur. <20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

Versjon 2024-01-15
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pA alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd a deﬂnere smaken eller

| aromaen.
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei &
definere smaken eller aremaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse /V/I/L _ Bryggets kode {Og_qf :l-'
Konkurranseklasse EF \A/A L'G Pltype L1:._ C ‘“ﬂ'b | 1A L&

- ™ i
Dommer (havn) (__(f.l = O)L:_ 1 17 JW’:L1 1 q:,l!
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O Norbrygg O BICP O 3HBF O Annen B 1kke eksaminert
Flaske {riktig sterrelse, kapse!, fyllingsgrad, fiemet etiketter osv.) (Maks poeng)
Ca(L -
Aroma / Bouquet (malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer) 5 {15}

Beskrivelse: /{/{7‘ (/\

VTG KAKC | tav /f,zoc,
S[/(?réc 0”35’“5@

oG Y PECLADE | RroTa

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gregnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munniglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, peere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kembinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
giseringstemnperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grennsaker, 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: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15
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LAY
Begrunnelse for trekk:
Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) L‘t {5)
FARGE: O Lys halmgut | © Halmgul | O Gyldengul | € Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | © Meark radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels téiete | O Kraftig tikete | O Ukler || O Partikler

SKUM:

_TETT -

L L s)

o0&

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

KT frveae MeT) (0T
Renr Pz s

Beskrivelse:

9

Bedrinnelse for trekk: ﬂ C? { \g { /VG\ Q/V [ 54\/4/ L:\'Q 4/ o (_, w QG)TC‘
e S 06 AR KomplER? AMLT PREG

Fysisk folelse i munnen (kropp, karbonering, munnfplelse)

LETT  Keoth. pol TOR AcWBELS [(/”éme({?

Andre tilbakemeld:n?er t|| bryggeren { enere.'l vurdermg, forsh # tJ! forbedrmger osv.)

ST Lo A yoc

CakicrRe R4 %Mﬁﬂoﬁim&%—wﬁ
R T TR

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ﬁ {50)
Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.

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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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn tif trekk
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense,
Svak: Kan sd vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a deflnere smaken eller
“aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfgleise.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodult,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringehaer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjazr: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenalisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Olsidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
gronnsaker, 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: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15
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@ Norbryge O Ikke eksaminert

O SHEF O Annen

Flaske (riktig starrelse, kapsel, fullingsgrad, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng)

e

_éi {15}

Aroma f Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromuaer)
Gl
i “ a
A ekt

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:
c2\' te O,

e e — Fl 7

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

FARGE: O Lys haimgul | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfargst | O Merk kobberfarget
O Radbrungbrun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort } O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: f& Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Krafiig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: -I

oLt

Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.}

MW_@W m&é//@(‘
Soale fdd

(5)

iy e

B ey
A Ll

Begrunnelse for treki:

é:xur?-er

7‘%&&; el sadbone s inale ¢jap
YW

Fysisk fmlelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

g./;f/{C f ey /

i

'.i..__ﬂ‘hrhl" = )’rr.’-'l" '[—.-.r J:I L{
Andre tilbakemeldinger tlv'i:ryggeren {generef! vurdering, forslag til forbedringer osv.)

)’]4’,?’;?{ ¥ Lo prey vrg g %é&/kg//

TOTALPOENG é :2 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
p& forbedringer. Grunn til trekki
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det

“er med pd d definere smaken eller

aromaen.
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

_A//L] M ‘Q' Lf. Bryggets kode S 5-, (Q ;O

Konkurranse
—
Konkurranseklasse p) e' Pltype 7:}(/[0}[{_
Dommer {navn) S’I‘\'}r /l/(C)’V‘S(/UL-:“{ _
Dommerkvalifikasjon (kryss gv)
Norbrygg O BICP  SHeF O Annen QO 1kke eksaminert

Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.} (Maks poeng})

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjserbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent; Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smagrkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebeer, pasre, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

Ktorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet belgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Surfsyrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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.



Y

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
p3 alle kriterier. Kommentarene
skal vare konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjensgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
ermed pd a deflnere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei &
definere smaken elfler aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gizerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smarkaramell, oftest gjeerbriprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter,

Lgsermniddel: Aceton, tynner,
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgve
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt bolgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumkiorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak, Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjgerstammaer,
avhengig av gjeeringstemperatur,
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Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange filtak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjgenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé a definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkohel: Etanol og andre heyere
alkoheler. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munniglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogs& vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebzeer, pzere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkcholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
metkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Rétne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-24 poeng: Godtakbari typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
ermedpaa defmere smaken eller

| aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet kfart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kienner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.
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Flaske (riktig starreise, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av greénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjor.

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, revk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjzer som har
sprukket.

Klerofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjaeringstemperaturer.

Metailisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner fil
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Vergjon 2024-01-15
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Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

NB{ DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide
44-50 poeng:
35-43 poeng:
28-34 poeng:
20-27 poeng:
<20 poeng:
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kcmmentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé a definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: ijenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaidehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smarkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rgyk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjzer i lgsning, gjger som har
sprukket,

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganisimer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
grénnsaker, 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: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skat vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere smaken eller
aromaen. — T
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i d
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjaerbiproduikt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent; Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smprkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsé veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nediggling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, ryk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i l@sning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Sait: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsimak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
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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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres,

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svalk: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
ermed pd definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
kiart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smprkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjaling.

Fenalisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjzer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klarofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan g
liknende karakter.

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, rathe
grennsaker, 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: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15
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Poengguide

44-50 poeng: Fksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjares.

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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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pé alle kriterier. Kommentarene
skal vasre konstruktive og fokusere
pié forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eiler
‘aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i d
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak elier
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkghol: £tancl og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smarkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, ravk, nellik.

Estere: Banan, bringehaer, pzere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet belgepapp, ritne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre elier eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kornmentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
_er med pé & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei d
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
elier aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjserbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjeling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, ravk, nellik.

Estere; Banan, bringebzer, paere, eple,
jordhaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kembinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter lan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
grannsaker, 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. Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Poengguide

44-50 poeng: Fksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det

er med pa & definere smaken eller

aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle1a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
elfer aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Ctanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfelelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smprkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebar, pzere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lpsning, gjser som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt beglgepapp, rdtne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid elier
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron, Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Yersjon 2024-01-15
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Pgengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiftak for forbedringer kan gjgres.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



™

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaare konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere smaken eiler
aromigen.”
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjerende rolle i 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsd veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, ravk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjzer i lgsning, gjaer som har
sprukket,

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklerid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsimak. Assosiasjoner il
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.

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.




S

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusera
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres,

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det

aromaen.
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle t &
definere smaken eller aromaen,
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak elier
aroma av emnet 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
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er med pa & definere smaken elter

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerhiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjaling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebazr, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjaer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert; Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, hitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.

Versjon 2024-01-15
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.}

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 6 {50)

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pé alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere smaken eller
aromaen.
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
etler aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre heyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smarkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, pare, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lpsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
kior fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, rdtne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnehleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsrmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.,
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Vergjon 2024-01-15
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Pgengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjdres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold ti! typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det

| er med pa & definere smaken eller

aromaen.
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkohol: Etancl og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest mangtende avdamping av
verter, for sen nedkj@ling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, ravk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjzer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjseringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grgnnsaker, 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: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Vergjon 2024-01-13
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NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.

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.



o, &

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pé alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense,
Svak: Kan 53 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a defmere smaken efler
| aromaen. ’ "
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolleia
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mas, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, ravk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, pzere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lpgsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner fil
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjzeringstemperatur,

Vergjon 2024-01-15
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
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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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vazre konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekki
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar Kan kjenne emnet, og det
“aromaen.
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjarende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
kiart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, |
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanc! og andre hgyere |
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, peere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjzer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkohaler/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Saft: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,

avhengig av gjeeringstemperatur.
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NB! DET SKAL GiS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

44-50 poeng: Cksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
p4 alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sd vidt kjenne emnet.
Merkhbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a deflnere smaken eller
aromaen. T

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
atkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rgyk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjzer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hgye
gieeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grannsaker, 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: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tittak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.
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Begrepstorklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etancl og andre hgyere
alkohaoler, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smprkaramell, oftest gjzerbiproduld,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el
ledning, gasbind, rgyk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, peere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjzeri lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
kior fra vannet og mikrocrganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, inhestengt, gammel,
senere vings, bigt belgepapp, ratne
grgnnsaker, 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: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelifull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
p3 alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sé vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det

_er med pa & definere smaken eller

aromaen.
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
elter aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjzer i l@sning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjen av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grannsaker, 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: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.
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Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekki
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

ingen: Under deteksjonsgrense,
Svak: Kan 54 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere smaken eller
aromaen. '

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkehol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

Fenalisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, peere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjar: Gjaer i lgsning, gjser som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kiemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer,
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.,
Alkoholer/fusel som oppstar ved heye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt betgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsualfat m.m.

Sur/fsyrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: R3tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstamperatur,
Versjon 2024-01-13
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Poengguide
44-50 poeng:
35-43 poeng:
28-34 poeng:
20-27 poeng:
<20 poeng:

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelfull i forhald til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk, defekt, Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a i definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgigrende rolle i 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler, |
oftest gjserbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak. |
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smarkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rgyk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjer i lgsning, gieer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikreorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hpye
gjseringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blot belgepapp, ritne
grgnnsaker, 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: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
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Poengguide
44-50 poeng: Fksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj@res.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaare konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekki
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere smaken eller
arcmaen. ’

Tydelig: Kjienner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjaling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, ravk, nellik.

Estere: Banan, bringebeer, peere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjermisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet; Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/ffusel som oppstar ved hgye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gamme),
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklerid eller
magnesiumsuifat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.
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Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Prohlematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vazre konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 53 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s8 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gr@nne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etano! og andre hgyere |
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller |
smgrkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS; Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av I
verter, for sen nedkjgling,

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbezer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lgsning, giaer som har
sprukket. |
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, rdtne
grennsaker, sherryliknende,
harnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklosid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaringstemperatur.
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Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vasre konstruktive og fokusere
pd forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a defmere smaken elier
‘aromaen. o
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjerende rolle i a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.
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Begrepstorklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserhiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkcholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kdl.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el
ledning, gasbind, rgyk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet; Skunk/katt, ekspoenering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Losemiddel: Aceton, tynner.
Alkcholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gamme,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grgnnsaker, 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: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjzerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiftak for forbedringer kan gjores.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sd vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det

‘er med pd & definere smaken eller

aromaen.
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.
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conurranse VY] A2
— OC L Pltype
Dommer (navn) S‘J'i /’/i(&\/‘guu,( c(

ommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BICP

Bryggets kode 9‘1‘7_(3 Gd
Fiuoale

Konkurranseklasse

(O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske friktig starreise, kapsel, fyllingsgrad, ffernet etiketter osv.) (Maks poeng)
M. oW

S - |

Aroma [ Bouquet {malt, humle, estere, feno!er og andre aromaer) ! O (15}

SW‘Q;‘/

Bearunnelse for trekik

MV\:%[O\S @t\/ dl‘qceJY(( oL @I’C&\‘C[\t\_l

o\ [ W(mw
(i

LGWM,G{/

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etancl og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smpr/margarin eller
smprkaramell, oftest gjeerbiprodulet,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgiing.

Fenalisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, peere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjzer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Losemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebieier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
rmagnesiumsulfat m.m.

Surfsyrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

(5)

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} ~f
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | M@rk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Wlarl O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: '/C‘kﬂgi\( { }’)ml‘ Sl(u N

S_rnak {malt, humie, bolanse, ettersmak osv.) _ ! t?- (2_5)
M
—[ ‘% l/v(_oL _]I%(/W@{V \/{L( Ll. ! UL V\{(L'
Mﬂ i“ ¢ W’E}Y"“‘ ule gunall
& \f\ ¢ f— S - bacoc ],

Begrunnelse for trekk:

\o\Q Y edv f &Miuv Oj vpavklﬂwaf QM/"\LC% Lh‘( C’(C’f
Jeng ke, Chon
Fysisk fal i munnen (kropp, karbeonering, munnfgielse)
’{\/70.&5& qm,[f)p pajciel v
Andre tilbakemeldinger til bryggeren me_n;reﬁ vurdering, forslag til forbedringer osv_.} -
@‘qc&l}{( SN h;ﬂ/ ltewho o VS N
St Swonal e cl Jy!j)—‘i\/\ (ﬂ 9‘«%0

J(f Ltg}( L(Ctvlgvvu/\{ugts:

(--""".q

i():_ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange titak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



\Y>

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekki
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 53 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det

er med pa & definere smaken eller

arpmaen.
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanaol og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smegrkarameli, oftest gizerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbraer, tropisk frukt, osv.

Gjzer: Giaer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet bglgepapp, ritne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumkiorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjzeringstemperatur.
Version 2024-01-15

Dommerskjema
konkurranse 000 Q\Lf_ Bryggets kode ﬁ_q‘ _S_é?;o_
Konkurranseklasse , S & Pltype ?I-:Ia_&,f,,e

Dommer {navn} J‘_f;';., ﬁﬁs—.l'( &L"}LJ'!—{? o

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O BICP

O SHEF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyliingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

%ol

Aroma / Bouguet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer}

)] Al el koo (O -
W o q.:'-;-&q fah £ @W

52/@@ /24«'-4;’/74:-4'5«;7{’6(/%« (%j

!B_gqrgnneise lor trekde: .
L«Cé'f( ;I.-*{e/tc) é>—[( Cé G(/a-%c‘[)ﬂ/

[ s

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

P Radbrun/brun | O Merk radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (R Klar | O Lett t3kete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: / Ah 77
. *_1{_ Ot o |—J"“t_ur’£,f{iﬂ“~r

5
Smak (malt, humle, balanse, etté#gmaklr!sv.} r"} _é@ {25)

Beg_unnelse for trekk:
Ukl o (F/fcum T er < bocle
/ meda Clolee S imalur

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonen’nlg, munnfwlelse) 3 {5)

Medlem,,

Ha o | 8 o
’_'fd_;:"g_j[. Sast rigen é e L8 (e _

Andre t-ilbakemeldi'i'léer til bryggeren (genen.jl'! vurdering, forslag til forbedringer osv.}

TOTALPOENG = g {50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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.



N

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
p3 alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé § definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjserbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gieer i lasning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk; Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer,
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gamme|,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grennsaker, 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: R3tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

Konkurranse NM }0 g’ L( Bryggets kode 9 273 é 0
Konkurranseklasse _5_(2? - Phype _F\\ I‘/A' I/E
Dommer fnavn) _ Jiq CC‘?TS '.g L’QTVOLD

Dpmmerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BIcp

(O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Aroma [ Bouguet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) /’. 2.' (15)
sesuves: =T DBae MpLr Aeona  MEP TAp i
Ky HS, NEZUBpe T ESTERG PG
Sva TPruepgr Frvewy

Begrunnelse lor trekk: U']?Grb/}f Sl ,4/60 MR et
ANMTZDrIMN G v AFBLMIDPEL

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) éf {5)
FARGE: (O Lys halmgu) | O Halmgul | O Gyldengul | C Ravfarget | & Kebberfarget | © Merk kobberfarget

C Redbrun/orun | © Merk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

e

SKUM:

WOILT vAR &

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

Beskrivelse:

Rosrir pguy  K)ewy O
\grd Siodaippyg o fAbkedoLsS g MELLER
Larr Vorgs, Svpl ek SMad

TYDEL: o (JUBLER TTER

METoLe: S we
Begrunnelse for trekk: ["0’( f,'-: /'/(‘{—E'L-A—STLJ— o PLLZeS
MavT BAsE

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfaielse) 3 (5)
§T9‘{”(L";rbﬁ'[ OVETKArRRO»Eer BN
FiYwerr o Sdvi,

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {genereli vurdering, forsiag til forbedringer osv.) -

Meree YArariee mAvr Ur Sok Cdup
Err Sy MR Ud; O Uprsdls L~

97 Ers MESUE 7EM PERArvR R
/' MLy REST Sypmll 0G FylDE .

TOTALPOENG Z i i (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite elter ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
p& forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det

er med pd & definere smaken eller___|

aromaen,
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smprkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, peere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket.

Klorofenalisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
maghesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Vergion 2024-01-15
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Dommerskjema
Konkurranse _N M _

Bryggets kode c?’Z? 3 6@

N
Konkurranseklasse C)G:r F \/l/ﬂ(, Q Bitype 4‘3_ 61 "‘W ‘h [//ACE

Dommer {navn) LE\ [ @) J@G A f.-'{-:‘j

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

O Norbrygg O BICP O SHBF O Annen Q’I’kke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv. ) (Maks poeng)
Aroma / Bougquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15}

sesirmese:| SOPLET E  Kng gLk A9 ke ECCER
06 406 SmotamAlit TNOEC & RRUSTERTER -
Peed , P IV PRE -aLT V& HUMUE PECE.

VI o] Rt AL 400

q_egrunnelse for trekk:
KIBT T AT G (VU u”AL IKE -

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} 9
FARGE: O Lys halmgul | C Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget |45 Mgrk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsert | O Sort || O Rosa | C Red
KLARHET: <& Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Ukar || O Partikler

()

SKUM:

Coktv/Ape,

Smak {malt, humle, bajanse, ettersmak osv.) _\l {25)

peskevese; (T CER"WESY T Arauaby N Tt D &

LET T MV @5 FLYKTIGHET , CroBows petke~
4Soec a0 & PA STTEN SuAcea TR SO LET
Av Do\ ElE~b E Beske (ETS

Begrunnelse for trekk:

Are e 4T 061 BELOCISK 4 UBETAGE L L&

PESY  eTTER s\,
&Y

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, mun éﬂfe!se} ¥ -
(CAR Bt ER T

(5}
D om~t Keolfr (AT

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

TOTALPOENG 3 B (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiitak for forbedringer kan gjgres.

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.



S Dommerskjema

i ;
V Konkurranse _ _f'AVI /l/\_ __ Bryggets kode il q OL{ 3 .
Konkurranseklasse % r{ - F\/L/CH'E: Pitype -91"\ = "\:\ l ,A/AL é

MERIK Dommer (novn) f [ E @ “—J @7%

Alle brygg skal gis kommentarer

pa a"e k“tEHEL Kommentarene D I lifil . (l )
m(ke eksaminert

skal vaere konstruktive og fokusere 0O
Norb
pa forbedringer. Grunn til trekk i orbryee Osicp O SHeF O Annen

poeng skal dokumentares. Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fyliingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng}
Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.

Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. Ty
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet {maft, humle, estere, fenoler og andre aromaer) _l‘_:'_\_ (15)

er med pd & definere smaken eller | Beskrivelse: A/&T_T_EWC({C) vlaenr ¢ Jrias @GR 3 qu
aromaen. D/‘UR[{ 6@\(‘ gﬁuci;/ h/l/L,ﬂ‘L.T" Ploxc i ,1[[_% 74 7

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det i, A o ¢ er»UUD

er en viktig eller avgjerende rolle i & G\ oV v} Q—W[D ‘D /
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart [smak Begrunnelse for trekk: R v Av @ﬁ% (B (,VQ‘}_’)
eller aroma, og det er en avgjgrende - —
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
O Lys halmgul | © Halmgul | © Gyldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
 Redbrun/brun |R§Mmrk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | kLett takete | OO Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

I

(5)

eller aromaer. FARGE:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler, SKUM:

oftest gjeerbiprodukt. —

Alllfol:w;l: Etg?to' o8 andrde hayeLe Smak {mait, humle, balanse, ettersmak osv.) g l}_ {25)
alkoholer. Ofte varmende smak. ) | ~ _

Astringent: Snerpende munnfplelse. Beskrivelse: Kd"t =T G MACT RI KT AM(—’A@ /M-E-,O
Diacetyl; Smar/margarin eller UM/\/V( i SME 4 Y O (KNS S LI E é{f\ﬂgaié
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt, -\/Al&ME’VWS (:/TT(‘;(& SMM PM“E_ n % & Efe )&\f(

kan ogsd veere infeksjon. D T

DMS: Dimetylsuifid, satlig, mais, kal. OG wAagar Lo , BREDCRTEDO S 4 FTIER

Oftest manglende avdamping av

vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gashind, rayk, nellik. Bearunnelse [or trekk:

Estere: Banan, bringebaer, peere, eple,

jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjzer i l@sning, gjser som har -

illjmkre'f- sk Kiemmisk kombinasi Ii!fisk fplelse | munnen (kropp, karbonering, munnfpleise} 5 (5)
orofenalisk: Kjemisk kombinasjon av F =

klor fra vannet og mikroorganismer. [\ L@M gbd) MAK OGI t \H' ‘D (G,

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter. =SS =
Lgsemiddel: Aceton, tynner. Andre tilbakemeldinger til brygeeren {generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

Alkoholer/fusel som oppstér ved havye /U\ ALT P Geofi(, LC K [ Koat [PLE(( %\_ @ O

gjzeringstemperaturer, k@(BC-l/V@‘; QlaéJ A ‘;“r T 0 (= E‘({B TH 0 C@T é._“["'-
Metallisk: Tinn, mynt, blod. <
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, \M P%/f/@e g /L/[O Q @ (—{

senere vings, blgt belgepapp, ratne ‘
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller

magnesiumsulfat m.m.
Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter Poengguide

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ]} (6 (50)

grunnsmak. Assosiasjoner til 44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
melkesyre eller eddiksyre. 35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker. 28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Biprodukt fra visse gjeerstammer, 20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
avhengig av gjeeringstemperatur. <20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

Vergjon 2024-01-15



Dommerskjema

Q o
Lo 2919 32904}

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse g} Bltype f:1_\40\ f <
RK! : =
IVIE : . Dommer {navr) £ - /MCV‘R) Uun C(
Alle brygg skal gis kommentarer ».]

pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere

ao/mmerkvalifikasjon {kryss av)
pa forbedringer. Grunn til trekk i

W Norbrygg QO BJCP (O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

oeng skal dokumenteres.
poens Flaske {riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter osv.} (Maks poeng)
Bruk mengdeordene |
if
Ingen: Under deteksjonsgrense. ¥ } I/('\I . C} K
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. i T l"'}.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer} __— (15

K d pa a defi smaken ell _ Beskrivelse: {i;_
::or:qe?es.a.a efinere smaken eller __ | _ Beskrivelse: [ CQDLQ, m,ou(wﬁckACrvx.L\ S «-I-U pv,\l(/[
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det 8 @ v YOL(‘(‘!Y‘ S\/q L(‘.—F { el l% g Clr'/ ﬂ, [ l(-U {

er en viktig eller avgjgrende rolle i
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak s : rrelk:

efler aroma, og det er en avgjgrende Beqrunnelse for trel V % W{ ﬂm\[‘w
del av smaks- eller aromabildet. Sr Lats 1" !

Dominerende: Kjienner smak eller

aroma av emnet sa kraftig at det _—— = [
klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 1 (5}
eller aromaer. FARGE: O Lys halmgul | C Halmgul | < Gyldengul | C Ravfarget | O Kobberfargat | O Merk kobberfarget
pdbrun/brun | © Merk redbrun/merkebran | O Rgdsort/brunsort | O Sort |} O Rosa | C Red
Begrepstforklaringer KLARRET: O Klar | & Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikter
Acetaldehyd: Aroma av granne epler, SKUM: & L\ gLCL\ v ve 0( ¢ .1] 0 LQ {( (/” SC"\N \ DQ\, -)L

oftest gjaerbiprodukt. —
Alkohol: Etanol og andre hayere smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ) {25)

alkoholer. Ofte varmende smak. e

Astringent: Snerpende munnfalelse. Beskrive:se: ( l 7{@ LCQ/L
Diacetyl: Smer/margarin eller M’Dﬁ\ @Lt\‘ M, g/\/v\ }C L(( ‘()[—’&\, LT'W/ L:S“
smgrkaramell, oftest gjserbiprodukt, | - &%

kan ogsa vaere infeksjon. (&\A’ :L J \/[ ULQg % g Q l( \ﬂ “ (5"4&91, l(
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal. l/(g J Y fl-@\« ‘-\_Q»r-(jl

Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjeling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gasbind, rayk, nellik. @%E!"ﬂfﬂE{LEkk' /
Estere: Banan, bringebaer, paere, eple, e (e Ui,
jordbaer, tropisk frukt, osv. % vy L(/g Cj] L@VL

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket. Fy5|sk fglelse i munnen {kropp, karbonenng, munnf;

lorofenolisk: Kjemisk komb ”{eise) f —(‘L
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av W*\C(

klor fra vannet og mikroorganismer. “\& ({)(P L _(' MO\, L)U"U’-"’\"j {
| S@d S N

(5)

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av Baar,
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hpye l)c - [
gjeeringstemperaturer. ,‘(W UL~ KX L(b\ W £ V(F/VL MCJ_ CZC\/“(/\-'e.
Metallisk: Tinn, mynt, blod. N

Oksidert; Uggen, i:nestengt, gammel, MQ& v { M[{ dﬁo g A W\-O/(

senere vings, blgt balgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter Poengguide

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG L{L{ (50}

grunnsmak. Assosiasjoner til 44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
melkesyre eller eddiksyre. 35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker. 28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Biprodukt fra visse gjzerstammer, 20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
avhengig av gjaringstemperatur. <20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves,

Vergjon 2024-01-15



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
p3 alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
p4 forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sd vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det

er med pé & definere smaken eller |

aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etancl og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smagrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, peere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjser som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gieeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannhehandiing med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Surfsyrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Rdtne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur,

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
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Dommer fnovn) <) 4 Cop .S L ET Ve LD

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O Norbrygg O BJCP

O Annen O Ikke eksaminert

(O SHBF

Flaske {riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fieret etiketter osv.) (Maks poeng)

0(?L. RDous

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

12 s

Beskrivelse:

V-r’% THCuET Erowr , HET VA7
Epul ‘o , SVAUT Abfaﬁ/aws/(

Begrunnelse for trekk: 1:009 E o e E L ( MUN V : f’pg

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} 5_! {5}
FARGE: O Lyshaimgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | & Mark rgdbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort {| O Rosa | O Red
KLARHET: (KKIar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

TRAVE R M7 L

smak (malt, humie, balanse, ettersmak osv.)

VU oL C L | TPrkrr Erywl
MGar~ 14UMUE, SjowobADL O G W)
\gieubarn mpeT

18

Besgrivelse:

o gLuolerisuy (ST

Begrunnelse for trekk: F
Avaoch . Sptt Downircregnrn BTyLbi~

'ND‘.{* ‘_[L(ﬂ

Fysisk fplelse i munnen {kropp, karbonering, munnfelelse)
ALinolio> S fiSppryL: Grp
LAVT UREBo » 2y

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

29 o)

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG
Poengguide
44-50 poeng; Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekki
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det

er.med pé 3 definere smaken eller __

aromaen.
Tydelig: Kjenner godt emnet, of det
er en viktig eller avgj@rende rolle i a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak elfer
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, gk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbazr, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel; Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjaringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt belgepapp, ratne
grgnnsaker, 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: Ratne epg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-13
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Bryggets kode SQ C[’o L'l 3
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O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske {riktig sterrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng)

Pl

Aroma / Bouquet (malt, humie, estere, fenoler og andre aromaoer) / 3 {15}

&M%#%wkmwyﬁc%M

vl A @g wncebéerJ

Begrunnelse jor trekk:

S fe 5/@4/

Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skurnfarge og -tekstur) . ‘5 (5)
FARGE: (O Lys halmgul | C Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Rgcbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | ®Redsort/brunsert | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikier

SKUM

Jd 27 25

Zv%

(/fn

bitlet

LF..L% o, Suert ﬂu\ (\4\&

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

Beskrivelse: -
ﬁ*am \’\/\_Q__

Begrunnelse for trekk:
{ Ov-erk_aa..‘( ﬁa.r: €2

Sl __Lc.m(/gfﬂL -Mff (mf

Fysisk fglelse i munnen {kropp, karbonering, munnfaleise)

'
AN i Y GO
Al ols e o

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generd

%éﬁéﬂw/ﬂucj

AT

'm»ms#ar Qo mn “f !
"LLJL’\-Q_ ’7,,.' '-Lf{'—h )

It vurdering, forsiag tif firbedringer asv.}’

oo 4 4 50

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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.



YA

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sd vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken elter aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse /\[ { ] f?‘o; L( Bryggets kode ??'51 73
Konkurranseklasse orwe -3 vALIE

Dommer {navn) _< ﬁg{DTﬁ_ ) LETVOLD

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg QO BICP O SHEBF O Annen O lkke eksaminert

Flaske {riktig storrelse, kapsel, fyilingsgrad, fiernet etiketter osv.} (Maks poeng)

0, L /:}:ﬁ__w/z

Begrepsforklaringer

Acetatdehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, peere, eple,
jordbser, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjaer 1 lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismar.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fuse! som oppstar ved hgye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert; Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blot balgepapp, ratne
grennsaker, 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: Ritne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Aroma f Bouguet {mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

Beskrivelse: O KS:{ D Gf@. T - _ -
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumf e og -tekstur) 5 (5)
FARGE: O Lyshalmgul | © Halmgul | O Gyldengul | giavfarget | O Kabberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/mprkebrun | O Radsort/brunsart | O Sert || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | C Uklar || O Partikler

SKUM:

FLyUT? (1 o
. A6 s

Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.}
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Beskrivelse: L—%S E TwDp Lt !
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Bearunnelse for trekk: f@ﬁ/‘d“ﬂffc 03,4L/Jﬁ$£'t~rl Ok
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Fysisk folelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.}

ﬂ_L (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold ti! typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekki
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense,
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere smaken eller

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
defl av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerhiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Cftest manglende avdamping av
vorter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, ravk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjzer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, ekspenering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjseringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Qverdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assasiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
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Flaske {riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.)

Aroma / Bouquet {malt, humnle, estere, fenoler og andre aromuoer)
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)
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TOTALPOENG E{L (50)

NB{ DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Pgengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng:; Mangelfull i forheld til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Sval: Kan sd vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken elter aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamufiere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
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@ltype '-F"Vlci ,{
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Konkurranseklasse
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)
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Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyliingsgrad, fjernet etiketter osv.)
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{Maks poeng)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerhiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hoyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vzere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, s@tlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjpling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebeer, pzere, eple,
jordbazer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket,

Klorofenolisk: ijemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
tysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel|,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsimak. Assosiasjoner il
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

28-34 poeng:
20-27 poeng:
<20 poeng:



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd & definere smaken eller

| aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende; Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne apler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkcholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
(Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjeling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rgyk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: ijemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel; Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved heye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

sur/syrlig: Eddil, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite efler ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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.





