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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 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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Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne 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 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.

Gjeer: Gjeer 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, blgt bglgepapp, ratne
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 gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15
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O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | © Merk rédbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
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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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pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

04 forbedringer. Grunn til trekk i @ Norbrygg O BicpP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres.

Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Bruk mengdeordene —F . \
Ingen: Under deteksjonsgrense. /( a ke, Y, K
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Begrepsforklaringer KLARHET: @.Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: 0l .
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Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rgyk, nellik. Begrunnelse for trekk: . , -
!Estere: Banan‘, bringebzer, paere, eple, [— £ \LLS [(_ n Q,/ l/( / My d;\ N3 (f) [Wb }— - <7(a VAL N0 V) ngs )e+
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har

~
sprukket. Fysnsk f¢lelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) O (5)
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av .l. W 00 L /,) n &

klor fra vannet og mikroorganismer. 3 S s °‘/° (] } Ay WAV go h €nn (}

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner. Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye &N L 0 /}7;’}) vy my IA—}\ \/»Q/?‘(?L‘\Dj 8 v H , OU 4 \04\

gjeeringstemperaturer. : N\ - e
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Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, Okes) Ko T -

senere vings, blgt bglgepapp, ritne

gronnsaker, sherryliknende,

barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med fs O
natriumklorid, kalsiumklorid eller NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG (50)
magnesiumsulfat m.m.

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

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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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 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.
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne 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 infeksjon.

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

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

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

Gjeer: 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 hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Q (5)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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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
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 definere smaken eller
aromaen.

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
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 / </ k. — Bryggets kode L/( H (:f {/) :n?
Konkurranseklasse \’7 Pltype ,\‘]\ F"
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)
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Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)

RO BYCL 698040

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 5 ( & (15)
Beskrivelse: (\;\‘ @;L “ K4 L (CK /U\ AN f,?) COK (L ( Q"? r‘( L (— l/ 7 A~
MELLBER, T AV MORCE Batp 90w BCIR
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Begrunnelse for trekk: (/L \ { F c /{/C)C 4 L.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: 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
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjaer 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 hgye
gjaeringstemperaturer.

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: 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

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

O Redbrun/brun | & Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd
KLARHET: O Klar | O Lett takete | OMiddels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

bd CaT T BNAVAEIC _
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _VB/_ (25)
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Begrunnelse for trekk: (- \ \_ [\ E 44 AR e L] \ - v (;;
tCRT ALginA

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) L (5)
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I /? R BONGR| A 4

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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\"‘rig s; T\ etlEN i A ;«»4/\’4*»\@ KOMME NN Vt‘,(/\,){ 6
MEV) VALME §

o /
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ) 41/ v (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: 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 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 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.

Dommerskjema
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Bryggets kode
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Dommer (navn) M(' gnly ’(% (Z0) }‘ u’r}/ 5(
Dommerkvalifikasjon Fkryss av)
@ Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

F/(L'( S L&, H ﬁu

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og, andre aro aer)
Beskrivelse: W« f\ v V]!c’s b/ (v ((/ ‘\D

1O s

W@t} Qv

osi 0 t@'LQ( fv/ lfe, s - bdir ru""“qo" AU ’»‘?;)‘ ,

M*V’t\,cw Mg, H‘ )L’L g Mol NJ #4’ Av 5|0 hy /{ Qe c) 227 Tr]L{,«,’V\(y’H&(
Y

Begrunnelse for trekk: i aunsdac

f;((l,(/('\vp A\(LLTL e} en S G ‘é/qtfm f hjj/ /{m {/)L H0M

9 "™ a49) 9 a0 ner
7

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 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, peere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

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

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

(M L‘!\ [‘ y’lm“\‘fle A ALY 4\1 u\ﬂ‘“\“/)lb“u‘g

_°l_ (5)
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | & Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | & Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

SKUM: ({ -H u‘/]

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

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

Beskrivelse: gC/H 0 vlr [\’\C /L v Ll,{/q\ﬁ \(,&g an s (L\t{ejz
Vt(l;"‘-}\b \/.lf\eS fgy@f ,/YLAV)L,,,{(LQ (]Hcl/(\‘m
hfle.

i‘g,(ué,jc; m:‘\l% )’e,’c‘(ﬁf\ e med l< mz/ ti/ {/{tu’a"w

Begrunnelse for trekk

Mang A L?r Hev l\ L/w(/m\ (0 € 5 (b(‘“ ¢ LW

h‘(, l\}‘ = I/)i ‘#p\/ \(/)L (,‘l )vh (xf/)"@)]/ lbk

) _L(_ 5
f v Lc(n‘lf)"n\«/\ W/‘

A yi l”( a {{\\Q“DC N gL ”\C/n/

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnf¢le/se)

Vo mon Ao ol L\g.\&}\ /‘L) ld 19 kﬁj')
Voe {/e o m}hmy,m\ .

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

EL Fopethdlg oA, von lwane bk voe wa-
bl Ther~ het ‘/ % /f Y 1‘561\? U] h€S avtand.

=
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER | TOTALPOENG _.) - (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: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

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




VA Dommerskjema

V Konkurranse \/ M 202 | Bryggets kode [ t// p i 3 ?“

Konkurranseklasse 5 [ ler '( a f{( Pltype 5 F
MERK! P . b — T
Alle brygg skal gis kommentarer | Dommer (navn) $ \S —= t\ K< \\/ <

s

v i

pa alle kriterier. Kommentarene

skal vaere konstruktive og fokusere Dapmerhvaliikesjon flayssiat)

5 tbadringar, Grumt) epkkl Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres.
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet tlketter osv.) (Maks poeng)
Bruk mengdeordene - L ) .
Ingen: Under deteksjonsgrense. jf/l L g & s \/WV\ \[) k‘f%[ x’_ {/
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. J
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 4\_[_ (15)
er med pa a definere smaken eller Beskrivelse: :
aromaen. (jUZ/L\ Asqe - 57\(/&,& Q )LQ,C
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det & & <.
er en viktig eller avgjgrende rolle i & \« Y\A&’> ON CSLQI { (_,{/t: 'l g n t
definere smaken eller aromaen. \/5 uj MaX JQ (\Q oA SO \Cz)( a C/(S{ )
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak C) \l

: Begrunnelse,for trekk
eller aroma, og det er en avgjgrende

del av smaks- eller aromabildet. C (/(\ &. /(L MQ (}(‘ /Z) {\ L‘é N
Dominerende: Kjenner smak eller Y)(/t(- 3 Ci&/ ?Q LQ

aroma av emnet sa kraftig at det

klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet beskriv skumfarge og tekstur) _;_ (5)
eller aromaer. FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | @ Mgrk rédbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

Begrepsforklaringer KLARHET: O Klar ett takete | %Mlddels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

: Kum: | | ' : I 1
Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, S N, } ’ \( ” | . {\, A SN A A Py
oftest gjeerbiprodukt. (" - >Sk“~) plk/\*‘ S e \(\\/ NSR>S
Alkohol: Etanol og andre hayere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) \ (l (25)
alkoholer. Ofte varmende smak. Beskrivel

esKriveise:

Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt, ‘\’ \)> Vg

kan ogsa vere infeks] [ ,MQL ar /ub 41&0‘ bk 'fv\((/

an ogsa veere infeksjon. i L‘

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal. Kf A ﬂ V\ a,u) 2\ nNee vwﬁ V&
Oftest manglende avdamping av

verter, for sen nedkjgling. & s %

0
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- X UG
ledning, gashind, reyk, nellik. Begrunnelse for trekk:
Estere: Banan, bringebzer, pare, eple, (/us(»{,) d,f( C /\ (j‘t' ‘(7){\ S f‘
jordbaer, tropisk frukt, osv.
Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har

sprukket._ _— o Fysisk fglelse i munnen (kropp, karboner/ng, munnfglelse) U, L / 7; (5)
Ncae g WMo ol

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av T:(ﬁ L},(/(j Uzl (M N (,L@
. . ! ‘

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner. Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genere vurder/ng,, forslag til forbedringer osv.)

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye EV\ L (,J pe_ L Nn); \WO CL 4@ QU OMce &
gjeeringstemperaturer. Vi o £ P . <o y/ |

Metallisk: Tinn, mynt, blod. § {V’UL \ VVL&’ ! ﬂ/“-’e ( ? }1 2 k"‘er ~ o JJ\ ( N PAD
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, { O' (O WU (6184

senere vings, blgt bglgepapp, ritne j\ﬁ (/ {)( ML N

gronnsaker, sherryliknende,

} /(RN

barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med € L
natriumklorid, kalsiumklorid eller NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG >0 (50)

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

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 gjeerstammer, 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



Qﬁég’

-\

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 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.

Dommerskjema
i €93 Y

Konkurranse

Bryggets kode ~ /
Konkurranseklasse Pltype \‘
{ — .t = -

Dommer (navn) V2 \&' / / 17k /11?/1 i
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O Norbrygg O BJcp O SHBF O Annen J@’Ikke eksaminert
Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)

[/

(I =

e

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, feno/er og andre aromaer) S (15)
Beskrivelse: < € M t‘/%/] A ,/L/ 7L\5 / i { /(’ v 7‘{ (,(

Begrunnelse for trekk: | 7\' o (7 e LLLLI( /)/(’ o ’{{,//(( f/

VT A A4 .
VET UNAL@5 i\f'/

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 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, rgyk, nellik.

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

Gjeer: Gjaer 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
gjaeringstemperaturer.

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

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

o
— 3
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

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

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

. _Lg (25)

Beskrivelse: | OOt FEEE &5 | W& 1S
Begrunnelse for trekk: E 1 @ ¢ Lo \/5 —=OK U/
ParAn, . MA f{,’ @'7( 2 FROKT E v
D
B A

Fysisk f¢|e|se i munnen (kropp, karbonenng, munnf¢/else) D) (5)
LOYU TYat O& 0 R¥tr YU €

Andre tllbakemeldmger til brygg%ren (generell vurdering, forslag til forbedrmger osv.)

4 L OE i‘”\tﬂ"(’& o B = adl/d & A :‘ 7 AC

& \ \ R AGE1V NCECR o & \‘1 BA Y C

>

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

)
TOTALPOENG s ‘ (50)
Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt 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.




R, o

MERK!

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

Dommerskjema

AN 3 Y (
Konkurranse }\/M o k Bryggets kode

79038%

Konkurranseklasse M@ r {< CV(.Q Pltype %\ =~

Dommer (navn) {VLCL?'VWV) {'ﬂf))“;cldj

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BICP O SHBF O Annen

O Ikke eksaminert

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Bruk mengdeordene '
Ingen: Under deteksjonsgrense. O Z(
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. -
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt humle, estere, fenoler og andre aromaer) J (15)
er med pa a definere smaken eller Beskrivelse: T«7 uﬁ ‘KLM\ l)\ Lnew ) ang L“{) Hol)llj
aromaen. ¢ , )
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det TQ]) bt‘ {4 jh'" /5/“7 ( ')»{c UM ¢ (7 r W reeo g~
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak

. Begrunnelse for trekk:

eller aroma, og det er en avgjgrende " )
del av smaks- eller aromabildet. 50vVnd%~ Ma H‘ A~0OM4 / l:? -dkf‘ r g~ %en 0 /(b k
Dominerende: Kjenner smak eller 3
aroma av emnet sa kraftig at det =
klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) _J (5

eller aromaer. FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

@ Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd

Begrepsforklaringer KLARHET: ® Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: # [\,
oftest gjaerbiprodukt. A, QN '*Q
. 2
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle balanse, ettersmak osv.) [3 (25)

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
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjaer 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.

M w/ v Mo QvAe

Beskrivelse: _I C L(_d, ( ;’ (/] ¥, 1V\ & oV
iy o ffa i

'YWLJL L)«\l/\uu\ /“‘ )L"L/Jaf i Sma \b x(]L\d‘
7Wu/. JprW:WWJFq%i'WWH b,
Erdl” Dudansert: wed ot FaIRol!

Begrunnelse for trekk: ;

Clr eft o hosd #/‘ & 0 met smslc LF} delig) 1 € Jp‘bv&\“\f\tm\
%) 7

ﬁvt'yt\k\ (V\{A/ gc¢ /‘V(«LC*, 1 ‘/! '\QHI ’l?'l’ i

Fysisk fglelse i munnen {kropp, karbonenng, munnfglelse) _L‘_ (5)

Mw{um T h Lofp |/ Uan MAn d(s( /\/L U\c )s\/\ hoe & )}W\c/él\{

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

Alkoholer/fusel som oppstér ved hgye Qv ™Moy L\ \ C«g,\ q ," éq 47/_Yu Lflr- :V\C\lﬁ (,‘ 7 My (;.\\ b\ )
gjeeringstemperaturer. . )

Metallisk: Tinn, mynt, blod. &r& L [4 J{ Ct(’ my U‘ L v ’ b y’)’(‘ d . (XK
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, o Oy “\ G Y . SN IC,

senere vings, blgt bglgepapp, ratne () Q- (.)"r. 2 ) M Mor )

grgnnsaker, sherryliknende, ) v ‘

barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med 2 7’
natriumklorid, kalsiumklorid eller NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _~ °  (50)

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

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.




Q;sdgg/

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa 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 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 sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse I\/ M 2024 ‘ Bryggets kode 5 103 g 9
Konkurranseklasse (:) I\/k (Tl/ Pitype T F

Dommer (navn) j ‘\ \ — ) *> ’%< [V

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

G"Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

_i (15)
MI&TF WLV%'” C/“SP(@FPC) %Mu/\ e, N(/(/L

N b4 ) ¥/ d /

eVLU \/) - OVe$,; a ( (?

//) \ /t\/
Begrunnelse for trekk
fl / f R 0.“9(,) Da onan

M4 H’ Mass

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne 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 infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjaer 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, blgt bglgepapp, 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 gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15
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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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Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Bruk mengdeordene 5.7
Ingen: Under deteksjonsgrense. (//(L 1A CX =
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. / \(
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Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere smaken eller aromaen.
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Diacetyl: Smgr/margarin eller KARAME (L
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kan ogsa vaere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- A,
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Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av ).v N /€
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Lgsemiddel: Aceton, tynner. Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedr/nger osv.)
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Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med il
natriumklorid, kalsiumklorid eller NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _i(_ (50)
magnesiumsulfat m.m.
Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter Poengguide

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 gjeerstammer, 20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
avhengig av gjaeringstemperatur. <20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 kienne 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 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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Aroma / Bouquet (malt humle estere feno/er og andre aromaer) (Z (15)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne 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 infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (5)
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KLARHET: @.Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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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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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 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.
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, feno/er og andre aromaer) l Z (15)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Gjeer: Gjaer 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 hgye
gjaeringstemperaturer.

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: 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: 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.



