Flightskjema

Konkurranse:

/ Vv \

26 L

ol

Dato:

" —

Sted:

| ConDHT In

2

QV"

24

NB! Alle felter ma fylles ut,
lesbart

Klasse, ev. runde og fllghtnr : ‘/_:// u'//1 7Z)
Navn juryleder: XA E ( C/QL \hb l
Navn dommer 1 (D1): F2002 {RoeSTAD
Navn dommer 2 (D2): L Ek"" &)LQ\/ DSZSH /\/()
Navn dommer 3 (D3):
Navn dommer 4 (D4):
Deltager / D1 D2 D3 D4 Sum Rangering |Sendes videre
deltagerkode poeng | poeng | poeng | poeng | (D1+D2+...) | (1.,2.,3....) | (sett kryss)
242 14 o | 39 wie
62 6333 |36 |35 )
2{4¥33 |4/ 139 go

05868

2t

56

SA 90 43

47

13

0045 /S 189 | 4o 79
1S 42 (2. |34 |3 &

g5 95 g1

AA

1

OodooxOOOn
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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 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.
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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, bringebzer, 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
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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

‘@ Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) —~ (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | ® Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
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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 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 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 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 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, pare, eple,
jordbeer, 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
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15
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Beskrivelse: ,/V(‘ a. \,( V= (\ (/' O x/\/(“(* 7 W \é}&[ ’ @L L (L u

‘[ﬂ"/ 2 <:(5»; Jo) Lfi”r_/)c" D& i\ G (v GOR T  BAacarss
e TRV ER NET

Begrunnelse for trekk: —t— - 7 L - /4/ 8y { /)____5-?%:“

RV SA ey LTV el Ko ¥ V/SBRS (TET
(" A MALTEN WO, AT RGeS T Bluvist!
Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) v, (5)

MWMVEL 5 KAR Bev Tl (A O6  [Cyppp

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 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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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
péa 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.

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, bringebeer, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer 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
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 gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15
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K{Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
O\ -
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) \J (15)
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Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

SKUM: )
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 b (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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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 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 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, bringebzer, paere, 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
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.

Versjon 2024-01-15
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Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE: O Lyshalmgul | 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 takete | O Uklar || O Partikler

(5)
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) ~ J_ (5)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv. )
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NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG )) L, (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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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 & 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
N 20RY 2447 32

Konkurranse Bryggets kode
P
Konkurranseklasse _ <’ A @ltype ZL7L

= S
Dommer (navn) VOO \DOOS\ V)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

Gjeer: Gjeer 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
gregnnsaker, 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

&:Norbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) \J  (15)
Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk:

(.‘;

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) o (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | ® Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

KUM: o . —
J VAKX,

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 20 (25)

Beskrivelse:
122 nT0 A Mt < o e SN o. =) s~ ——
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Begrunnelse for trekk:

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) -4‘ (5)

VX LAVY KARRoNEU

H ~—

. RV,
SVAC

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG _ 1)  (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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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veaere 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
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Konkurranseklasse )

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O Norbrygg O BICP O SHBF O Annen v@\{kke eksaminert

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

K=

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

Beskrivetse: ¥ (9 / LA CT( ) A@Re A ot t C (T/’ /
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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 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, pzere, eple,
jordbeer, 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
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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Begrunnelse for trekk: > /\/ /L= R Vo SN R \F WL Z
YRukT
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) L‘) (5)

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | @ Merk rgdbrun/merkebrun | 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:

A7 e

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnf(dlelse)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER | Totawoeng 5 (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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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 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 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, bringebaer, paere, eple,
jordbeer, 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
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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Dommerskjema
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Konkurranseklasse - N PDltype ﬁ
Dommer (navn) __ | (o0, (LG Eeny AR
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
“Q Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)

O

Ve
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ] (15)
Beskrivelse:
MOV j ALonoL. , \ING S\, DPEGISS G2 TREC,

Begrunnelse for trekk:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | @*Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | @.Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

BV
£

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) } > (25)
Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk:
Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) £ (5)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

En) DEL RARIE AZOMA @( 3ImARSs IKCOmPo N E/2
NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER | TOTALPOENG _ 2 | (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 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 fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse: 1\‘“1)6 lé/( L“ E L’h( Pi% (ﬂ/f& )Ji/(/(ﬂ/(/{)C(
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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 veaere 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, paere, eple,
jordbeer, 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
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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15
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O Rgdbrun/brun | O Mgrk 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
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse: /’“l(: w ( ['7 \ /l % (< J
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Fysisk f¢lelse i munnen (kropp, karbonermg, munnfglelse)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedr/nger osv.)
brvAv O Teaol  Maaee A ANAQ(LT.
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG t\l ? (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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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
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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, bringebzer, peere, eple,
jordbzer, 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 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 gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) N (15)
Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S (5)

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget |\Q Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mgrk rgédbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ‘)—7 (25)
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
VELDIG BRA DL

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ({ G (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.



N Dommerskjema

=) g
- - X ,:'7 ’ ‘)\ ) 3
Konkurranse /L/ /L/( Bryggets kode D, Z ('./ (/ L( vl
Konkurranseklasse %v (;7 \(\ Pltype (7 \ I
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere

Dommer (navn) \/E\ '> O/} U? /t/(/t/“\

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

b5 farbediinger. Grun t trekk i O Norbrygg O BICP O SHBF O Annen Q Ikke eksaminert
oeng skal dokumenteres.
: Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Bruk mengdeordene )
Ingen: Under deteksjonsgrense. BO (K 5
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. ) L/(
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) | (15)
L/ el / / NN A '] 41 < 2 S - N
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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

Begrunnelse for trekk:

aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) E E (5)
eller aromaer. FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | OcMgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
Begrepsforklaringer KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM:

oftest gjeerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere

ra

D) (2

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

alkoholer. Ofte varmende smak. . A e D YV-NREVV.Y ) AN iz e
Astringent: Snerpende munnfglelse. Beshrivelse: \/ Mf LA /’X . C (';\ 5 ‘Y' “’} M EMY (/ = ,,,;/}// AL '/?f’*’w
Diacetyl: Smgr/margarin eller MES D U> R D NAILRAT ' V/L G/L‘/‘ (<'V VKT L’/V*MK/, E I
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt, ‘1\) 5 ( A S 6*&,».‘;3 T \/'/‘\ /]/ f

kan ogsa veere infeksjon.

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rgyk, nellik. Begrunnelse for trekk:
Estere: Banan, bringebaer, pare, eple,
jordbeaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har

r—

sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) E . ) ) (5)
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av L%’\ Vg ’\Ql/} b{ V\) IDNAE (/C \ /"/Z// e k)/ &7\ \i\, / L V) (, (&'( ( P L
klor fra vannet og mikroorganismer. . ‘) B N ’ = = ‘\ = P L1 o A
Lysskadet: Skunk/katt, eksponeringav | (£ V¥ . a v e s K W - U UL A

dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner. Andre rgilbaker_r?eldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye RICVE]LSL S OP \

gjeeringstemperaturer. -
Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med R W :)
natriumklorid, kalsiumklorid eller NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER 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 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
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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 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 !’\}‘M 2.0 2Y Bryggets kode _° Q> IS

'y L ) P i) 7 ~ ‘~
Konkurranseklasse | OC / D H Pltype ( \QK»LJ\\ ek \ /)

Dommer (navn) ¢ (<00 ['Z{'(W'V/f,)\{i‘.)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@ Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
o
172
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) I~ (15)

Beskrivelse:
[KRAT & Mol ALgoRoL

VINGST MBD  VehkEY
FoOoN , LAK@\S

— \\f_/;\,\‘)’ Ay

Begrunnelse for trekk:

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, paere, eple,
jordbezer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjer 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
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S5 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | @ Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mgrk rédbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: “ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) \ ? (25)
Beskrivelse:
KRATWG [ H2) SeppME y ALK oILO <_ RO 2 BEUN

Begrunnelse for trekk:

I

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)
T AT 7 ~ O i ( =oIn/ I
WRATIIG 1T | oV A bonER/IV e

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

VCEELDIC <b T TA GRBNSEN \<v A MENDE
CEELDIC Sé7 YOZAN: | MENDE.

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER | TotalpoEnG 21 (s0)

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 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 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 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, paere, 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
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 gjeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
/A
Konkurranseklasse M Gh g /]\ a

(E >

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O Norbrygg O BJcp

—

Bryggets kode (/( (

=
/
Pltype ) C / T % {\
O &6>AWW7

Konkurranse

Dommer (havn)

O SHBF O Annen ﬁlkke eksaminert

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

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, feno/er og ndre a;romaer) l 2 (15)
1 L ) -,
Beskrivelse: V4 b/r/ ) WS >( ( 1) V k//% ]/ 1
wrEe El « Torer e { \\\w\—' 4\ & IKU Y 05
MO 5 OTAGQA Y
b
Begrunnelse for trekk:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 (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 Red

KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler
SKUM:

lﬁ]a_ (25)

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

Beskrivelse: \/;ig’//k//’: T AW/ 9 LAG l,,/ ALY (’r ‘\/4 W ( L"' J C.u (iv/éﬁ
BETLOCLL & FMMERK \{ P RIE >, Jokeaib &,
egrunnelse for trekk: -\ \ / i ((} v y /U{/{’\/ c/ l/’q'f/ Ledalt A/ (,) 5
(l !r AN~ "‘n \f/ () C\ i /(/t/ (\ {/1/1/ (' »)\,//‘T
Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) - N (= (5)
(Av  KARPor ER(1/S e T IR & egopp

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedr/nger osv.)

TREVERCET MAKERER _paLT PREGEN £

D L, M KEIU t»'\/] T > | = o

cA” BE &\/\ GE L G e 56T ‘;)‘/z/%"l« S {;)>(// ¥ (
L1 BUR vaLw(s S@TTAMEA
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 4\ Ll) ) (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 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 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

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

Gjeer: Gjeer 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
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.

Versjon 2024-01-15

TRPIRT. 2347312
Konkurranse _ (N[ LO l Bryggets kode _~—— ' = ! il
A / 7 N
b 8 ] N, =\
Konkurranseklasse _| </ ( ',/ > M Pltype / (& (nGEN)
v‘i”; o~ i_/l,,/'] il & el
Dommer (navn) _| \COO- LSO W o\ B )
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
“QuNorbrygg O BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
e
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) I ..1,' (15)
Beskrivelse:
KRAFT\6 MAY, ALYOROLASY.  PREC ; LU FRUC
\",'\\';_! il v\);‘:. ) “‘-//‘\'-&\!(,‘-/LI/‘, r;
Begrunnelse for trekk:
P
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) = (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | & Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mgrk redbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: &Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: C\p \‘(: Y/
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 1S (25)
Beskrivelse:
MALY , SEOME |, TpRRENGE , ALKoHaLS ¥
’ /
Begrunnelse for trekk:
b7 4
Fysisk fqlej§e i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) 2 (5)
KIKATY XA ) LAy I« AK _\_{(\{;J":«' {2 Jl’»\ y /\‘:/Tf‘ ((‘E'A'r'f
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
POR. LW vl QRALAVEELD
NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG :} L‘ (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.



N4 Dommerskjema

“&!”’ ) R r /‘ j )
Konkurranse / L ! Bryggets kode / VA
oo / {
Konkurranseklasse S @ltype
MERK! : ~ )
. Dommer (navn) [ T\ o, V Ao A
Alle brygg skal gis kommentarer — Ao

pa alle kriterier. Kommentarene

D kvalifikasj
skal veaere konstruktive og fokusere omeralifiesjon (hyssiav)

ON l i
b5 forbedringer, Geunn il trekki orbrygg O Bicp O SHBF O Annen & Tkke eksaminert
poeng skal dokumenteres.

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Bruk mengdeordene )
Ingen: Under deteksjonsgrense. (':"/('\,
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. \®
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
er med pa a definere smaken eller pesirveisss. TVARI DY QL A % CASE (_,‘;,V/ CAAacce { VIr&RT

aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen. )
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak {A [ = AT ; /j—t ~ — » & ,
eller agronJ1a og det er en avgjgrende _eggMMk_ A Q C L’ Vil \A L EC /‘\r AE /L H /{} )
del av smaks- eller aromabildet. é & l @/

Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det

m\0 AT Av_ BALSAc @

—

klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) _L:) (5)

eller aromaer. FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

Begrepsforklaringer KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM:

oftest gjeerbiprodukt.

: =

Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) L) (25)

alkoholer. Ofte varmende smak. . 4 ( B L AV Aczodc]

Astringent: Snerpende munnfglelse. w /([ 4 . ty 244G~ V- . A AL 7 ‘Q/; L 4 L O ( e

Diacetyl: Smgr/margarin eller ’L C'/( (\/ A i LK Mot AL 91t ((/@/ EAEL <,

smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt, / \ t( ( g

kan ogsa veaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.

Oftest manglende avdamping av

vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- o) ST A =77 Al G P — 5

ledning, gasbind, rayk, nellik. Begrunnelse for trekk: { VAT (AL 9t i \ MEW (A T } \/ L /}{ (

Estere: Banan, bringebeer, peere, eple, K el G (A6 = % C/j A UG TR F
jordbaer, tropisk frukt, osv. )
Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har

-

sprukket. Fysnsk folelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) O (5)

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av 0 S N S vad B, ' e
klor fra vannet og mikroorganismer. AR l‘)\ 15 el (V. KaR Gou £ I<./ =)

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner. Andre tllbakemeldlnger til br\@geren (generell vurdering, fors/ag til forbedrmger osv)
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye MA L \\--’Lc) = ()] c Kot M E |,<\, \ l{ (\ (A7 /(';, i
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med o ¢ X L
natriumklorid, kalsiumklorid eller NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG /U (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.
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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 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
: 35>

202 ]f Bryggets kode

¢Itype(\ [‘7\(') m/\ )

Nm

Konkurranse

| 2

—
Konkurranseklasse | (5 & l bH

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
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjzer: 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
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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Dommer (navn) | LDE KUSGQSTRAY
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@ Norbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)

O\~

9

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) () (15)
Beskrivelse:
MR PLiko Kol 1 QUSEY PIOLT
Begrunnelse for trekk:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) - (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | @ Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mgrk rédbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: @& Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

UM <y
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) \ O (25)
Beskrivelse:

KRaFNC  SPOMBE | ALkapHOL : NOE JcOWSTIG —

- s 5. © A

Fip sy / SA P
Begrunnelse for trekk:
Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) L- (5)
[KRAET¢,, LAV 14ROWERTY | THRREVDE

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
H$Y -

LTy Myz2 ALKOSHOLISEE FTWKIG  FordinND El

-

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.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere

Dommer (navn) _| \l\ O . JIC)’ AV O

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O Norb O BicP O sHB o) of i
pa forbedringer. Grunn til trekk i orbryee hiBE HfAEn Kke eksaminert
poeng skal dokumenteres.

Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Bruk mengdeordene
Ingen: Under deteksjonsgrense. C//?(
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. (;
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 7 ~__ (15)
er med pa & definere smaken eller Beskrivelse: A\ P & A T i & Al S a1 G ANCENS WA
o AV BIVR STIEY ., TORE FELE  Kora, @ (NS
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det A ¢ ' Tk t = (/ G =

er en viktig eller avgjgrende rolle i 8 & SoKOUAK
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

P Y -~ ) ; £y e ol Y
Begrunnelse for trekk: \/’/’\\7 { ,“ ) ( ;‘() [-Ql ( ‘7 U)/} i C‘) L}C)) 2 4l & /L

—
klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)
eller aromaer. FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | © Mgrk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
Begrepsforklaringer KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM:
oftest gjeerbiprodukt. .
A||:°:°||: Etg:tol o8 andr; h¢yerke Smak (malt, humle, b;)z/anse, ettersmak osv.) N DA ) (25)
alkoholer. Ofte varmende smak. Tk ey ; A AUV ) (AN 1) OX
Astringent: Snerpende munnfglelse. Beskrivelse: \¢ l'v S %% = >/l/& g = d /,( 5 %
Diacetyl: Smgr/margarin eller /{'(/ oo (19 (< /lt’ a(A G . / CoEHOUI A

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- s o ) k < D .> ‘ .
ledning, gasbind, rayk, nellik. Begrunnelse for trekk: \ L(L MO Bl Ve CRG ot ke o < i
Estere: Banan, bringebeer, paere, eple, | { &) k/\;’(‘ R (R YOR. AGTIR\1 xpe i g W

jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har

7
Is(|:l>ruk;<et. TS Fyfisk f¢le|§aimunnen (kropp, karbonerin%ur;nf!fi/e/se) ) (5)
orofenolisk: Kjemisk kombinasjon av NNV A Can s AP & — D Al
klor fra vannet og mikroorganismer. \ X 1 AV KAk EC //Iz L L/ ’(_,ﬁ

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
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med o A -
natriumklorid, kalsiumklorid eller NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER 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 gjeerstammer, 20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
avhengig av gjeringstemperatur. <20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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