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Karakteristikk-definisjoner
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Acetaldeliyd - aroma av granne epler (gjerbiprodukr)
Alkehol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer, Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - figlelse av sammentrekning av
munnen, sont & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner, Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Bittert/beski - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pé lungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordirsakes av for tidlig avbrutt gjring eller av
bakterier.

DMS - sgl, maistiknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vprterkjgling eiler i ekstreme falk
bakteriell infeksjon.

Fenollsk - aroma og smak av en el. flere av figlgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rpyk, nellik. Forfirsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Frukilg/estere - minner om banan, bringebar, pare,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjErsiammer.
Gj@rsmak/aroma - enten gjeer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gyer
for lenge uten omtapping.

Humleolfer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
lkke beskt/biltert.

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
lanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenelisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga kloretrt vann,

Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OKi
visse gltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hgye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forfrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsh beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret,
Okstdert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hverl som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natdumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesivmsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrllg - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av lungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner (il melkesyre el eddiksyre.

Svovel - rilne egg, lente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjzrel gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av lungen.

MERK! Alle brygg shal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hdyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mve

Dommerprotokoll

Konkurranse NM 2015 Bryggets kode 1682
Konkurranseklasse Impenal
Underkategori 9E

Per @yvind Arnesen

Dormmer {navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

@ Norbrygg SHBF @BJCP QAnnen @]kkc eksaminett
Mox poeng
Studium av flasken
Riktig sigrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etikeller, etc.
Skurnmer over ved helling
Bouquet/ Aroma (i forhold til gltypen 7 (12)

alkehol ]

Mal humle]l __|esterel |fenoler

evt gvrige karakteristika)

Malt, restet malt, kaffe, noe fruktig, lett grennsaker, noe humlepreg.
Litt mye fruktighet, noe rayk.

Utseende (i forhold til gliypen} _2— 3
FargeD klarhet skumfaslhelD
Svart, skummer over. Beige skum, holder lenge
, , 17
Smak (i forhold il gltypen) I )}

Malg hum]eD etlersmakD balanscD
evt gvrige smakskaraktesistika[_]

Noe bitterhet kaffe, fruktig sedme, en del humlepreg, noe vings
alkohol. Eitersmak har litt gjeerpreg.

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) (5)
Kropplfyldel:l CO, —nivéD evt gvrige karakterislika[l

Fyldig, for mye co2 (kraftigere enn “kraftig”).

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 7 e

(i forhold til gltypen)

Bra start. Litt mye karbonering, mye vingst preg. Noe reykpreg trekker
jned.

Totalpoeng (50=max) 36 (50}
Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart 2027y Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk {<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiliak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

0O  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjrbiprodukt)

O Alkohol - allmenn effekt av elanol og andre hgyerce
alkoholer. Varmende smak.

0 Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munncn, som i bite i et drueskall, Ofte assosiasjon fil
surhet. Tanniner. Kommer oftest {ra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt cl. hardt vann.

O Bittert/beskt - komter fra humle, brungjezr eller
skailrester. Smaken kjennes pé tongeroten.

0O Diacetyl/smgrsmak - smer/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbiuit giaring eller av
bakterier.

U DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vgrierkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

U Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinaston: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjpringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om bapan, bringebzr, pxre,
eple, jordbaer eller andre fruklige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjarstammer.

Ll Gjarsmak/aroma - enten gjr i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

0 Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

QO Kjoletike (chill haze) - protein-tannin-
sammenselninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner cller
tanniner i brygging eller gj®ring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngéa klorert vann.

0O Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrleren har tatt over.

O Kornsmak - smak av rent sikom. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

0 Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

(J Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte heroende pé hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

0 Metallisk - forrsakes av eksponering mot metall. Kan
opsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

0 Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontake med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperatorer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, rilne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngia oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unng varme!

U Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pd overdrevel
vannbehandling med natriumklond (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsuffat (Epsomsalt) mm.

O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tongen. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - rilne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret 1.

O St - grunnsmak - oppleves pd spissen av ungen.
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
orbrygg O SHBF 0 BICP 0 Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

iktig sigrrelse, kapsel, {yllingsgrad, fjernet etiketter, elc.

Komunentarer:

Faéz ’/ff_///'rzcr , Aty -9&""""1
e 4 [

Bouguet / Aroma (i forhold til gliypen) E 12)
Mall@ humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakleristika O

Kommenlarer: - OO @ St S //Zé r@‘féﬁ7
4 [4 P 4

Utseende (i forhold il gliypen) _2' 3}
Fargo@kla.rhcl@ skomfasthet O

Kommentarer: 64‘1(5 él Q(QV' ; &f -Sﬂ"fe
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Smak (i forhold til gltypen) _i 20

Malt O, humle O3, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: [.(‘6‘ ééf , ((:f e 4'—4‘1:-/(9;1(56.'1"
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God cer sirm e

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) i &)

Kroppl[yldc@ COz—nivd

evl gvrige karakleristika &1

Kommentarer: WI‘*M<”‘EMZ A

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag tit forbedringer ? am

(i forhold til gliypen)
Kommentarer:

é&f Lre QQ éazt’/'éef

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pi alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f-eks. fokusere pa
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

Totalpoeng {50=max)

35 o

Poengpguide
Fremragende (44-50)
Meget bra (35-43)
Bra (28-34)
Drikkbart (20-27)
Problematisk (<20)

Eksepsjonell Lyperiktig. Lile eller ingen forbedringer kreves.
Typeriklig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

licke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfatiende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

E Acetaldehyd - aroma av gronne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etarol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

I:I Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofie assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt ¢l. hardt vann.

D Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken Kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/singrsmak - smgr/margarin eller smprkaramell,
Forrsakes av for tidlig avbruit gjering eller av
bakterier.

D DMS - s¢t, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rotighet i
kokingen, treg varterkjpling eller i ekstreme fall
bakieriell infeksjon.

D Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gzasbind, r@yk, nellik. Foritsakes ofte ay villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet, Rester av
rengjeringsmidde! kan bidra.

D Frulktig/estere - minner om banan, bringebier, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj=ringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjmrsmalfaroma - enten gjer i Isning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

D Kjpletike (chill haze) - protein-lannin-
sammenselninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
lanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.

D Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

Kokte grannsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakierier i vgrieren har talt over.

I:l Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

Lysskadet - duft av skunkr/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende p haye gjmringstemperaturer.
Som aceton el. lynner.

Metallisk - forirsakes av cksponering mot metall. Kan
opsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

I:I Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med cksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagtingstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

D Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
p4 siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med nairiumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalty mm.

|:| Sur/syrlig - skazp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves p siden av wngen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

D Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstamuner. Komimer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-cttergjeret gl

I:l Sgt - grunnsmak - oppleves pi spissen av ungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstrukiive (f.eks. fokusere pa
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne shik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye
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Mex poeng

Siudium av flasken
mRiktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernel etiketter, elc.

Bouquet / Aroma (i forhold il gltypen 9. w
Mal humle| estereDfeno]e

evi gvrige kavakteristika_]

alkohol[]
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S OWm e( tneatoe b

Utseende (i forhold til gltypen) _-3__ 3)
Fargelg khrhetaskumfaslhetg

IR Bron, Lremekd o4 Wiy S kam -
Svart ba  shkumbsthet

Smak (i forhold Lil gltypen)

_’ Lf___ 20
Malt humleDettemmakaalansem

evt gyrige sma]cskaraktensuka
Svact Kkt fﬁsﬁfad Samb ta-f‘éj
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W\)/C-. ‘F:v\, r“'és

Fysisk fﬂlelse i munnen (i forhold til gltypen)

8 o
b fyta- g l"();—mva.evt gvrige karaktcnsllde
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Drikkbarliet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til gltypen)

%“d\ L’fyssc‘e/ MCn Q.l{'/{‘o(‘ V"\)R.

Q?’y‘*@ﬂ‘g

_’3‘_‘[ (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt Lyperiktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43}  Typeriktig. Visse tillak for forbedringer kan gjgres.

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Tkke Lyperiktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk (<20) Problematisk, defekt, Omfuttende forbedringstillak kreves.
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Acetaldehyd - aroma av gegnne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkcholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning avy
munnen, som i bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer elter
skallcester. Smaken kjennes pa lungerotern.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
ForArsakes av for tidlig avbrutl gjering ¢ller av
bakterier.

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rprlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plasi, sprakende elledning,
gasbind, 1ayk, nellik, Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier, Kan komme av maltet, Rester av
rengjgringsmidde] kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjarsmalk/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert} eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, uiter.
Ikke beskt/bittert.

Kjpleidke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperalurer,
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenollsk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte grannsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofle av 4t gjimringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK 1
visse gltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karaklter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hpye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metali. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengi, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bglgepapp, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

Salt - grunnsmalen salt minner o bordsalt og oppfaltes
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsait} mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Pdminner om eddik ¢l
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, lente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperalur.
Minsker med alder. Mest ipenbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pi alle kriterier. Kommentarene skal
vaere konstrukiive (f.eks, fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

9]
+

Jor lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

NM 2015 6887

Konkurranse Bryggets kade
Konkurranseklasse | m peﬂa I
Underkategori 9E

Per @yvind Arnesen

Dommer (navn)

Dommerkvallfikasjon (kryss en nte)
O Notbrygp Csunr

@BJCP OAnnen

@Ikkc eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
Riklig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etikeller, etc.

10

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen 12)

Mali humnle]Jestere] | fenoler
evt pvrige karakiedstika[ ]

Amerikanske humle med kvae og urter, lett mynte. Kaffe, brent
sjokolade, karamell. Lett vings, meget leit hint av gronnsaker.

alkohot [_]

Utseende (i forhold til gliypen) 3 3)
FargeEl klarhetEI skumfasthetD

Svart, lett skum.

Smak (i forhold til gltypen) 17 (20
Malt humch cltersmﬂkD balanse D

evt gvrige smakskarakieristika[_]

Fyldig, blet, setlig med bra balanse fra bitterhet. Noe urter og kaffe,
bitter sjckolade. Liit mye brentpreg og humlepreg blir litt bittert
balansert cg trekker ned.

Fyslsk Eglelse | munnen (i forhold til gllypen) (5)
Kropplfylch COy—nivi]l_|evi pvrige karakteristikaD

Fyldig, lite co2. Oljete munnfelelse.

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 8 10

{i forhold Lil gltypen)

Meget bra, litt for mye brentpreg trekker ned. Lstt grennsakhint, men
uvisst av hva.

8

Totalpoeng (50=max) (50
Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriklig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriklighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriklig. Mange liltak kreves.

Problematisk {<20) Problemalisk, defekt, Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

a
]

a

a

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - flelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungerolen.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsekes av for tidlig avbrutt gjzering eller av
bakterier.

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malien cller for kort koking eller for liten rgriighet i
kokingen, treg vprterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, r@yk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjar cl.
bakterier. Kan komme av maliet. Rester av
rengjpringsmiddel kan bidra.

Fruktig/festere - minner om banan, bringebzr, pere,
cple, jordbéer eller andre frukiige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjrstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjzer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, uiter.
Ikke beskt/bittert.

Kjoletike {chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten,
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokte grgnnsaker/killikmende - aromaen og smaken
kommer oflle av at gjzeringen har kommet igang for sent
og bakterier 1 vgrteren har tatt over.

Kornsmak ~smak av rent sikom. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakier.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofie beroende pd h@ve gjeringstemperaturer.
Som accton el. lynner.

Metallisk - forirsakes av cksponering mot metall. Kan
ogs beskrives som tinn, mynt ¢l. blod. Sjekk utstyret,
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontaki med oksygen etier hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebieier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd vaome!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pd siden av rungen. Kan bero pd overdrevet
vannbechandling med natriumklorid (bordsait),
kalsiumklorid eller magnesinmsulfal {Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Pimitmer om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - riitne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjmrstammer, Kommer an p gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret pl.
S#t - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse N m AZ\O lS Bryggets kode OO 68 3 iE
Konkurranseklasse " MPEQ\ '4‘ L

Underkategori q.- E - lﬂ!f E@\AL S-\-'OQT_

KL~ 6 =

Dommer {navn)

Doprinerkvalifikasjon {(kryss en rute)
Norbrygg O SHBF 0 BJCP O Ikke eksaminert

__Max poeng

0 Annen

Studium av flasken
Q Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) ‘ ! (12)
Malt O, humle O, estere O, fenoler U, alkohol (1,

evt gvrige karakteristika (1

Kommentarer: &S{f‘& ma, (.E/ /4. hﬁri'/: h\m

Utseende (i forhold ti] gliypen)

I N
Farge mldarhet O, skumfasthet £

Kores vaRY. Sverr LitE Sikum .

Kommentarer:

GMSLQ, égdgi.j | epar (. |{g§ﬂ:m,5 ﬁn‘i

Smak (i forhold til gltypen) W (20
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

k'gan\i gi ml?ﬁﬁ' l Som ffms

Kommentarer:

Aoy - E'H?CC?»“ O fn{: mch. t

4@%—51&%13_'4%& A
Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)

S @
Kropp/fylde O, COz—nivd U, evt gvrige karakteristika U

Kommentarer: T)F I'fl'\ Dq VU’LF‘S L"-\/ (/‘-’\(\LU'A'C{ he.
Prsser glea AW
Driklbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer é (0 R1)]

(i forhold til @ltypen)
Kommentarer: B’r‘\ Lﬁ’: LY bf_ L\ﬁt iaY) hi@

AIMLZ‘:—@ o mn ft Aeost € ma lE

A.lf\.tf"'l

mal.

O
N

MERK! Alle bryge skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Totalpoeng (S0=max) Si (50)
Poengguide

Fremragende (44-50) Ekscpsjonelt typerikiig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk {<20) Problemalisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

a
0

a

Acetaldehyd - aroma av gignne cpler (gjzrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som § bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhel. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smngrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg verierkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en ¢l. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,
gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjar el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjerngsiemperalurer 0g visse gj@rstammer.
Gjersmakfaroma - enten gjr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping,.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraklig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

0O Kjgletike (chill haze) - protein-lanmin-

sammenseininger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av profeiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker cffekten.
Klorolenolisk - kommer av en Kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngh klorert vann.

Kokte prgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrieren har tatt over,

0 Kornsmak - smak av rent skom. Viss karakler er OK i

visse gltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

81 Metallisk - forirsakes av cksponering mot metall. Kan

a

ogsil beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Olsidert - nggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet cldes.
Piskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, rilne grénnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m, og fyll
flaskene godt. Unngi varme!

Salt - grunnsmaken saft minner om bordsalt og oppfatles
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsinmklorid eller magnesiumsnlfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen, Padminner o eddik ¢l
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, lente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gj®rstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i [laske-cllergjeret gl.
Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av mngen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

0
+

Jor lite
passe nivd
for mve

Dommerprotokoll

Konkurranse NM - 29/ 5 Bryggets kode é 33 ?
Konkurranseitasse 117 PERLAL,

Underkategori cr &

Dommer (navn) __ L & AE 4. L ARSELN

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute) ‘
)(Norbrygg O SHBF QBICP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studivm av flasken
ﬁuktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
[ '
Kommentarer: F t2 'F“f “{ 7 e
v 4

Bouquet / Aroma (i forhold til ghiypen) (& (12
Mali@ hunﬂc@ estere O, fenoler O, alkohol@
evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: KI‘ 5t(f & ¢ [f
MNoe ,56?q.$l!¢¢_> £ q(é’ 4’(

Utseende (i forhold til gltypen) —_3 3
Farge@klarhcl skumfasthet €~

Kommentarer: L }{: <, .54 le 2

Smal (i forhold Lil gliypen) i 20

Ma hum]e@ettcrsmak@balansc a,
evi gvrige smakskarakteristika U

Kommentarer: L;# 5&’54‘{! LP] g éféat,‘."c_
41 2L buwey 2t or el

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) é (5)

Kropplfylde.@COz —nivi-Ek evt gvrige karakteristika O

LW
Kemmentarer: [_rt'ty ({_ f A C&Z

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer g a
(i forhold (il gltypen) ’
Kommentarer:

6';( £ Af’l‘c'kéﬂé-:b
broeX Veprescalo ol

/art sE e,
Totalpoeng (50=max) i (50)

Poengguide

Fremragende (44-50)  Ekscpsjonelt typerikeig, Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typerklig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk (<20) Problematisk, defekt, Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Vammende smak.

D Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av

munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon 1il

surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.

Diacetyl/smarsmak - sm@r/margarin eller smgrkaramell.

Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjiering eller av

bakterer.

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av

malten eller for kort koking eller for liten rprlighet i

kokingen, treg varterkjgling eller i ekstreme fall

bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

gasbind, rgyk, nellik, Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan kommme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,

eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med

hpyere gjeringstemperaturer og visse gjerstainmer.

Gjmrsmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har

sedimentert) elier gl som modnet med bunnsats av gjzr

for lenge ulen omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsleraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

Kjaletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.

Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

D Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

] Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i v@rteren har tait over.

Kornsmalk - smak av rent sdkom. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dapslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som komimer fra visse
alkoholer ofte beroende pii hgye gjzringstemperaturer.
Som aceton el, tynner.

] Metallisk - forfrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

|___| Olksldert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen ctter hvert som plet eldes,
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bglgepapp, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt, Unngd varme!

D Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

D Sur/syrllg - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

|:| Svovel - ritne egg, tente fyrsiikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer, Kommer an pd gjeringstemperalur.
Minsker med alder. Mesl dpenbart i flaske-ettergjxret pl.

I:I Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

O 0O0

O

Ood 0O d

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pi alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

- Jor lite
0] passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

NM 2015 4457

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse I mpe” a I
Underkategori 9E

Per @yvind Arnesen

Dommer (navn)

Dommerkvallfikasjon (kryss en nule)
@Norbrygg @SHBF

@Annen

Qlkke eksaminert

Onicp
Max poeng

Studium av flasken
Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen 8 (1
Mal humleD eslereDfenole:i ia]koholD

evt gvrige karakteristika

Lett grennsaksbreg, kaffe, bitter sjokolade, noe malt, humle med lett
kvaepreg og noe sitrus.

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge] | klahet[ {skumfasthet] |

Svart, klar, middels skum.

&)

14

Smak (i forhold til gltypen) {20)
Malt humleD eltersmakD balanseEl
evt gvrige smakskaraktcristikaD

Fruktig, en del sgdme, noe bitterhet, ettersmak med bringebaer, en
del bitterhet, lett kaffe, karamell. Urter i ettersmalk.

Fysisk fslelse i munmen (i forhold til gltypen) 5)
Kropp/fylde] | CO: —nivéD evt gvrige karakterislikaD

Fyldig, middels co2.

Drikkbarhet og penerell vardering, forslag til forbedringer 6 am
(i forhold til gliypen)

Litt uren gjeering, er det pitchet med for lite gjaer? Vanskelig 4 si.
Veldig fruktig ettersmak, bringebzer.
Totalpoeng (50=max) 36 (50)
Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt lyperiktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typenktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange lillak kreves.

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

0
g

a

a

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)
Alkohol - alimenn cffekt av etanol og andre hpyerc
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, sem & bite 1 et drueskall. Ofie assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftesi fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann,

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacelyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av

baklerier.

DMS - s¢it, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg varlerkjeling eller i ekstreme fall
bakieriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjeer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengj@ringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbear eller andre fruklige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjmrsmaldaroma - enten gjwer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

Kjsletike {(chill haze) - protein-tannin-
sammensclninger som oppstar ved lave lemperatvrer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner 1 brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kambinasjon av
klor ag mikroorganismer. Unngi klorert vann.

Kokte prénnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i varleren har tati over.

Kornsmak - smak av rent sfikorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

Lysskadet - duft av skunk/kalt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etier hvert som giet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.n. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaltcs
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandlipg med nalrivmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesinmsulifat (Epsomsalt} mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre,

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an p gjerngstemperatur.
Minsker med alder. Mesi dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse NM 2 0/ 5 Bryggets kode ____f{:{i?

Konkurranseklasse / ” p gA/ﬂ (-

Underkategori q E-
Dommer ) { OLE 4. LARsEL

Dommerkvalifikasjon (kryss en mie)

%Norbrygg U SHBE U BICP O Annen 01 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
iklig stgprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommenlarer:

Bouquet / Aroma (i forhold il gliypen) 3* (12)
Mal@hurmle O, esiere O, fenoler O, alkohol O,
evi gvrige karakteristika O

Kommentarer: A)Qﬁ W:fl:, 1‘{9 qr?"?q,

riste £z ”dféff',, [/t kalXe e (T

Utseende (i for]:gy til gltypen) _1 6))

Farge@ klarhetGd, skomfasthet O

Kommentarer: M¢ L &‘ b r“‘?{, éh“@ (JV%' i“.“'f

Smak (j forhold &l gitypen) ___Aé_ (20

Mald umle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommeniarcr: 61 999 b ﬁé[/"h L é ﬂ‘ﬂ.
npa (L L hem (e se0m I/qrcr'
Kraef£7 1#7 #/,ef(f Sirraptz

Fysisk Fglelse i munmnen (i forhold til gltypen) Z (5)

Kropp/fyldefG} CO, nivATLAvt gvrige karakteristika O

Kommentarer: Iefff {f’ 7 fl” @b‘ﬂpp p)
vareaReE Sy iz

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 5 (10}
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

God Arikbbavlict

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa
forbedringer).

Merk av i boksene [ hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Totalpoeng (50=max} 8 (50)

Poenpguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriklig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Bra (28-34)  Godtakbar i typerikiighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ykke typeriktig. Mange liltak kreves.

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjmrbiprodukt)

O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, soim 4 bite ; et drueskall. Ofie assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann,

U Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,
Forfrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten etler for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg varterkjgling elter i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, 1pyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

td Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
h@yere gjzringslemperalurer og visse gj&Erstammer.

O Gjxrsmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjaer
for lenge uien omtapping.

U Huwmleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke besikt/bittert.

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
saminenseininger som oppstir ved lave lemperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjxring minsker effckten.

O Klerofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann.

0 Kokte grpnnsaker/kélliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

0 Xornsmak - simak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

0 Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjmrngstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

0O Metallisk - forfirsakes av eksponering mot metall. Kan
0gsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk ustyret.

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Urvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, bamnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbchandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av ungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukl fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-cttergjeret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av ungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse I\/ /V\ "‘20' 5 Bryggetskode 0O 4 S
Konkurranseklasse __| ﬂ?E RAL

Underkategori QE ~ \PeriaL STouT

Dommer vy E8KIL_(GAME o sTAD

Dommerkvalifikasjon (kryss en rufe)
M Norbrygg 0 SHEF aBJCp O Annen Q Tkke eksaminert

Max poeng

Siudinm av flasken
K Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gfltypen) 8 12)
Mall 1, humle O, estere O, fenoler O, alkohol 4,
evi gvrige karakteristika U

Kommientarer: LMMM&_M
the€ : (bar
o\;" Q\_lL(oL\ol el MV\&AFD{ <‘L1CA TEIU:MI{?

Utseende (i forhold til gliypen) - 3)
Farge O, klarhet O, skamfasthet U

Kommentarer: l<¢ l$ P (‘{‘ V"\C‘R &'6 bﬁ\‘t I ‘:)
YWunt  Skum ?ﬂ_s seC 5‘6.[6-4

Smak (i forhold il gltypen) l l (021)] |
Mall Q, humle &, ettersmak 0, balanse U, |
evt pvrige smakskarakteristika O
|
|

Kommentarer: O 25 F’h‘)“w do i nees av
L(atc\éj raw‘é'/ﬁ malt. Tor el rye
,ﬁigbhgﬁ Mgcﬂ welier  assasiert m@d{

M%

Fysisk fglelse i munnen (i {forhold til gitypen) 5 5)
Kropp/fylde O, COz —niva O, evt gvrige karaktensnka

Kommentarer: \"\ Oh [/(A% \NP-P ’ Iﬂ\l/ l/("'rLOﬂU

asser Sl b I

D_rikkbarhfat og generell vurdering, forslag fil forbedringer 6 (10)
onmeoer.  \ennat”  LEE  pmindee (o séel
Stechet. Se  ash om a@0asfoplercl
Sonaler L6t poeap? -pd

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
vaere konstruktive (f.eks. fokusere pa
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
O passe nivd
-+ for mye

Totalpoeng (50=max) L E)]

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Bra (28-34)  Godakbar i typedkiighet, men krever forbedringer.
Drkkbart (20-27)  Ikke typeriklig. Mange tiltak kreves.

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstileak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

E Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)
Allohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkcholer, Varmende smak.

D Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av

munnen, som i bite i et drueskall. Ofte assosiasjon (il

surhet. Tanniner, Kommer oftest fra koking av

maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el, hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzer eller

skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.

Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.

Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av

bakierier.

D DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av

malten eller for kort koking eller for liten rgdighet i

kokingen, treg varterkjsling eller i ekstreme fall

bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en ¢l. flere av fglgende i

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

gasbind, r@yk, nellik. Forirsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,

eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med

heyere gjmringstemperaturer og visse gjarstammer,

Gj=rsinakfaroma - enten gjer i lgsning (som ikke har

sedimentert) eller gl som modnet med bonnsats av gjer

for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.

Pjvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganisrer. Unngé klorert vann.

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjweringen har kommet igang for sent

og bakterier i vgrteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sikom. Viss karakter er OK i

visse gltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakier.

D Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofie beroende pi hgye gjmringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

D Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som linn, mynt el bled. Sjekk utstyret.

I:I Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Ulvikles i
konlakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smuken kan bli
vinaktig, som blgl belgepapp, rine grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd cksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

El Salt - grunnsmaken salt minner om bordsakt og oppfattes
pd siden av lungen, Kan bero pi overdrevet
vimnbehandling med natriumklorid (berdsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

D Sur/syrlig - skarp, bilter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av lungen. Paminner om eddik ¢l
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

I:I Svovel - riine egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjzret @l.

|:| 8@t - grunnsmak - oppleves pd spissen av lungen,

O O

oo o o [

OO0 Od

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
Jorbedringer).

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

- for lite
0] passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll
NM 2015

Konkurranseklasse Imperlal
9E

Per @yvind Arnesen

2771

Konkurranse

Bryggeis kode

Underkategori

Dommer (nhavn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
& Norbrygg @SHBF

@Anncn

Qlkke eksaminert

Osice

Max poeng

Studiom av flasken
|:|Riktig stgrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemel etiketler, ete.

|Litt hey fyllingsgrad

8

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen {12)
Mal humlel_]esterel Ifenole alkohol |:|
evt gvrige karakteristika

Restet malt, karamell, kaffe, lett humlepreg med urter, lett kvae. Noe
alkohol.

Utseende (i forhold til gltypen) 3)
Fargel_:l klarhelD skumfaslhetD
Svart, klar, kremet skum.
Smak {i forhold til 1 3
liypen) Y (2

Malt humle|:| eltersmakaalanseD

evt gvrige smakskarakterislika

Seatlig malt, noe karamell, bitter humle, fruktig med terket frukt, noe
vings, vingummi. Noe spritaktig.

Fysisk falelse | munnen (i forhold til pltypen) (5)
Kropp/fylde CO,—niva] |evt gvrige karakteristikﬂ]:l

Fyldig, middels co2, oljets.

7

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (10}

(i forhold til dltypen)

Veldig bra, men noe vinest preg, vingummi. Kan skyldes litt varm
gjaering, men usikkert (stresset?). Kan ogsa tale litt mer maltfylde,
mangler litt kompleksitet i maitprofil, litt spritaktig.

Totalpoeng (50=max) 36 (50)
Poenpguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse liltak for forbedringer kan gjgres.

Bra (28-34)  Godtakbar i Lyperiktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  lkke typeriktip. Mange tiltak kreves.

Problematisk ({<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

O Alkeohol - allmenn effekt av elanol og andre héyere
alkoholer. Varmende smak.

O Asfringent/skallbeskhet - fglclsc av sammentrekning av
munnen, som i bile i et drueskall. Ofte assosiasjon tl
surhet. Tanniner, Kommer oftest fra koking av
mallrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardl vann.

0 Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten,

O Diacetyl/smgrsmak - smegr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

0O DMS - s¢t, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten tgrlighet i
kokingen, treg vgrterkjpling eller i ekstreme fall
bakterell infcksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av en ¢l. flere av fglgende 1
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Resler av
rengjgringsmiddel kan bidra.

O Fruokiig/estere - minner om banan, bringebar, p&re,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgvere gjeringstemperaturer og visse gjerstanuner.

0O Gjersmal/aroma - enten gjex i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omlapping,.

O Humleoljer - aromatisk, blomsterakiig, krydret, urter.
Tkke beskt/hitlert.

0O Kjgletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperatorer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging cller gjzring minsker effekien.

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

O Kokte grpnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzeringen har kommet igang for sent
og bakterier i v@rieren har tatl over.

O Kornsmak - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

0O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjaringstemperaturer.
Som aceton el. Lynner.

O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall, Kan
0gsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

£l Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen ctter hvert som plet efdes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bglgepapp, riine grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngh oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m, og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

O  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfatles
pé siden av lungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnestumsulfat (Epsomsait) mni.

O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak.
som oppleves péa siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

1 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-etlergj@ret dl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

NM 2015 e ZF 20

Konkurranse
Konkurranseklasse , ﬂ pe—z IA L-
Underkategori ? E

TPRE 4, LABSEN

Dommerkvalifikasjon (kryss en mate)

Dommer (navn)

ﬂNorbrygg 0 SHUBF O BICP O Annen O Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken

iktig styrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemel etiketter, etc.

Kommentarer:

A w

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Mal humle [, estere 4, fencler [, alkohol O,
cvt gvrige karakteristika U

Kommentarer: L—-E‘f/ sVa, k AV boy
Ristet wnmofff , (ite hon [ avrmr—:

_.z. 3

Utseende (i forhold til gltypen)
Fargefd)klarhel sloumfasth
Koemmentarer: Bu‘ﬂ'

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse U,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer:

jﬂl‘z éwé (,,

v
Fysisk fglelse j munnen (i forhold til gltypen)

J_‘:/_ )
Kropp/fyld 05 —nivi evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: 6 sl '¢ j (& 9./9 C&L —Lp (.U' ;

Drikkbarhet og generell vardering, forskag il forbedringer
(1 forhold til gltypen)

_L (10)
Kommentarer:

MNoe euts mmfvm/
(b 5Z jatoressha ¥ /w
ik bgnlick.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd aile kriterier, Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne stil:

- Jor lite
O passe nivd
+ for mye

3 5 50

Totalpoeng {50=max)

Poengguide

Fremragende (44-30) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Bra . (28-34)  Godtakbar i iyperiklighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-21)  Ikke typeriktig. Mange tiliak kreves.

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

Acelaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkcholer, Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite 1 et droeskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Komuner oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt ¢l. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa lungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kot koking cller for liten rérlighet i
kokingen, reg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell nfeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, piast, sprakende elledning,
gasbind, réyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjaeringstemperaturer of visse gjarslammer.
Gj@rsmak/aroma - enien gjar i lgsning (som ikke har
sedimentert) cller ¢l som modnet med bunnsals av gjer
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
lkke beskt/bittert.

Kjsletike (chill haze) - protein-tanmin-
samunensetninger som oppstr ved lave iemperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner 1 brygging eller gjaring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokie grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzeringen har kommet igang for sent
og baklerier i vgrteren har tatt over.

Kornsmak - siak av rent sikom. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakier.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hgye gjeringsiemperaiurer.
Sam aceton el. tynner.

0 Metallisk - forrsakes av eksponering mot metall. Kan

a

ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Ukvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaiurer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd vanne!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt},
kalsiumklorid eHer magnesiumsulfal (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bilter aroma, skarp simak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner il melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjzeret @l.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
N M 20[5 Bryggets kode OO PE T

Konkurranse
Konkurranseklassg l M PE« \ﬁ L
Underkategori 0' E - l [/\? E R \ A t/ STO UT_

Dommer (navn) & Wil { ;AARC¢ Hﬁ S‘IAD

Dommerkvalifikasjon (kiyss en rute)
KNorbrygg 1 SHBF

Q BICP O Annen 0O Ikke cksaminert

Max poeng

Studium av flasken
U Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, ete,

Kommentarer: l" bt mye, -&f“‘/\- Sa ML
f 7/ J \_)

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt 0, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika U

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge U1, klarhet O, s]chumfasthet a

VN
nt

Kommentarer:

AN SLg (7

Smak (i forhold til gltypen)
MalL O, humle O, ettersmak 0, balanse 0,
evt gvrige smakskarakleristika O

iy mtm{ﬂlm—mg P bt

Forstethe
ﬁ P-t &'6'6!/3\"\’(’/@"/
for hitbe

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) 5 )
Kropp/fylde O, CQ;-—nivé O, evt gvrige karakleristika O

Kommentarer: F/\ 'F\/lfi,f o5 P'e m— IAV&
L(ﬁfBOWc("l V\:)-S'lﬂ Vo:/ ?1?3”‘ m

Drikkbarhet op generell vurdering, forslag (il forbedringer _ S _ 0
(i forhold til gltypen) '
Kommentarer: ﬂ'p: L&'\ [Paat ) [ [P) If/‘(s :ﬁ
I /4
\ £ sprige Lt

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0]
+

Jfor lite
passe nivi
for mye

33 60

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite cller ingen forbedringer kreves.
Meget bra {35-43)  Typeriktig. Visse liltak for forbedringer kan gjgres.

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Driklbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfatiende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

E Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer, Varmende smak.
D Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 3 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd (ungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/fmargarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbruwt gjering eller av
bakterier.
DMS - s@t, maisliknende aromafsmak. Kan komme ay
malten eller for kort koking eller for lilen rgrlighet i
kokingen, treg vprterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en ¢l. flere av falgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, r@yk, nellik. Fordrsakes ofte av villgj=r el.
bakterier. Kan komme av mallet. Rester av
rengjaringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner cm banan, bringeb®r, pere,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjxrsmak/aroma - enten gjer 1 lgsning (som ikke har
sedimentert) eller p! som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromalisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke besktbiltert.
Kjeletake (chill haze) - profein-tannin-
sammensetninger som oppsti ved Tave temperalurer.
Pivitker ikke smaken. Redusering av proleiner eller
tanniner i brygging eller gjzering minsker effekten.
I:' Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann,
] Kokte gronnsaker/killlknende - aromacn og smaken
L]

O OO0

[

o0 O Od

kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier 1 vgrteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent shkorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

D Lysskadet - dufi av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

D Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner,

D Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

D Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringslemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

EI Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pd siden av tungen, Kan bero ph overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsivmklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

D Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pA siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner lil melkesyre el eddiksyre.

|:| Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukl fra visse
gjerstammer, Kommer an pd gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergj®ret dl.

I:I Sgt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
vaere konstrukfive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hpyre kolonne siik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll
NM 2015

Konkurranseklasse Imperial .
9E

Per @yvind Arnesen

7699

Konkurranse Bryggets kade

Underkategori

Dommer {navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbryge SHEBF

QAnnen

QIkke cksaminert

Max poeng

Cricr

Studium av flasken
Riklig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernel etiketter, etc.

Bouauet / Aroma (i forhold ¢! gltypen __ - ayn
Malil_| humlel__] estere| fenole:i ialkoholD
evt pvrige karakleristika

Rastet malt, kaffe, bitter sjokolade, leeraktig, tobakk, noe alkohol,
vingse estere, tarket frukt, noen fenoler.

Utseende (i forhold tif gltypen) (&3]
Fa:geD klarhet| skumfasthctD

Svart, lett skum.

L (20)

Smak (i forhold Lil gltypen)
Mak| humleDellersmakD balanseD
evt gvrige smakskarakteristika D

Bitter brent mali, en del humlebitterhet, mye s@dme. Soyasaus, noe
mefen bitterhet.

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) (5)
Kropp/fylde| CO;—nivﬁD evt gvrige karakterislikaD

Fyldig, lett co2, cljeaktig, noe astringens

5

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (10}
(i forhold til gltypen)

Bra start, men har litt for mye bitter, brent malt. Litt mye alkoholisk
|preg pa aroma, noen fencler.

Totalpaeng (30=max) —30 (50)
Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjdres.

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfaltende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldchyd - aroma av grgnne cpler (gjerbiprodukt)

0O Alkohol - allmenn effekl av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

Q Astringent/skallbeskhet - fglclse av sammentrckning av
munnen, som  bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrcster, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardi vann.

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungj®r eller
skallrester, Smaken kjcnnes pd tungeroten.

0 Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin cller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

3 DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malien eller for kort koking eller for liten rgrlighet @
kokingen, treg vgrterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

[0 Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofie av villgjaxr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgvere gj@ringstemperalurer og visse gjerslammer.

QO Gjersmak/aroma - enten gjizr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjaer
for lenge uten omlapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

Kjpletdke (chill haze) - protein-lannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann.

Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofie av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vérteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakier.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hgye gj®ringstemperaturer.
Som acefon el. tynner.

O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som linn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

O Oksidert - uggen, innestengl, gamme]. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bl
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleler. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

0 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
p siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natfiumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Paminner om eddik el
silron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ritne egg, lente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i {laske-ettergjaret ¢l.

O Set - grennsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll

conkarronse. NM 2215 yppeeisions
IhfER (A
LE

TeRE 4.

Dommerkvalifikasjon (kryss cn rute)
P orbryeg 0O SHBF

Konkurranseklasse

Underkategori

LAY 5EN

Dommer (navn)

Q BICP 1 Annen U Ikke eksaminert

Max poeng

dium av flasken
iktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

i (12)

Bouquet / Aroma (i forhold 11l gltypen)
Malt U, humle O, estere O, fenoler Q, alkohol U,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarcr: H 5{ (4 AU Pl

__é @

Utseende (i forhold til gltypen)
Farg; klarhet{Jskumfasthet 1

Cit Lite

Kommentarer:

__L 0

Smal (i forhold til gliypen)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse#,~
evt gvrige smakskarakteristika U

Kommentarer: 99‘14@ 69“1-1}6 2 M%
pﬂ"cfjl—'l-ta.é.

__i 3

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gleypen)
Kropp/fylde O5C0, -niviGrevi pvrige karakteristika O

Kommentarer: V([’F [ 7 ‘ﬁf.( /&( “,
0//¢q L 1

Drlkkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

For‘ '(l/{aét’y
N 14

__QL (10)

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f-eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne shik:

- Jfor lite
O passe nivd
+ for mye

ﬂ &0

Totalpocng (50=max)

Poengpuide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megel bra (35-43)  Typeriklig. Visse liltak for forbedringer kan gjgres.

Bra (28-34)  Godtakbar i Lyperiktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27y  Ikke typeriktig. Mange tiltak krcves.

Problematisk (<2{0) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

. e < (&,



Karakteristikk-definisjoner

a
Q

]

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av
munnen, som A bite i ¢t drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer ofiest fra koking av
malirester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el, hardL vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tongeroten.

O Diacetyl/smprsmak - smpr/margarin eller simgrkaramell.

a

Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

DMS - s¢l, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kot koking eller for liten rdrlighet i
kokingen, treg vérterkjpling eller i ekstreme fall
bakleriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, réyk, nellik. Forirsakes cfie av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbeer eller andre fruklige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer,
Gjarsmak/arema - enten gjeer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsals av gjar
for lenge uten omiapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert,

Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proieiner cller
tanniner 1 brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzzangen har kommet igang for sent
og baklerier i vgrieren har tait over.

Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse altyper.

Lysskadet - duft av skunk/kati p.g.a. eksponening av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lpgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hppye gjeringstemperaturer.
Som aceton ¢l. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som linn, mynt ¢l. blod. Sjekk utstyret.
Okstdert - uggen, innestengt, gammel, Ulvikles i
kontakt med oksygen elter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hpye lagringstemperalurer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godi. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av wngen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesinmsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer, Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjeret gl
Set - grannsmak - oppleves pi spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

Dommerprotokoll

N M—QO l 5 Bryggets kode o0 aﬁ l !
Konkurranseklasse I_ MPER‘AL —
Underkategori qE - \ MPER‘AL .STO U l

Konkurranse

Dommer {navn} SKIL AAR iQ’STAD

Donmnerkvalifikasjon (kryss en mite)

O Norbrygg U SHBF aBice 0 Annen O Tkke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

[ Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernct ctiketter, efc.

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold til gliypen) 6 12y
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
evi gvrige karakteristika U

Kommentarer: ‘v\ﬁ-f(o\ .6 SD(‘f(TA(«eit 4.‘.L

Lc=le A Lo eLl/ .

LAWN L@M l'ﬁ'{' ] g-\

Utseende (i forhold tit pltypen) 3 3)
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: M@@’T—L&w{g

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, huemle O, ettersmak O, balanse [,

B
evt gvrige smakskarakteristika Q
eiler  aroma. Doblehet

Kommentarer: G X

MA(LE\'\ '\"b .

Fysisk fglelse i munnen (i forhold 1il gltypen)
Kropp/ylde O, CO;-niva O, evt pvrige karakteristika (1

(o(«b o

Kommentarer: ~
A'.S'M V\\,\-M‘L-

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

L ST

(i forhold 1il pltypen’ '6 \ .
Kommentarer: . ! Am LR 4} ,5 3~
r‘ . ' * (( .

(-4

- P o r,

Totalpoeng (50=max)

Poengguide
Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

- Jor lite e Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
0 passe mva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktigher, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tillak kreves.

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfatlende forbedringstillak kreves.




Karakteristikk-definisjoner
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Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukr)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkcholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av
munnen, som § bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra hunfe, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten,
Dlacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forfrsukes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
baklerier.

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rdrlighet i
kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og sinak av en el. flere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende eliedning,
gashind, reyk, nellik. Forfrsakes ofte av villgjzr el,
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra,

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjmrstammer.
Gjmersmaksaroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert} eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsterakiig, krydret, urter.
Tkke beskt/bittert,

Kjpletike (chill haze} - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer,
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

Kokte grgnnsaker/killlknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sikorn, Viss karakter er OK i
visse gllyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende kavakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. Lynner.

Metallisk - forfirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt ¢l. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, inneslengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen elter hvert som glel eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bglgepapp, ritne gronnsaker,
shemyliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngi varme!

Salt - grunnsmaken salt minuer om bordsalt og oppfalles
pé siden av tungen. Kan bero pA overdrevet
vannbehandling med natrivmklorid (bordsait),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalty mm.
Sur/syrltg - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritme egg, fente fyrstikicer. Biproduke fra visse
gjmrstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-eutergjeret gl.
Spt - grannsmak - oppleves pé spissen av tungen,

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slil:

0
+

Jor lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse NM 201 5 Brypgets kode 0506

Konkurranseldasse Imperial

Underkategori 9E

Dommer awny €7 Dyvind Arnesen

Dommerkvallfikasjon (kryss en rute)

@ Norbrygg SHBE Osice QCamen  Clkke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken
[FRikg sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet eiiketter, etc.

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen
Malt humleDestereElfeno!egl ia]koholD

evt gvrige karakterislika|

(12)

Karamell, fruktig, noen fencler, neliik, lett rostet mait. Svak
humlearoma.

Utseende (i forhold Lil gltypen)
Farge|:| klarhel|:| skumfas[hetD

&)

Svart, mye skum.

Smaak (i forhold til gltypen)
Mal| humleljettersmakaalanseD
evt pvrige smakskarakteristikal |

15

(20)

Set malt, karamell, knekk, noe bitterhet, fruktig med terket frukt,
vings, noe alkohof i ettersmak. Humle med lett kvae, sitrus og
urtepreg. Setlig balansert, litt sukret sedme.

Fysisk fglelse i munnen (i forhold Ll gltypen)
Kropp/fylde[ ] COz—nival_Jeve pvrige karakteristikal_]

5)

Fyldig, kraftig karbonert

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til gltypen)

(1

Meget bra, litt mye fenoler og nelli i aroma.

Totalpoeng (50=max)

36

(50)

Poengpuide
PFremragende (44-50)
Meget bra (35-43)
Bra (28-34)
Drikkbart (20-27)
Problemaltisk (<20)

Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godlakbar i typeriktighet, men krever forbedringer,
Ikke typeriklig. Mange tiltak kreves.

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

N}

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiproduki)
Alkohol - allmenn ¢ffekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

Aslringent/skallbeskhet - fglelse av samumentrekning av
munnen, som i bile i et drucskall. Ofte assosiasjon (il
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Biltert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa lungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

DMS - s¢it, maisliknende aroma/smak, Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofie av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringsiemperaturer og visse gjarslammer.
Gjeersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

Kjgletdke (chill haze) - protein-rannin-
sammensetninger som oppslar ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proleiner eller
tanniner j brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann,

Kokie grgnnsaker/killikmende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kominet igang for sent
og baklerier i vgrieren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent siikom. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

Lysskadet ~ duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofic beroende pa hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk ufstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, pammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes. ‘
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bameblcier. Unngi oksygencksponering
ved all purnping, dekantering, lapping m.im. og {yll
faskene godL. Unng# varme!

Salt - grunnsmaken sale minner om bordsalt og oppfattes
pd siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsinmklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mesl penbart i flaske-ettergjecret ¢l
St - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse NM ZD / 5 Bryagets kode
/F7PE LA L.
Underkategori ‘T E
Dommer av) L & RE

g;ommerkvaliﬁkasjon (kryss en rute)
orbrypg O SHBF

Soos6

Konkurranseklasse

4. LARSEN

Q BICP 0 Annen U Tkke eksaminert

Max poeng

Stoudium av {Tasken
oﬂikii g st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, efc.

Kommentarer:

76 a2

Bouquet / Aroma {i forhold til gltypen)
Matt U, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommenlarer: oe e le 5 ’ﬂ tf'€7

ristefle uolei
HQ&/ZI'Z Q[WWF

__l &)
Farge larheQ} skumfasthe

Fiu 5&«4« , Aqyléﬂmtzt
-l

Utseende (i forhold til gltypen) @

Kommenlarer:

i 20

Smak (i forhold til pltypen)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskaraktenstika O

Kommentarer: &( Q& 4@2{ I(%

Rigtet | strr {}7144/(

f5- Y
Kropp/fyld COz—ni b evt gvrige karak(eristika £

@G, R 4‘?(0?4! Mz-oélﬁé'f-se
&

Fysisk fglelse i munnen (i ﬁrhold lil gltypen)

Kommentarer:

=z,

[ =]

Drikkbarhet og penerell vurdering, forslag til forbedringer {10)
(i forhold til #ltypen)

Kommentarer:

}7{ RRr (= Ll be & qer

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. folusere pa
forbedringer).

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

ﬂ‘ (50

Totalpoeng {50=max)

Poenggnide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typerikiig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Bra (28-34)  Godeakbar 1 typeriktighet, men krever forbedringer..
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk (<20) Problematisk, defeki. Omfaticnde forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

a
a

a

a

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av elanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringenf/skallbeskhet - {@lelse av sammentrekning av
munnen, som A bite i et drueskall. Ofte assosiasjon 6l
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer elle
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,
Forérsakes av for tidlig avbrult gjering eller av
bakterier.

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten cller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg verterkjgling cller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el, flere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Forfrsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebswr, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hg@yere gjaeringsiemperaturer og visse gj@rstammer,
Gjersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert} eiler gl som modnet med bunnsats av gjer
for fenge ulen omtapping,

Humleoljer - aromalisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Jkke besku/bittert.

Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetminger som oppstar ved lave lemperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer, Unngd klorert vann.

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjringen har kommet igang (or sent
og bakterier 1 varteren har latt over.

Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karalter cr OK &
visse gltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjeringstemperaturer.
Som acelon el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinu, mynt el. blod. Sjekk uistyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piaskyndes av hgye lagringsiemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne gregnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pomping, dekantering, lapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaites
pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbchandling med natriumklorid (bordsait),
kalsiumklorid eller magnesinmsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner Lil melkesyre el eddiksyre.

Svovel - rdtne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl
Sgt - gmnnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse N (""201 S DBryggets kode M
Konkurranseklasse [ M PERIAL

Underkategorl "IE -~ IMPER\AL <sTouT

Dommer (nav) §&¥1L CaarE LLP'ST AD

Dommerkvalifikasjon (kryss en rule)
ﬁNﬂrbrygg O SHBF

a BJCP 1 Annen 1 1kke eksaminert

X poen;

Studium av flasken
[ Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

¥ oy

Bougquet / Aroma (i forhold il gliypen)
Malt L2, humle O, estere [, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: l?ﬂ:itlé ma ‘e ’!“ (qn: 5‘ y _L.A ﬁ I ‘yjlt(:
o “+. hCi

(=

s

Utseende (i forheld til gltypen) l 3)
Farge [, klarhet O3, skumfasther O

Kommentarer: ) (< 51\4 :b l"J

[ V.l (S WK m

4 )

Smak (i forhold (il gltypen)
Mali O, humle O, ettersmak (d, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

AS ‘a

Kommentarer:

Fysisk fglelse i munnen (i forhold il gltypen) Lt {5)
Kropp/fylde U, COz—niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: la Aéﬂ ﬂ:_gr Y w’ij 5:'(&'! ~
shlen. - Dningpib,

-, - Db

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 6 am
(i forhold til gltypen) ¢ ¢ \
Kommentarer: S G(‘,(/-. )

"r’l-.-u_c’

A (Asonclipre e as3ay /@ wedk
detle. for N %ﬁ’th&ﬁ - ma{'ﬁl?ﬂ#ul

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. folusere pa
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

Jor lite
passe nivd
for mye

DU 0

Totalpoeng {50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50)  Bksepsjonelt typeriklig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange iiltak kreves.

Problematisk (<20} Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

Alkohol - allmenn effekt av etanol op andre hgyere
alkoholer, Varmende smak.,

D Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av

munnen, som 4 bite 1 et drueskall. Ofte assosiasjon (il

surhet. Tanniner, Komener oftest fra koking av

maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller

skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.

Dlacetyl/singrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.

Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av

bakterier.

D DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg verterkjpling eller 1 eksireme fall
bakteriell infeksjon,

El Fenolisk - aroma og smuk av en el. flere av fslgende i

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

gasbind, rgyk, nellik. ForArsakes ofte av villgjier el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjpringsmiddel kan bidca.

Fruktlg/estere - minner om banan, bringebar, pere,

eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med

hgyere gizringstemperaturer og visse gjzrstammer.

GJrsmakfaroma - enten gjzr i Igsning (som ikke har

sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av Efer

for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter,

Ikke beskt/biltert.

Kjeletike {chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.

Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

lanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

Klorofenalisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unnga klorert vaon.

Keokte gronnsaker/icilliknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent

og bakterier i verteren har tatt over.,

Kornsmak - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i

visse gliyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi Tliknende karakter.

Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pd heye gjzringstemperaturer.

Som aceton el. Lynner,

Mietalllsk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan

ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret,

Olgsidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.

Piskyndes av hgye Tagringstemperalurer. Smaken kan bli

vinaklig, som blgl bplgepapp, riine grgnnsaker,

sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
faskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes

pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevet

vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

EI Sur/syrlig - skarp, bilter aroma, skarp smak. Grunnsmal
som oppleves pil siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

EI Svavel - ritne egp, tente Tyrstikker, Biprodukt fra visse
gjmrstammer. Kommer an pi gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-eltergjeret gl.

D St - grennsmak - oppleves pa spissen av tungen,

H Acetaldehyd - aroma av gronne epler (gjerbiproduke)

U0 O00 00 OO O O OO

[

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
vare konstrulitive (f.eks. fokusere pd
forbedringer),

Merk av i boksene [ hgyre Lkolonne slik:

- Jor lite
0O passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

NM 2015 7990

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse Imper ial

Underkategori 9E
Dommer mavny &7 Dyvind Arnesen

Dommerkyalifikasjon (kryss en rute)

@Norbrygg SHBF QBJCP QAnnen Qlkke eksaminert
—_Max poeng
Studivm av flasken

Riklig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

L i

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen 12
Mal humlel _Jestere]l lfenoler ﬂ]thOlD
evt gvrige karakteristika

Noe karamell, kjeller, lett r@stet malt, kaffe, bitter sjokolade. Lite
humle,

Utseende (i forhold til gltypen) (3)

FargeD Ktarhet[]skumfasthet[ ]
Svart, kremet, tykt skum.

15

Smalk (i forhold til gltypen) PR |}
Mait| humJeDettersmakaalanseD
evt gvrige sma kskarﬂkteristikaD

Setlig karamell, malt, bitter sjckolade, kaffe. Vings fruktighet, noe
humlebitterhet med sitrus. En del alkohol | ettersmak.

Fysisk falelse i munnen (i forhold til @ltypen) 2 5)
Krupp!fylde[l COz—nivi L__I evt gvrige karakteristikaD

Fyldig, middels co2.
Drildibarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer [ (10)
(i forhold til gitypen)

Meget bra, men blir {itt for mye alkoholpreg (fusel) i ettersmak. Kan
vaere noe i gjsringen, varmt?
Totalpoeng (50=max) __38 (50)
Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megel bra (35-43)  Typeriklig. Visse tiltak for forbedrin ger kan gjpres.

Bra (28-34)  Godiakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk {<20) Preblematisk, defekt, Omfatiende forbedringstillak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

U Acetaldehyd - aroma av grgnne epler {gjarbiproduke)

U Alkohol - allmenn effekt av elancl og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

0 Asiringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som  bite i et drueskall. Ofte assosiasjon il
surhet. Tanniner. Komuner oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt cl. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr cller
skallrester, Smaken kjennes pA mngeroten.,
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forfrsakes av for tidlig avbruti gjering eller av
baktericr.

U DMS - s¢t, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten r¢rlighet i
kokingen, treg varterkjpling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av cn el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rpyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av mallet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pare,
cple, jordbeer eller andre fruktige sinaker. Porsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer,

0 Gjaxrsmak/aroma - cnlen gjr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnct med bunnsats av gjzr
for lenge ulcn omtapping.

0O Humleoljer - atomatisk, blomsteraklig, krydret, urter.
Ikke beski/bitlert.

O Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-
sammenselninger som oppstr ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekien.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang For sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

0 Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper,

O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

0O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

0 MetaHisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
0gsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

{1 Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bl
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

L} Salt - grunnsmaken sall minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av ungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklord (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt} mm.

Ll Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pl siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre ¢l eddiksyre.

O Svovel - ritne egg, lente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gimrstammer. Kommer an pa gjeringslemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-eltergjaret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse N N 2' o /5_ Bryggets kode _—W‘; cr ? O
IPe R (AL
7&
Teke & (HARSSAC

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
orbrygg U SHBF

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer {nava}

a BICP O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

. Stodium av flasken
@{iktig stgrzelse, kapsel, fyllingsgrad, femet eliketter, etc.

Kommeniarer:

___?- (12)

Bouquet / Aroma (i forhold ti] gleypen)
Malt O, humle Q, estere O, fenoler O, alkoho! O,
evl gvrige karakteristika O

Kommentarer: Feﬂ - ([9 “ KX ws2q 7 59?4 f@;{,;

41 3

Utseende (i forhold til gltypen)
, skumfasthet

Fargt@ Klarhetf2,

Kommentarer:

i 20

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse 1,
evt gvrige smakskarakteristika U

Kommentarer:

L. 4447 é/-ﬁlél/" ' éﬂée{’r’}m =k

Y

Fysisk fglelse § munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/iyldg LY CO, —niva vt gvrige karakteristika 1

(o0
7

Kommentarer: (A

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer é (10)

(i forhold til gltypen}
Kommentarer:

b/ zr w/ﬁ'f #-@
"; 2 9—; ” 4’*’ J v

7 [

MERK! Alle brygg skal gis kommmentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa
forbedringer).

Merk av { boksene [ hgyre kolonne slik:

- Jor lite
0 passe nivd
+ for mye

£ (50)

Totalpoeng (50=max}

Poengguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange Liltak kreves.

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Qinfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner Dommerp rotokoll
O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt) Konkurranse N M »’20, 5 Bryggets kode O o i‘\ 10

0O Alkchol - allmenn effckt av etanol og andic hgyere

alkoholer. Varmende smak. Konkurranseklasse ’ M FE (el AL

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av

mannen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til Undexkategori q E - lM PEK \ A L ST O()T-

surhet, Tanniner. Kommer oftest fra koking av

maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, Dommer (navn) i E SK' ' é AARE I l QIQ D

for varmt el. hardt vann.
O Bittert/beskt - konuner fra humle, brungjzr eller exkvalifikasjon (kryss en rutc)

Do)
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten. ﬂm .
O Diacetyl/smgrsmak - smgrimargarin eller smprkaramell. orbrygg U SHBF tBice Q Annen U Tkke cksaminert

Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring cller av

baktcrier. Max pocny
T ot s o kort Keking el o ien nighers | Sedium o asken

Kokingen, treg varierkjgling eller i ekstreme fall O Riktig stpmelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemnet etiketier, etc.

bakteriell infeksjon. Kommengarer:
O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fplgende i ’

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

gﬂsbm‘d, rayk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el. Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen) Cl (12)

bakterier. Kan komme av malict, Rester av Malt 0. humle O, estere O, fenoler O, alkohol O -

rengjeringsmiddel kan bidra. evt gvrige karakteristika O

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebr, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Kommentarer: &ﬁ-u/ a (M ™ A Wﬂl l( Ansf x
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjersiammer. TE —_ /‘ )
a G‘]:f:rsmaklamma - enten gj®r i lpsning (som ikke ]_Jar AV ﬁ:b«'nﬂl 6,‘ ﬁn ° ﬁo r OW\:JLW
sedimentert) eller ¢} som modnet med bunnsats av gjer = 4
for lenge utcn omtapping. A l "(O\/lol A S e AV -P fn oty ‘tz"’

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter, - g W
Tkke beskubiltert. _ _ P2 { L( GAMMe g A &nd‘& L "{f}"ud‘a |
d Kjeletike (f:hl" haze) - protein-tannin- Utseende (i forhold til gltypen) 3 3) |
samumensetninger s5om oppstir ved lave temperaturer. Farge O, Klarhet O, skamfasthet O

Pivirker ikke smaken. Redusering av proleiner eller

tanniner i brygging eller gjzring minsker effeklen. Kommentarer: NP‘—L( bﬂ'\lﬂ ~£ "{ S "“6 . E Iﬂ"é’
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann. 1 T . £ o : PN WL({; L< L( Luim

Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer oftc av at gjeringen har kommet igang for sent

og bakterier i vgrieren har tatt over. Smak i forhald til gltypen !H 20
0O Kornsmak - smak av rent sékom. Viss karakter er OK i MI:; Egl lfurrrge I:I] St[grlz mgk 0. balanse O en
visse gliyper. t grige smakskarakicristika CJ ’
0 Lysskadet - dult av skunk/katt p.g.a. eksponering av VL gIIge smakska TSt
dagslys. Visse humicsorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: N “é& M [‘éd‘ £D wn fnene ,*
0O Lpgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse T =
- . *

alkoholer ofte heroende pé hdye gj®ringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forfirsakes av eksponering mot metall, Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Siekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i

st m G othian )

\

kontakl med oksygen etter hvert som glet eldes. N \)
Paskyndes av hgye lagringstemperatorer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne grgnnsaker, Fysisk falelse i munnen (i forhold til dlypen) Lt 5

sherrylikncnc!c, barncbleie_r. Unngaia oksygencksponering Kropp/ylde O, CO;, —niva O, evt gvrige karakteristika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll

flaskene godt, Unnga varme! Kommentares: ﬂﬂ&& an MM.:;* Lé\f‘ga we. nrsl

QO Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes

pé siden av tungen. Kan bero p4 overdrevet _l_WI:M- 1 ‘a— I . 3

vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

Kalsiumk] orid eller magpesiumsulfat (Epsomsal) mm. Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer -+ o)
O  Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen)
som oppleves p4 siden av tungen. Paminner om eddik el Kommentarer: ‘ 5W r\D‘t_\ Al s b\_y\_f ' rlp?)

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. ‘ W '
O Svovel - ritne cgg, tente fyrstikkelf. Biprodukt fra vissc Bﬁ I A ) ¢ MGU’ " s L\. 66‘
gjerstammer. Kommer an pa gjenngstemperaiur.

Minsker med alder. Mest dpenbart 1 flaske-ettergjxret @l.
O Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal

vaere konstruktive (f.eks. fokusere pi Totalpoeng (S0=max) _ll B0
forbedringer). -
Merk av [ boksene i hpyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
o e . Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

passe niva Bra (28-34)  Godtakbar i Lyperiktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tillak kreves.

Problematisk (<20) Problematisk, defekt, Omfaitende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler {gjerbiproduke)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

D Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning ay

munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til

surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el, hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr elter

skallrester. Smaken kjennes pd wngeroten.

Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.

Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av

bakterier.

|:| DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malien eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg verterkjpling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon,

|:| Fenollsk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, r@yk, nellik, ForArsakes ofie av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

I:I Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, p®re,
eple, jordbeer eller andre fruklige smaker. Forstetkes med
hgyere gjzringslemperaturer og visse gjerstammer.

D Gjzrsmak/aroma - enten gjwer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsals av gjar
for lenge uten omiapping.

I:I Humleoljer - aromnalisk, blonsteraktig, krydret, urter.
Ikke besku/bittert.

[ Kjeletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

D Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

] Kokie grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken

O

|

komimer ofte av at gjseringen har kommet igang for sent
og baklerier i verteren har tali over.

Kornsmak - smak av rent sikom, Viss karakter er OK 1
visse pltyper.

D Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hgye gjringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

D Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynl el. blod. Sjekk utstyret,

D Olksidert - uggen, innestengt, gammel, Ulvikles i
kontakt med oksygen elter hvert som @let eldes,
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekanteting, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

D Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av lungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
katsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

D Sur/syrlig - skarp, bitler aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjener lil melkesyre el eddiksyre.

|:| Svovel - rilne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gi®rslammer, Kommer an pd gjsringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergj®ret gl.

EI Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere kounstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hagyre kolonne slik:

- for lite
0] passe nivi
+ for mye

Dommerprotokoll

NM 2015 3041

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse l m pe ra l
Underkategorl 9E

Per @yvind Arnesen

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

G Norbrygg SHBF QBJCP O Annen Q[kke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

DRiklig stgirelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etikelter, etc.

Bouaquet / Aroma (i forhold til gltypen 6 (12

alkohol [_]

Malt humlel_Jestere] | fenolel

evt gvrige karakteristika[ |

Lakris, nellik, restet malt, kaffe, bitter sjokolade, noe fruktighet med
tarkede frukter, aceton, banan,

Utseende (i forhold til gltypen) _ Y

FargeD klurhelEI skumfasthetlj

Svart, left, kremet skum.

Smak (i forhold 1il gltypen) (20)
Malg| humleElettersmakaalanseD
evt gvrige smakskarakterislika[l

Alkoholisk, aceton, syrlig, noe bitterhet. Ettersmak av bitter, brent malt
og noe humle.

Fysisk fglelse i munnen (i forhold (il gltypen} (5)
KmpplfyldeD COz-niva D evt gvrige karakteri stikaD

Fyldig, middels ¢o2, noe astringens.

4

Drlkkbarhet og generell vurdering, forslag il forbedringer (10)
(i forhold Lil gltypen)

Bra start, men far en del aceton, estere og noe syrlighet som ikke gar
bra mot bitterheten i det brente maltet. Kan vaere noe varm gjeering?

Totalpoeng (50=max) _&_ &)
Poengpuide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt Lyperiktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tillak for forbedringer kan gjgres.

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  lkke typeriklig. Mange tiltak kreves.

Problematisk {<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiliak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

0 Acelaldehyd - aroma av grgnne cpler (gjarbiproduke)

O Alkohol - alimenn effekt av clanol ag andre hgyere
alkoholer. Varmende smak,

U Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som i bite i et drueskall. Ofle assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

U Bittert/beskt - kommer fra humle, brongjacr eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.

0O DiacetyVsmgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten cller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg verterkjgling elfer i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

1 Fenelisk - aroma og smak av en cl. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende eledning,
gasbind, rpyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddcl kan bidra.

U Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
cple, jordbzer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstamimer.

O Gjaersmak/aroma - enten gj®r i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl somn modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omiapping.

1 Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bitiert.

O Kjoletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperalurer.
Pivirker ikke smaken. Reduscring av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekien.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
op bakterier i v@rteren har tatt over.

O Kornsmak - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse lunlesorter kan gi liknende karakter.

O Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjeringstemperaturer.
Sem acelon ¢l. tynner.

U Metallisk - forirsakes av eksponenng mot mefall. Kan
agsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i_
kontakt med oksygen etter hvert som plet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bii
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m, og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfatles
pé siden av ungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natdumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi siden av tungen. Paminner om eddik ¢l
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-etiezgjeret gl.

0O Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll
N H 29 /5- Bryggets kode

o4

Konkurranse
Konkurranseklasse / )7 p é R [ A L—,
Underkategori ? é

TORE & LARSEN

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg O SHBF

Dommer (navn)

QBICP O Annen 3 Ikke eksaminert

Max poeng

Stu um av fasken
iktig st@rrelse, kapsel, fytlingsgrad, fjemet ctiketier, efc.

Kommentarer:

__.—é a2

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Mat O, humle Q), estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrge karakteristika (1

Kommenlarer: F w(‘ﬁ Q -5‘7 ?7-‘74%11/1 t
(oo leres (<¢u~9,.z <
Lt s# 'C(;/-,

Utseende (i forhold til gltypen) ___Z‘ 3)
Farge U, klarhet U, skumfasthet U

Kommentarer: L t'f/ /I%C féw VM’ &JI .‘4?.

(O

Smak (i forhold til gltypen)
Mali@CR humle O, ettersmak O, balanse O,
evl gvrige smakskarakteristika O
Kommentarer:
Lite b tlevlel | auzs(ae
LY 54t smntls , foral(ide,
Heorr botfen | cCerSirras

i ©)

j munnen (i forhold 1il gltypen)
COs —nivi-= evt gvrige karakteristika (1

G ot km?_qp

Fysisk falelse
Kropp/fylde

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 5 1

(i forhold til pltypen)
L) Al ALty gt
[

Kommentarer:

;4

er ﬁ{/:7
Vd

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd aglle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f-eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- Jor lite
0] passe nivd
+ for mye

ﬁ (50)

Totalpoeng (50=max)

Poenpguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriklig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Bra (28-34)  Godtakbari typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typerktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk (<20} Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

a
a

a

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som § bite i et drueskall. Ofte assostasjon Lil
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar ellex
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier,

DMS - sgit, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vgrterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, révk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maliet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktigfestere - minner om banan, bringebecr, paere,
eple, jordbzr cller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gj#rstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller g] som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bitteri.

Kjeletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer,
Pavirker ikke smaken, Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjaring minsker effekien.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av al gjaringen har kommel igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er QK i
visse gltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakier.

0 Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

Q

alkoholer ofte beroende pd hgye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
opsd beskdves som tinn, mynt el. bled. Sjekk ulstyret.
Oksidert - nggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som g@let eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, rilne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme)

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pi siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natrivmklorid (bordsait),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skazp, biticr aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Piminner o eddik el
sifron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gi@ringsiemperatur.
Minsker med alder, Mcst dpenbart i flaske-ettergjeret gl
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

N - O Bryggels kode £2Q3o :LL_

Konkurranse
Konkurranseklasse \ V\T)E @\A L
Underkategori 6' E - \ M pE R\AL— STO (jr

PP
Demmer (navn) [T—.S kl L QMRE \'{fSTAD

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

;XNorbrygg U SHBF a BICP 0 Annen 0 Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken

O Rikiig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketler, efc,

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) _5__ (12)
Matt O, hemle Q, estere U1, fenoler O, alkohol Q,

cvl gvrige karakteristika O

Kommentarer: M@Mﬁa
et foc

Utseende (i forhold til gltypen) ‘3 (&)
Farge O, klarhet O, skumfasthet

Komunentarer:

Smak (i forhold til gitypen)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,

—9 oo
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: &5{"—“&5 ~_\ IM e & I d m.L(w
SOn M anear__Bm ’Po(:bA n w

Seavanr s l'L’é W\"eP G'b "&f\ Mh('&mm'\

er for eashon; (s el

Fysisk falelse i nmunnen (i forhold Lit ¢ltypen)
Kropp/fylde O, CO;—nivd U, evt gvrige karakteristika O

M >

ke SR )

Kominentarer:
-t
sl

Drikkbarhet og gen~vell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til ﬁltypcf
Kommentarer:

Presess M. (&

iS5

Qf\ ry—

G: el :f’ r |:f&

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

Jor lite
passe nivd
for mye

chLc.r: 'E}/fd‘:

) { L(bl'ﬁ.
| J

S (50)

Totalpoeng (50=max)

Poenppuide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  lkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfallende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

H Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.
|:| Astringent/skallbeskhet - fulelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
malirester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacelyl/smgrsmak - singr/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gj®ring elier av
bakterier.
I:I DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten elier for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg varterkjgling eller i ekstreme fall
bakleriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gashind, reyk, nellik. Forfrsakes ofie av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmidde] kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordbar eller andre fruklige smaker. Forsterkes med
h@yere gjeringstemperalurer og visse gj@®rstammer.
Gjeersmak/aroma - enten gjr i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsals av gjer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsleraklig, krydret, utter.
lkke beskt/bittert.
Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-
sammenseminger som oppstir ved lave temperatuzrer.
Pivirker ikke simaken. Redusering av proleiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
|:| Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.
D Kokte grgnnsakex/killiknende - aromaen og smaken
O

O 0o

OO O 0O

kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tall over.

Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

D Lysskadet - dufi av skunk/katt p.g.a, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkcholer ofte beroende pd hgye gjmringstemperaturer.
Som aceton el. Lynner.

|:| Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsh beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

D Oksldert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen elier hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, harebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

D Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av wngen. Kan bero pa overdrevel
vannbehandling med natrivmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat {Epsomsalt) mm.

D Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi siden av tungen. Pimianer om eddik el
silron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

I:I Svovel - ritne egg, lente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjzringstemperatur,
Minsker med alder, Mest Apenbart i flaske-ettergjaret gl.

D Spt - prunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstrultive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
c passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

NM 2015 0812

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse Imperlal
Underkategori 9E

Per @yvind Arnesen

Dommer (navn}

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

& Norbrygs O)sUBF Olkke eksaminert

@Annen

QOgricr

Max poeng

Studium av flasken
|:|Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Litt hay fyllingsgrad.

Bouquet / Aroma (i forhold (il altyieni (12)
Mal humle estcrechnole alkohol D
evt gvrige karakteris[ikaD

Nellik, gassbind, lett plaster, brent malt, lett sjokalade, lett humle.

Utseende (i forhold til gltypen) ._“37 3

FargeDklarhet skumfasthetD
Svart, lett skum.

7

Smak (i forhold til gitypen) 20
Malt humleDeltersmakaa]anseD
evt gvrige smakskarakteristikaD

Restet malt, lett plastikk, bitter humle og brent malt i ettersmak, noe
alkohol, aceton.

Fysisk falelse [ munnen (i forhold til gltypen) (5)
Kmpplfy]delj CO,-nivi]_Jevt pwrige karakterislikaD

Fyldig, middels co2, noe asfringens.

3

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag fil forbedringer (10)
(i forhold til gltypen)
Kan vaere gjeeret for varmt? Bitterhet blir litt kraftig sammen med
Izsemiddelpreget.
Totalpoeng (50=max) —22 (50)
Poengpuide
Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typedkuig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bra (28-34)  Godlakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Tkke typenriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk (<20} Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne cpler (gjarbiprodukt)

U Alkohel - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkcheler. Varmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som i bile i et drueskail. Ofte assosiasjon Lil
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltresicr, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann,

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.

O Diacelyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rprlighet i
kokingen, treg varterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

U Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjzr el.
baktcricr. Kan komme av malict. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra,

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebr, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjaringsiemperaturer og vissc gjaersiammer.

O Gjzrsmakfaroma - enten gjzr i ldsning (som ikke har
sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

0O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

Kjgletike (chill haze) - protein-lannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner cllex
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vanm,

Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og baklerier 1 vgrteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sikom. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

Lysshkadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofie beroende pd h@ye gjacringstemperatuzer.
Som aceton e]. tynner.

Metallisk - [orfirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

0 Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av h@ve Jagringstemperatuger. Smaken kan bli
vinaktig, som blgi bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngi oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

O Salt - grannsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
pa siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsivmklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

0O Svovel - riine egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

0 Sat - grunnsmak - oppleves pi spissen av lungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse N ﬂ Z =4 15 Bryggets kode

Konkurranseklasse

S OBIL
(INPERIAL. /

Underkategori

9€ /

Dommer (navn) T e ‘4 E

G. [LARSEN

Dommerlevalifikasjon (kryss en rule)
SB{N“m Q) SHBF

orbryzg

U BJCP ‘Annen U Tkke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
(Ssii ktig stgrrelse, kapsel, fyl]ingsgra?cmet etiketter, etc.

Kommentarer:

/ 3
Bouquet [ Aroma (i forhold til gitypen) .5

(12)

Malt O, humle OO, estere O, fenoler O, alkohol O,
cvt pvrige karakteristika U

Kommenlarer:

Noe rgoq k}ng/—) , fei- (i=

Utseende (i forhold til gltypen)

klarhedDR skumfasthedlD

Farge

Kommentarer:

-

Smak (i forhold il gltypen)

)

Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
cvt gvrige smakskarakieristika 0

Kommentarer:

Feus(. = )

Brewt senple

(_%ﬁ é(‘ﬁlc’lf QZ?{fI/‘;ijzé
v
Fysisk fglelse i munnen (i forhold il gltypen) 3 (5)
Kropp/fyld CO5-nivé vt gvrige karakteristika U
Kommentarer:

Tkl

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold (il gltypen)
Kommentarer:

e

ol jepbie

2 o)

(. v jé‘f%é Zz N w

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- Jor lite
O passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

Z.. 5 (50)

Poengguide

Fremragende {44-50)
Meget bra (35-43)
Bra (28-34)
Drikkbart 20-27)

Problematisk (<20}

Eksepsjonell Lyperiktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjyres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

Jkke typenklig. Mange liltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiitak kreves,



Karakteristikk-definisjoner

0O  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler {gjerbiprodukt)

O Alkoheol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer, Varmende smak.

O  Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munaen, som & bite 1 et drueskall. Ofte assosiasjon (il
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
malirester, for lang mesking, skylling imed for mye vann,
for varmt ¢l. hardt vann.

O Bittert/beskt - kommer [ra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

[} DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kori koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vgrterkigling eller i ekstreme Fall
bakteriell infeksjon.

O TFenolisk - aroma og smak av en ¢l. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjar cl.
bakterier. Kan komumne av mallet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjaringstemperaturer og visse grerstammer.

O Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter,
Ikke beskt/bittert.

Kjpletake (chill haze) - protein-lannin-
sammensetninger som oppstar ved Jave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proleiner eller
tanniner i brygging eller gjzering minsker effekten.

O Klorofenelisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

O Kokie grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofie av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrieren har tatt over,

Kornsmak - smak av rent sdkom. Viss karakter er OK 1
visse gltyper.

Lysskadet - dufi av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakler.

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynl el. blod. Sjekk utstyret,

O Oksidert - vggen, innestengt, pammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebieier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, rapping m.m. og fyll
flaskene gedt. Unngéd varme!

U Salt - grunnsmaken salt minner om berdsalt og oppfatles
pa siden av tungen. Kan bero pi overdrevel
vannbehandling med natrivmklorid (bordsalt),
kalsiwnklorid eller magnesiuvmsulfat (Epsomsalt} mm.

Q0 Sux/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak, Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Padminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner ti] ielkesyre el cddiksyre.

0O Svovel - rdtne cgg, lente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstapumer. Kommer an pd gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjzret @l.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av lungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pi alle kriterier. Kommentarene skal
vaere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

- Sfor lite
0 passe nivd
+ for mvye
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Poengpuide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typenktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighel, men krever forbedringer.
Drikkbart {20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




