Flightskjema (alle felter SKAL fylles ut, med
BLOKKBOKSTAVER)

Konkurranse; VM Yol4
Kiasse, runde: L4 GER

Dato: D0 1§-03-3]
Sted: Of 5
Deltager D1 D2 D3 D4 Sum Videre/rangering
4098 |31 |2/ |3 99
591 (30 |29 |3 90
149 |26 |6 |5 4T
1074 |6 [ [ 34
A1+ |38 |4 Y pY J4
Dommer 1: Ole,émc/mcj Dommerz:?ﬁk O\Yving /H-/VES'E:./

Dommer 36@1}’% @/éﬂ Dommer 4:
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H

O

O O

O

]
O

O

O
O
O

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
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 ef. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/'smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkarametl.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakierier.

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten r@rlighel i
kokingen, treg varterkjgling 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. Forirsakes ofte av villgjar el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjaringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer op visse gjerstammer.
Gj=rsmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsals av gjzr
for lenge uten omtapping.

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

Kjeletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammenselninger som oppstar 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, Unng 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 sdkom. Viss karakter er OK i
visse gllyper.

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

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
opsi beskrives som tinn, mynt el. blod, Sjekk utstyret,
Olsidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etler hverl som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, rilne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngi oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godl. Unngé varme!

Salt - grennsmaken salt minner om bordsalt og oppfaltes
pé siden av tungen, Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumkloiid eller magnesiumsulfat (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
gjzrstammer. Kommer an pd gjzringslempetatur.
Minsker med alder. Mest fipenbart 1 flaske-ettergjmret gl.
Spit - grunnsmak - oppleves pé spissen av lungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0O
+

Jor lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll
NM2015

Konkurranseklasse La ger

2G
Per @yvind Arnesen

6277

Konkurranse Bryggets kode

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

o Norbrygg SHBF Q]](ke eksaminert

{Osicr

QAnnen

Max poeng

Studium av flasken
Rikli g stgrrelse, kapsel, fyllingsprad, fjernet etiketter, etc.

Overkarbonert. |

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen 10 (12)
Mal humle] _Jestere] |fenolel

evt gvrige karakteristikal

alkohol D

Reykaroma av skinke, bacon. Litt kraftig raykaroma. Noe malt,
karamell, foffee.

Utseende (i forhold til gltypen) 3
FargeElk]arhet skumfusthetlj

Lett taket kobber, mye skum.

Smalk (i forhold til gltypen) —1 7 (20)
Matt, hnmleD euersmakD balanse D

evl gvrige smakskarakteristika D

Malt, karamell, noe bitterhet, lett reykpreg. Frisk, bra balansert fyide.
Ettersmak av reyk, karamell. Noe fruktig preg i ettersmak.

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen}) {5
Kropp/fylde] | CO, —nivéD evl gvrige karaklerislikaD

Middels fyldig, mye co2.

Drlkkbarhet og generell vordering, forslag fil forbedrlnger 7 (10)

(i forhold 1 gltypen)

Meget bra. For mye karbonert, kanskje litt kraftig reykpreg for veldig
sarte sjsler, men dette er godt.

Totalpoeng (50=mux) 41 (50)
Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner
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Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gj=rbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer, Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammenirekning av
munnen, som i bite i et drueskall Ofte assosiasjon Ll
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, broagjer eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forrsakes av for tidlig avbrull giering eller av
bakterier.

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen, treg verterkjgling 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. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakierier. Kan komme av maliet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktigfestere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjzringstemperaturer og visse gjzrstammer.
Gjersmaldaroma - 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.
Tkke beskt/bitlert.

Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperalurer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gj®ring minsker effekten,
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
kior og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokte pronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren 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 karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjeringstemperaturer,
Som aceton el. tynner,

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall, Kan
ogsi beskrives som linn, mynt el. blod. Sjekk utslyret.
Olksidert - nggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgl balgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleter. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unagd varme!

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

Svovel - ritne egp, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an p gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbast i flaske-cttergjeret @gl.
Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne stik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
/{/ m 2@'{ Bryggets kode 6 2 7 ;

Konkurranse
Konkurranseklasse & M OCL /—-146, E-’7a
Underkategorl &' K LAdss, Kﬁ‘/{( oL

Dommer (navn) 0/'6- (5"’7 &4‘9‘5

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

& Norbrygg SHBF QBJCF @An nen Olkke eksaminert
Max poeng
Stpdiom av flasken
iklig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernel etikelter, etc.
Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen 8 (12)
Mall humlefzH estere[ fenole alkoholD
evt gvrige karakteristik: B

Borlavnent ,Bqlia-come , poc

Jua[#wm&, l,'/'/ sjs—lp's,e n@-,‘(,—

Utseende (i forhold til gltypen)

S
Farg klarhet| kumfaslhelD

K {n— ko.éb-e—r/ mye < criny

_Li (20)

Smak (i forhoid til gltypen)

Mal humlem ettersmakl___l balanse@

evt gvrige s makskarﬂkleristika[l

/(%ﬂ[’y_j ij&mk} ho<
DB Hmre 85 Hrrecnslet pma /f.ﬂm&k
Sowlt biflec het

A
Woe Bewlic Hers b Fia sy
7 -
Fysisk fglelsej munnen (i forhoid til gliypen) | =)
Kropp/fyld CO, —nivi evt gvrige karaklerislikuEI
‘/ bt ¢y £
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

—3 (an
(i forhold til gllypen)

Godt balrrive ¥ r&é* ot
A Gl sav v, At # mjg C@'z_

32 (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengpuide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av gignne epter (gjaerbiprodulct)

U Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hdyere
alkoholer. Varmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - fglelse 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.

0 Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.

0O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkarameil.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring cller av
bakterier.

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

U Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende 1
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, r@yk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

0 Fruktig/estere - minner om banan, bringeb®i, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hdyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjxrsmak/aroma - enten gj=r i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

0 Humleoljer - aromatisk, blomsteraklig, keydiet, urter.
Ikke beskt/biltert.

Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave lemperalurer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekien.
Klorofendlisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorerl vann.

0 Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og baklerier i vgrteren har tatt over.

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

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

0 Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gi®rdngstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

0 Metallisk - forArsakes av eksponering mot metall, Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk wstyret.

8 Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles 1
kontakt med oksygen etier hverl som glet eldes.
Pislcyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, bamebieier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyl
faskene godt. Unngd varme!

U  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av wngen. Kan bero pd overdrevet
vannbechandling med natnumklorid (bordsale),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

0 Sur/syrlig - skarp, bitier aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner (il melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biproduk1 fra visse
gixrstanuner. Kommer an pi gjzringstemperatur,
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjzret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppieves pa spissen av lungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse U/‘l Zﬂ? ; Bryggets kode éZ ; i

Konkurranseklasse 2’

Underkategori &U OLL b [M_‘
Dommer (navn) S

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
& Norbryzg O SHBE QO RICP QAnnen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium ay Aasken
Y Riktig starmelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer: m,
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 2 12)

Matlt O, humle O, estere O, fenoier O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O .

Kommentarer:

Dtscende (i forhold til gltypen) @
Farge 0, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: 15” .

Smak (i forhold til gleypen) / g 20
Malt O, humle Q), ettersmak [, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika U

Kommentarer: [(/

Fysisk fplelse i munnen (i forhold til gltypen) E ()]

Kropp/fylde Q, COz—niva Q, evt gvrige karakieristika O

%ﬁmwe Eller ljff/ 4

2%

(i forhold il gltypen)
Kommentarer:

Mo overirar bonr

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

Merk av i boksene i hdyre kolonne shik:

- Jor lite
O passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max) L (50)

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite cller 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

H Acetaldehyd - aroma av grenne epler {gj=zrbiprodukt)

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

D Astringent/skallbesklet - fglelse av sammentrekning av

munaen, som & 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 ¢l. hardt vann.

Bitteri/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.

Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smprkaramell.

Forirsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av

bakterier.

DMS - s¢it, maisliknende aroma/smak. Kan komme av

malten eller for kort koking eller for liten rgtlighet i

kokingen, treg varterkjpling 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. Forfrsakes ofte av villgjar el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med

heyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

Glrersmak/aroma - enten gjar i Igsning (som ikke har

sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer

for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, nrter.

lkke beskthittert.

Kjaletike (chill haze) - protein-tannin-

sammenselninger som oppstér ved lave lemperaturer.

Phvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte grennsaker/killiknende - aromauen og smaken

kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent

og bakterier i vrteren har tatt over.

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

visse gltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p_g.a, eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

D Lgsemiddel - smak og aromna som kommer fra visse
alkoholer ofte beroande pd hgye gjaringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

D Melallisk - forfrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsh beskrives som tinn, mynt el. blod, Sjekk utstyret.

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

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

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

D Svovel - rilne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-ettergjeret gl.

EI Sat - prunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

O 00

O

B

oo O

OO0 OO

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

Merl av i boksene i hgyre kolonne slik:

- Jor lite
O passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

NM2015 1074

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse Lager
Underkategori 2F

Per @yvind Armesen

Dommer {navn)

Domnerkvalifikasjon (kryss en rute)

® Notbrygg SHBF Q]kke eksaminert

Opice QAnnen

Max poeng

Studlum av fasken
[FIRiktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketler, etc.

7

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen 12
Mal humle| estereD fenolel alkohol D )
evt gvrige karakteristika

Ristet brad, noe karamell, lett humle, noe preg av tarket frukt, estere,
vingummi. Noa DMS.

Utseende (i forhold il gltypen) 3 ()]

Fargel:l klarhel skumfaslhe[EI
klar redbrun, lett skum.

10

Smak (i forhold til gltypen) (20
Malt] humleDettersmakaalanseD
evt gvrige smakskarakteristika D

Ristet maitsmak, fenoler, vingummi, en del bitierhet. Ettersmak er
bittert balansert, noen av fenolene kommer ekstra fram.

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen) (5)
KropplfyldeEI COz-nivi] _|evt gvrige karakteristikar_-l

Middels fyldig, lett co2, noe astringens.

4

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag tl forbedringer (10)
(i forhold til gliypen)

Bra start, har litt lite karbonering. Kan balanseres med mer maltfylde,
noen fenoler og estere fra gjesringen trekker ned. Kan skyldes litt
varm gjeering, men er usikkert.

Totalpoeng (50=max) 26 =0
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 typeriktighet, men krever forbedringer,
Drikkbarl (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

[ Acetaldehyd - aroma av grgnoe epler (gjerbiproduk)

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

Q Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
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 varmi el. hardt vann.

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

0 Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smegrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

O DMS - s¢t, maisliknende aromafsmak. Kan komme av
malten eller for kort koking cller for liten rgrlighet i
kokingen, ireg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

0O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fplgende i
kombinasjon: medisir, plasl, sprakende elledning,
gasbind, r@vk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer cl.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

U  Frukiig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbzr eller andre fivklige smaker. Forsterkes med
hgiyere gjzeringstemperaturer og visse gj@rstanuner.

O Gj=rsmak/aroma - enten gjr i Igsning (som ikke har
sedimentert) cller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

I Humleoljer - aromaltisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikkke beskt/bittert.

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjaring minsker effekten.

0 Klorofenolisk - kommer av en kjemnisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

0O Kokie grgmmsaker/kallikmende - aromaen og smaken
komsmer 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. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter,

0O ILgsemidde! - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hpye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

B Oksidert - 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 grennsaker,
shemyliknende, barnebleicr. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
faskene godl. Unngé varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mim.

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl.

O Sgt - gunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse HM zmg Bryggets kode /0 i 1

Konkurranseklasse

2

Underkategori é C

Dommer (navn)

Dommerlvalifikasjon (kryss en rute)

6{ Norbrygg O SHBF a BICP 1 Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

O Riktig stgmelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer: %

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen) ‘ (12)

Malt 1, humle 4, estere O, fenoler O, alkohel O,

evt gvrige karakteristika ‘
Kommentarer: AMKM” é . DM.S-

&/—(d [ﬂ })nnri -

B gl

Utseende {i forhold til gllypen) L 3

Farge O, klachet O, skumfasthet O

Kommentarer:

esm .

Smak (i forhold il gltypen) _M 20

Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika U

Komimentarer: 5 Mﬂ i: @

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gliypen) 5 (5)

Kropp/fylde O, CO;-niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

{ . 1 . S(Wn.u/ (L‘.

(i forhold til alrypern)
Kommentarer:

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

Merk av i boksene i héyre kolonne shik:

- for lite
18] passe nivd
+ for mye

Totalpoeng {50=max)

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

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriklig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

Ikke typeriktig. Mange tillak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

]
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Acetaldehyd - aroma av gregnne epler (gjeerbiprodukt)
Alkohol - allmenn cffekt av elanol og andre hgycre
aikoholer. Vannende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra hurnle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa mngeroten.
Diacetyl/smgrsmak - 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 elter for liten rgrlighet i
kokingen, treg vgrlerkjgling eller i ekstreme fall
baktericll infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en cl. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,
gasbind, rayk, nellik, Forirsakes ofte av villgjar el.
bakierier. Kan komme av maltet. Resler av
rengjpringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebr, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringsiemperaturer og visse gjerstammer.
Gjarsmak/aroma - enten gjier i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsals av gj@r
for lenge uten omtapping,

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urier.
Ikke beskubittert.

Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unng3 Klorert vann.

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har Latt over.

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

Lysskadet - duft av skank/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karaklter.
Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende p hpye gj®ringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Maetallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, bamebleicr. Unngé oksygeneksponering
ved all pomping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskeng godt. Unngé varme!

Salt - prunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med nattinmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesinmsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bilter aromna, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi siden av lungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - rilne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gimrstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

A/ M 2- C)/; Brygpets kode w

Konkurranse
Konkarranseklasse ;\ st be [ L /46_. .EK.
Underkategori 7: 5 CH Bt BraER

Dommer (navi) y / [ é 27 &%M;(_

Dommerkyalifikasjon (kryss en rute)

orbrygg O SHBE Qa BICP 0 Annen 0 lkke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
U Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemnet eliketter, etc.
Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forheld til gltypen) ___‘é (12)

Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika (O

Kommentare 5”"" # tdeid / K&’Oirﬂ‘l é MM%
biffn bt Pms

Utseende (i forl% til gltypen) ___2— (&)}
FargefLP, klarhet(T, skumfastherTT™

Kommentarer: K/’fﬂ—' méré MI‘I‘ :')a-wa

/(1'40-41%«-9”& < £ ceves

i D 20

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

Kommenlares: 'Fm'sé 6 ey - L‘—j bmé
/156[ 2ar A /r(-wfm-t mg/ émé
viotem. Ptirolols boffln ke *

3 s

Fysisk felelse i monmen (i forhold til gliypen)
Kropp/fyld CO; —nivirSh evt gvrige karakleristika O

Kommentarer: ;j#—&_‘%@ rey

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til ferbedringer
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

Savner s W fol, w/«tww—éq
)7(&—— PR e ) M/Sé( nt?rz-'f—’

5

{1,

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 siik:

0
+

Jor lite
passe nivéd
for mye

ﬂ 6 (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende  (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite cller ingen forbedringer kreves.
Megei bra (35-43)  Typenktig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.

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

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




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

Aslringent/skaltbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munneg, som & bite i et drueskall. Ofie assesiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varme el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeraten,
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

DMS - spt, 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, rgyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Resier av
rengjeringsmidde] kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, paere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
h@yere gjrringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjzrsmakfaroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
scdimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping,.

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

Kjeletike {chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzering minsker cffckten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorerl vann.

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

Kornsmak - smak av rent sakorn, 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 ofte beroende pd heye gjeringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Ohksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen elter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgve lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, ritne grénnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all punping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmalen salt minner om bordsalt og oppfaties
pa siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat {(Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner [il melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodokt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbarl i flaske-ettergjaeret @l.
S¢t - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Sav/ nuw % L/ILL

Dommerprotokoll
Ay 2en s

Bryggets kode i , l l
Konkurranseklasse Z'
Underkategori ZD {Zﬁm&m ﬂé/ﬂéb{

Dommer (navn)

Konkurranse

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
- 5, Norbrygg O SHBF

0 Ikke eksaminert

aBJcp 0 Annen

Max poeng

Studium av flasken
O Riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjeret etiketter, etc.

Kommentarer:

ﬁ (12)

Bouguet/ Aroma (i forhold 1il gliypen)
Malt U, humle U, estere U, fenoler U, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O]

Kommentarer: EZQ& Q! g}
r 2 < r

Utseende (i forhold til gltypen)

_Z
Farge O, Klarhet O, skumfasthet O
Kommentarer: W é”’ﬁ. (/ é A/LW !(&//m

JL 0

Smak (i forhold til gltypen)
Mall O, humle O3, ettersmak O, batanse O,
evi gvrige smakskarakterjstika O

Kommentarer:

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, COz—niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: .

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

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 shik:

0O
+

Jor lite
passe nivd
for mye

Lz (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite cller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typernklig. Vissc tillak 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. Omfatiende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner
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Acelaldehyd - aroma av gr@nne epler (gjeerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et drueskall, Ofte assosiasjon 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, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmal - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordirsakes av for lidlig avbrutt gjering eller av

bakterier.

DMS - sgt, maisliknende aromafsmak. Kan komme av
malien eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en ek. flere av faigende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, nellik, Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester 4v
rengjeringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smuker. Forsterkes med
hayere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjwersmald/arema - enten gjer 1 Igsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsterak(ig, krydret, urter.
Tike beskt/bittert.

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken, Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gj=ringen har kommet igang for sent
og bakterier i v@rteren har tatl over.

Kornsiak - smak av rent sikor. Viss karakter er GK i
visse gllyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lasemlddel - smak og aromna som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hgye gjmringstemperaturer.
Som acelon el. Lyoner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metali. Kan
opsf beskrives som tion, mynt el. blod. Sjekk utstyrel.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert somn glet eldes.
Péskyndes av heiye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier, Unngh oksygeneksponeting
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og tyll
tlaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaltes
pil siden av tungen. Kan bere pl overdrevet
yannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Surfsyrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron, Assosiasjoner (il melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, lente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeringslemperatur.
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-ettergjeret dl.
Spt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne shik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
NM2015

Konkurranseklasse Lager

2D
Per @yvind Arnesen

9179

Konkurranse Bryggets kode

Underkategorl

Dommer (navi)

Dommerkvalifikasjon (kryss en Tute)

G Norbrygg OsHEF Ouice Oannen

Q[kke cksaminert

F] [

Studium av flasken
Riktig stprelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernel etiketier, elc.

Everkarboneﬁ.

Bouguet / Aroma (i forhold til gliypen 12)
Makl_{ humile! estereDfenole

evt gvrige karakteristika

alkohot [_]

Karamall, bred, noe gjsar. Lett fruktighet.

Utseende (i forhold Ll gltypen) _1__ &)]

FargeElk]arhet skumfasthetD
Lett taket mark kobber, mye skum.

Smak (i forhold til altypen) 11 (20)
Malt hum]eDettersmakaalanscD

evt gvrige smakskarakteristika[]

Syrlig, spiss, noe bitterhet. Noe restsgdme, sttersmak er av karamell
og en del bitterhet. Mangler litt maltfylde.

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) 5)
Kropp/fylde|_| CO2 —nivﬁD evt gvrige karaklerislikalj

Middels fyldig, mye co2, prikker pa tungen

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 4 (10
(i forhold til gltypen)

Mangler maltfylde i forhold til typen. Kan vaere en kommende

infeksjon som overkarbonerer.

Totalpoeng (50=max) 26 (50)
Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lile 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)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - falelse 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 cl. hardt vann.

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

0 Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbruut gjizring eller av
bakterier.

L1 DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme fall
baktenell infeksjon.

O TFenolisk - aroma og smak av en el. {lere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gashind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier, Kan komme av maltet. Rester av
rengjgnngsmiddel kan bidra.

U Fruktigfestere - minner om banan, bringebar, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
hpyere gjzringstemperalurer og visse gjerstammer.

0O Gjzrsmak/aroma - enten gjer i Ipsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omrapping.

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

Kjnletike (chill haze) - protein-tannin-
sammense(ninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner 1 brygging eller gjzring minsker cifekien.
Klorofenolisk - kommer av cn kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokie grennsaker/kélliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommel igang for sent
og bakierier i v@ricren har tatt over.

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

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

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

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt ¢l. blod. Sjekk ntstyret.

O Oksidert - uggen, innestengt, gammed. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hivert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,

sherryliknende, bamnebleier. Unngd oksygeneksponering

ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaltes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid cller magnesiumsualfat {Epsomsalt) mm.

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

O Svovel - rine cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gierstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjeret gl.

O Segt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse A/ M Z 0/; Bryggets kode i ( 9-?

Konkurranseklasse

L mprx LAGER

Underkategori

D mcvcosrer Porket,

Dommer (navn) 0 / < (_Sh'f&é MZ;’

</

Dommerkvalifikasjon (kryss en mte)

m\lorbrygg O SHBF UBJCP  Amen U Ikke eksaminert

Max pocng

Studium av flasken

Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold Lil pliypen) ’g 12}
Malt O, humle 3, estere O, fenoler 1, alkohol O,
evi gvrige karakteristika O

\
Kommentarer; 27 & {/Ma“"‘l » s, B

noe /Aua/as % /émé%——

Utseende (i forhold til gltypen) ) 3

Farge@Zdarhe ) skumfasthet O

Kommentarer: [ LA b ”~ M/, M'Zj( - béy #3-7

Smak (i forhold til gliypen) [ O;_. (20)
Malt O, umle O, ettersmak O, balanse (1,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer:

Lo ¥ /59.—-&( oy & /1444:565——

prrri /'(/Av //Q

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) - .> (5)
Kropp/fyldessl CO; —nivi=ihy cvt gvrige karakteristike-Sh-

Kommentarer: @M%b#

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer Et 10)

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

L 1 e /IL“I/&((,M brge CEP2
7 7 2

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 slik:

- for lite
O passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

2 { ; {50)

Poengguide
Fremragende (44-50)
Meget bra (3543)
Bra (28-34)
Drikkbart (20-27)
Problematisk (<20)

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfaticnde forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

a

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

Astringeni/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som a bite i et drueskall. Ofic 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 eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacefyl/smngrsmak - smgr/margarin eller smgrkarameil.
Forarsakes av for tidlig avbruit gjering eller av
bakterier.

DMS - sgt, maisliknende aromassinak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten r@rlighet i
kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme fall
bakteriell jnfeksjon,

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende eltedning,
gasbind, rgyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maitet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerslammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

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

Kjaletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave iemperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjaering minsker effekten.
Klorofenelisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzeringen har kommel igang for sent
og baklericr i v@ricren har tatt over.

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse hamlesorter kan gi liknende karakter.
Legsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hdye gieringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forfrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk uistyret.
Oksidert - nggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etler hverl som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bl
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngl oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gierstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart 1 flaske-ettergjzeret gl
Set - prunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse UM [ﬂ 15 Bryggets kode M

Konkurranseklasse 2 M@V l( lﬂq&’/

2D My _comee

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Norbrygg O SHBF U BICP 0 Annen U Jkke eksaminert

Max poeng

Studium ay flasken
0O Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet ctiketter, etc.

Kommentarer: d

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

Esterre

Kommentarer: _

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge O, kiarhet U, skumfasthet O ,

ol .

Kommentarer:

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

evt pvrige smakskarakteristika E.I
Kommenlarer: (,dg t MM lJ M_EH_M

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde 8, CO; —nivi U, evi gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen)
uir (14 m&lmd(

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe rivi
for mye

Totalpoeng (50=max}

Kommentarer:
Aﬂ_ (50}

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriklig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (3543) Typerktig. 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, defekl. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

H

O

|
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O
K

O
K
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O
O

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

Astringent/skallbeskhet - falelse av sammentrekning av
mmumnen, som A bite i et drueskall. Ofte assosiasjon 6l
surhet, Tanniner. Kommer oflest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vani,
for varmt el. hardt vann,

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skalirester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Dinacetyl/smgrsmalk - smpr/margarin ellexr smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrult gjzring eller av

bakterier.

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

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

Fruktigfestere - minner om banan, bringebaer, pere,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
he@yere gj@Eringstemperaturer og visse gjeerstammer.
GJersmalk/aroma - enten gjzr i lgsning (som tkke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsals av gjzr
for lenge uten omtapping.

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

KJoletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstr ved lave temperaturer.
Phvirker 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/kélliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier 1 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 karakter.
Lgsemiddel - smak og arema som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa heye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Olsidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grénnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unng oksygeneksponering
ved all pumping, dekanlering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngh varme!

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

Svovel - riime egg, tente fyrstikker. Biprodukt {ra visse
gjrstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest ipenbart i flaske-ettergjret pl.
Sgit - grunnsmak - oppleves pd 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 hgyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
NM2015

Konkurranseklasse Lag er

2D
Per @yvind Arnesen
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Konkurranse Bryggets kode

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkyalitikasjon (kryss en rule)

& Norbrygg C)sHBF O Annen

Olkkc eksaminert

Ogicp

Max poeng

Studium av flasken
[F]Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernel elikelter, ete.

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen 12)
Mal humlel_|esterel Ifenoler

evt gvrige karakteristika

alkoholD

Fenoler, aceton, litt kal, karamell, mait, knekk, noe sjokolade. Noe
DMS, diacetyl.

Utseende (i forhold til gltypen) ' )
Farchklarhel skumfaslhelD

Klar mark kobber, lett skum.

Smak (i forhold til pliypen) 12 (20)
Malt humleDettersmakaalanseD

evt gvrige smakskaraktcristika[l

Tarr, lett sedme, en del bitterhet fra brent malt, noe humlebitterhet.
Etiersmak har preg av aceton, noen fenoler.

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde] | COz—nivi]_Jevt gvrige karakleristikal___l

Middels fylde og co2.

5

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 10

(i forhold til gltypen)

Bra start. Aroma kan tyde pé noe hey gjeeringstemperatur som har
{latt gjzeren jobbe litt ekstra. Savner litt malifylde i smak.

Totalpaeng (50=max} _29_ (50)

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

Eksepsjonel typeriktig. Lite eller ingen forhedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typerikiighet, men krever forbedringer.

Ikke typerikiig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av gregnne epler (gjerbiprodukt)

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

0  Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som i bite i et drueskall. Ofte assosiasjon (il
surhet, Tanniner, Kommer ofiest fra koking av
maltzester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt €l. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr cller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margacin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrull gjacring eller av
bakterier.

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

0O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjdringsmiddel kan bidra.

O Pruktig/estere - minner om banan, bringebzr, p&re,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjieringstemperaturer og visse gjErstammer.

O Gjeersmak/aroma - enlen gjzr 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/bitert.

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved Jave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

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

O Kokte prgnnsaker/killiknende - aromacn og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vprteren har tatt over.

O Kornsmak - smak av rent s8kom. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

0 Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi h@ye gjeeringstemperaturer.
Som aceton ¢l. tynner.

0O Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjckk uistyret.

0O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glel cldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som bigt bglgepapp, rilnc gr@nnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og opplattes
pé siden av tungen, Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsait) mm.

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

O  Svovel - ritne egg, Lente Tyrstikker, Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjaringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-cltergj@ret gl.

[ Sat - grunnsinak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

A/M 20/5—— Bryggets kode M

Konkurranse
Konkurranseklasse '52 M&ﬂ K— Mé E f@
Underkategori D MUA Cs? A’ . DUA/ e C

Donmmer (navn)

0/'6 csma-éw?'q
-/

mnerkvaliﬁkasjon (kryss cn mte)
or

brygg 0 SHBF 4 BICP U Annen 0O Jkke cksaminert

Max poeng

Stydium av flasken
iktig stgmrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, eic,

Kommentarer:

_JQ; 12

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, estere O, fenoler 0, alkohol A1,
evL gvrige karakteristika O
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Kommentarer:
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Smak (i forhold (il gltypen}
Malt O, hemle O, cttersmak O, balanse OO,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommeniarer:
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne shik:

- for lite
O passe nivd
+ for mye
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"

3P (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriklighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27y  Tkke typenktig. Mange tillak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner
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Acetatdehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etancl og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som & 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, brungjzr eller
skallrester, Smaken kjennes pi tungeroten.
Diacelyl/smgrsmalk - smgr/margarin eller smprkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

DMS - spt, maisliknende aromafsmak. Kan komme av
malten eller for kert koking eller for liten r@rlighet i
kokingen, treg vprterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

Fenolisk - acoma og smzk av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, nellik. Forhrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzere,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjwr i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnel med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping,.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urler.
Ikke beskt/bitterl.

Kjatetdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken, Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzering minsker effekten.
Klorefenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unng klorert vann.

Kokte grannsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofite av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har talt over.,

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

Liysskadet - duft av skunk/kat p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Losemiddel - smak o aroma som kommer fra visse
alkoholer ofle bercende pi hgye gjeringstemperalurer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av cksponering mot meltall. Kan
o0gsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - nggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bplgepapp, rilne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene gedt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaltes
pé siden av lungen. Kan bero p4 overdrevet
vaunbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrllg - skarp, bilter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av wngen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner (il melkesyre el eddiksyre.

Svovel - fitne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pé gjzringsternperafur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

NM2015 9098

Konkurranse Brygpets kade
Konkurranseldasse Mark lager

Underkategori 20

Dotamer (nava) L EF @yvind Arnesen

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

& Norbrygg @SHBF @BJCP QAnncn Qlkke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

Riktig stgitelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen 8 (12)

Mali__| hamle estereDfenole alkohol |:|

evt pyrige karakteristika[ |

Malt, karamell, vingummi, fenoler, fruktig med bringebeer, noe
sjokalade.

Utseende (i forhold til glypen) _ @

Farge] |Klaches skumfasthet ]
Klar kobber, lett skum.

Smakk (i forhold ti] gltypen) __L 20)

Malt] Jhu mleD eltersmak‘jbalanse D

evt gvrige smakskarakteristika[l

Frisk syre, en del maltfylde med karamell, malt, lett brad, noe knekk.
En del bitterhet, noe fra humle og noe fra malt. Noe sttersmak av
fruktighet, en de! alkoholpreg.

Fysisk fglelse i munnen (i forhold Gl gltypen) *)

Kropp!fyldeD COz—niv’,il:l evt pvrige karakleristikaD
Middels fylde og co2.

5

Drilkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer (10)

{i forhold til gltypen)

Meget bra, litt mye alkoholpreg gir den litt for varmende preg (kanskje
noe fusel). Litt skarpe noter med brentpreg. Kan ha mer maltpreg.

Totalpoeng (50=max) 35 (50)
Poenggulde

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 Lyperiktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tillak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

0  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiproduk)

O Alkohol - allmenn cffekt av clanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av
munnen, som 3 bite i et drueskall, Ofte assosiasjon til
surhet, Tanniner. Kommer oftest ira koking av
mattrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skaflrester. Smaken kjennes pd tungeroten.

U  Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller sm@grkaramell.
Forérsakes av for lidlig avbrult gjaering eller av
bakterier.

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

0O Fenolisk - aroma og smak av cn ¢l. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forrsakes ofte av villgjer cl.
bakicrier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjpgringsmiddel kan bidra.

Q Frukiig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringsiemperalurer og visse gjzerstarmmer.

U Gjersmak/aroma - enten gjeri lgsning (som ikke har
sedimnenteri) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

0 Kjaletdke {chill haze} - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave lemperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
Llanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.

O Klorofenolisk - kommer av ¢n kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og baklerier i verteren har tatt over.

U Kornsmak - smak av rent sikomn. Viss karakter er OK i
visse gllyper.

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

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

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som {ine, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

O  Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bglgepapp, ritne prénnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponerng
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

0 Salt - grannsmaken salt minner om bordsalt og oppfaites
pd siden av tungen. Kan bero pd overdrevel
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsiumklerid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

U Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-ettergjeerel @l.

O  Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen,

Dommerprotokoll
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Donmmer {navn)

Dommerkvalifikasjon {(kryss en rute)
D Norbrygg O SHBE 0 BICP O Annen 0 kke cksaminert

Max poeng

Studium av flasken
0 Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, ffernet etiketicr, elc.

Kommentarer: Gk
Bouquet / Aroma (i forhold 4l gltypen) i (12)

Malt O, humle O, estere O, fencler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika OO
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Utseendle (i {orhold til gltypen) 3 @A)

Farge U, klarhet U, skumfasthet O

Kommentarer: M ’1/’ Ay M

Smak (i forhold til gltypen) é ’l 3 (20)

Malt O, humle O, ettersmak [, balanse U,
evt gvrige smakskarakteristika U

Kommentarer: ai. F[
Cstedt, iy - ferst; QQ‘ LM

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) F (5)

Kropp/fylde L, CO;—niva O, evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer: AEQ%IMMLQJA i M&K_
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer é (19)
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{i forhold til pltypen)
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hpyre kolonne stik:

- for lite
O passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max) 'ﬁ (5

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 laeves.

Probicmatisk (<20) Problemalisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

B Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

Alkoho) - allmenn effekt av etanol og andre hgyere

alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbesklet - fglelse av sammentrekning av

munnen, som i bite 1 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.

Blitert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

skallrester. Smaken kjennes pa lungeroten.

Diacetyl/smprsmal - smpr/margarin efler smgrkaramell.

Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av

bakterier.

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

malten eller for kort koking eller for liten rarlighel i

kokingen, treg verterkjgling eller i eksireme Fall

bakteriell infeksjon.

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

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

gashind, rgyk, nellik. Forfirsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra,

D Fruktig/estere - minuer om banan, bringebeer, pere,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjaringstemperaturer og visse gj@rstammer,

|:| Gjeersmalk/aroma - enten gj@r i lesning (som ikke har
sedimentert) eller 4] som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping,

D Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, keydret, utter.
Ikke beskt/bittert.

D Kjpletike (chill haze) - protein-[fannin-
sammensetninger som oppstr ved lave temperaturer.
Phvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganisimer. Unngé klorert vann.

|:| Kokte gronnsaker/kallilmende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakierier i vgrteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK |
visse pltyper.

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

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

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

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

D Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak, Grunnsmak

som oppleves pi siden av tungen. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner lil melkesyre el eddiksyre.
Svovel - ritue egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gierstammer. Komumer an pd gjringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret gl.

D Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

O oo

O

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

- Jor lite
O passe nivd
+ for mye
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Bouguet/ Aroma (i forhold il gltypen E {12)
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Mal humls terelg lfenole
evt gvrige karakteristika
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Utseenge (i forhold til gltypen) __3_ (3)

Farg klarhetskumfasthe o

Elon , mwp éy-w/ et et Eor il ‘.5ér/:-...,.

Smnl%forhold til gltypen) , ‘ (20)
Malt humleDettersmakaalanse

evl gvrige smakskarakteristika[_]

UUANG e linncmen LY S5¢ L4
hoe [oB }tm/oﬂmrla’:m /rv ﬁf@r
T o, LB bofffer ws o,

Fysisk fglelse i munnen (i fashold til pltypen)

._i_ (5)
Kmpplfy]deE COs—nivd t pvrige karakteristi kaD
LIt Agon Jou shlew, ok CO=

Drlkkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 4 5 {10)
(i forhold til gltypen)

£ 3l o)

Totalpoeng (50=max)

Peengguide

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

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

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




