Flightskjema

Konkurranse: NM 2015
Klasse, runde: C: Lys ale / Finale
Dato: 08.04.2015
Sted: Stavanger
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Dommer 1: @yvind Tveit Dommer 2: Ole Neaerheim
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Karakteristikk-definisjoner
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Acetaldehyd - aroma av grgnne 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 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 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, rgyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hg@yere gjeringstemperaturer og visse gj@rstamimer.
Gjersmak/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.

Kjeletidke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstéir 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/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen 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 p hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péaskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa 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 slik:
- for lite

0O
+ for mye

passe nivd

Dommerprotokoll

Konkurranse NM 2015 Bryggets kode m
Konkurranseklasse _C (lys ale)

Underkategori 4H - Irsk red

Dommer (navn) Pyvind Tveit

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

@Norbrygg U SHBF U BICP {J Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: / ‘M-;'/V EYCONCEER ﬁ@

/ (5‘{ (12)

i

Malt@}, humied; estere!; fenolerﬁ],alkohoL,

evt gvrige karakteristika (3
Kommentarer: I:!;,’%/ SNV 7 "*”;’)FT‘} f‘:ﬂﬂ/f('f !CI L;}"r
AL

Bouquet / Ar(@ (i forhald til gltypen)

Ty
Utseende (i forhold til gltypen) ‘\S

Farge (, klarhet U, skumfasthet 0O
Kommentarer: @?«ff//v.(’ﬁﬁ F,’f}{f(]f é//_/}’}f’ ; T/L(f— L/ST
S

)]

/5

Smak (i forhold til gitypen) -
MaltiQ, humle@, ettersmak &I balanse @;‘
evt gvrige smakskarakteristika (0

Kommentarer: PCI?F[,_V(T /"MZ,T, ;(')PSTF'i} '?I?A H(ﬂvi LET
LirT Frudril Erre]smiy Fin B4 AASE

20)

Fysisk felelse i munnen (i é)rhold til gltypen) (5)
Kropp/fyldell, CO; -nivd{1, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: &7 Ai £ JLOF » /.'Z/Z/g CC AL /i
ETTEAsMax ER LiTT VAan  WHE Teng
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ':7’ (10)

(i forhold til gitypen)
Kommentarer:

VELDIC BoA g , MAniee T FA
EXTEASUK

Totalpoeng (50=max)

{‘50 (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 (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
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 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 pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vgrterkjgling eiler 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 komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj@ringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjr 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.

Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gj@ring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

Kokte grgnnsaker/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 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 pa hgye gjeringstemperaturer.
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 etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid 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 - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret gl.
Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0]
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
002569

Konkurranse NM 2015 Bryggets kode

Konkurranseklasse _C (Iys ale)

Underkategori 4H - Irsk red

Dommer (navn) __O!€ Neerheim

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

@ nNorbrygg 0 SHBF Q BICP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

idium av flasken
Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter, etc.

fu fxs

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) f l (12)
Malt Q, humle Q, estere O, fenoler (3, alkohol O,

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: }b‘u'{) id;‘)"mm é((, [:)V{Z()M‘) /‘}

Utseengde (i forhold til gltypen) ~ 5_ 3)

Farge{d, klarheyQ, kkumfastheyQ

BT

Kommentarer:

__L_g (20)

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

Kommentarer: SMO,Q 3{}5/‘(’; P@/((;;)é’}( G?OD;’
$7 ). £, DER ER ED LiTEv Sur
ETTERSmn

Fysisk fﬂlelsesmunnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fyld{gl, CO; -nivé {J/evt gvrige karakteristika-&~

Kommentarer: /{/}Gé oL /Té el *QD[C Tff,
2. ., . N e T
BRD b bou joter JUT 57w

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

£ meber BRD ¢x
Fe B GfL. SiitEq)  GaolDT

N

(5)

__EL_ (10)

Sy

ALY s

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 tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner Dommerproto koll

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjrbiprodukt) NM 2015 002569
O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere Konkurranse Bryggets kode

alkoholer. Varmende smak.

{0 Astringent/skailbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til Underkategori 4H - Irsk rad
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av

Eyvind Ohm

Konkurranseklasse _C (lys ale)

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.

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

0 DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av Studium av flasken
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i @Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc
kokingen, treg vgrterkjgling eller i ekstreme fall i T T = ’ T
bakteriell infeksjon.

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

{1 Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre, , g
eple, jorc‘lbze‘r eller andre fruktige §mak(?r. Forsterkes med Kommentarer: 7/ IG ey ,_{( L / 1,; o R A %S
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer. /

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

{0 Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg {1 SHBF U BICP Ul Annen @Ikke eksaminert

Max poeng

Kommentarer:

uquet / Aroma (i forhold til gltypen) /O
Ma] humleL, estere O, fenoler Q, alkohol@j
evt gvrige karakteristika O s,

Ikke beskt/bittert.

O Kjgletake (f:hl]l haze) - proti:m-tannm- Utseende (i forhold til gltypen) ¢ S 3
sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer. Farge & Klarhet O, skumfasthet @-
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller .
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten. Kommentarer: 0 //’) é A AT é’é, }74\ T L
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av v 7 /

klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.
0O Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent

og bakterier i vgrteren har tatt over. Smak (i forhold til gltypen) / é 20)

Kornsmak - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i Mal¢Cl humle O, ettersmak O, balanse O,

visse ltyper. evt pvrige smakskarakteristika O
Q0 Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av pnges st

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: K / G- /‘/ é/) Tl ig:/ A ‘//C

Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse ?
alkoholer ofte beroende pé hgye gjeringstemperaturer. [~ /vt(, ¢ }‘ /é,\ /4 g P ﬁ o ey /4
Som aceton el. tynner.

1 Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan C~ P % 2 [ / <
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péaskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli -
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne gronnsaker, Fysisk fglelse-imunnen (i forhold tii gltypen) C/ (5)
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering Kropp/fyldd ¥/ CO, —nivi{ Q) evt pvrige karakteristika O B
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll -
flaskene godt. Unnga varme!

QO Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), "
kaisiumklorid elier magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 2; 10)

U Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak

i forhold til gitypen
som oppleves pé siden av tungen. Piminner om eddik el Iiommentarer: »P _12 * / v /6 227 N /%/é f

Kommentarer:

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

/
O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse { ] ) F ‘//’Q’ Z% (/N‘,, < #ﬁ(

gjerstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur. / 7
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjeret gl. . < e ’Q}w ,_/ (gl :«M A, _ﬁ‘:

O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen. k — /
7L TC e M(‘ N
K!Alle b kal gis kommentarer g 904[ J é%//; /
MERK! Alle brygg skal gis ko & e 2 s ﬂ{fﬂft /ﬁ/ru/
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) ZL_ (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
0 T, Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
passe niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som a 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 pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Foréarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

DMS - sgt, 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 eliedning,
gasbind, rgyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hg@yere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjzr 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.

Kjgletake (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. Unnga klorert vann.

Kokte grgnnsaker/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 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.
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
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grennsaker,
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
pa siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa 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 hoyre kolonne slik:

o)
+

for lite
passe nivd
for mye

@nNorbrygg

Dommerprotokoll
NM 2015

Konkurranse

Bryggets kode 000893

Konkurranseklasse C (lys ale)

4A - Engelsk ordinary bitter
@yvind Tveit

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

{1 SHBF a BiCP O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: Lt T1 Coti? P ;‘t- IAS < f_

/72

12)

Bouquet :/fAm? 6 forhcéd til gltypen)

Malt(/,fhumle,v) estere fenoler@’, alkohol g}

evt gvrige karakteristika O
Kommentarer: LI‘TT Eaese Sk f;]: Pai R ff’(o ; MPPEC
T !

Utse?qe (i forheld til gltypen) S 3
Farge U, klarhet ,skumfasthét_;l

R’

Kommentarer: (; 7§ Wfsﬂg/('C(fT; g V/%} K ge(/(f/"l PANVNELSE

Lg_ 20)

Sma}(i\forholc}'til__ gltypen) .
Malt O/ humié 0/ ettersmak%balanse{ﬁ;

evt gvrige smakskarakteristika O
Kommentarer: £ 1{ PVECS HeMULE S“/V’A!/t oc SITEL Hey~
(ECET Lil4 MAT . WUARAMECL,

; ( g4 ¢ .

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde&; CO, —niva-Tl, evt gvrige karakteristikd

Kommentarer: ,A/!,AN;:; el LirT f’/}/J FYCIOE‘
(€a Miva

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

FAvIASTISiIc GIIA BiTTER
LTIT FPA  ETTERSMAK,

)]

A
Bivt

___g_ — (o

sy SN LT

<

ML,/S_ S0)

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 tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gj®rbiprodukt)

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

{1 Astringent/skallbeskhet - fglelse 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.

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

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

O DMS - sgt, 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.

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

QO Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave 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 grgnnsaker/kalliknende - 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 sakorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

Q 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 pa hgye gj®ringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

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

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

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret ¢l.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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:

- for lite
O passe nivd
+ for mye

@nNorbrygg

Dommerprotokoll
NM 2015

Konkurranse

Bryggets kode 000893

Konkurranseklasse _C (IyS ale)

Underkategori _ 4A - Engelsk ordinary bitter

Dommer (navn) Ole Neerheim

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O SHBF Q BICP O Annen 0O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhg til gltypen) —/()__ (12)

Malt@, humie(@)} estere @ fenoler, alkohol &Y

evt gvrige karakteristika &

Kommentarer: L 4) LITEA ALY DU A En
HeeT Tie g bEayte  wep
RO Lomee Aroma o5 Thofioa FloseT

5
Utseengde (i forhold til gltypen) ©))
Farge(L; klarhetCl: skumfasthet o>

Civ LHlceEe

Kommentarer:

/ g (20)

Smak (i forhold il gltypen)
Malt03? hum} ,ettemmak@ balanse@)

evt gvrige smakskarakteristika &

Kommentarer: f}ﬁ}g ﬁ) ;TTE’V\ 2 f() o !f I/ﬂ’d ;/,97 6
Grol LHrRAmML ogq TOEFEE Smmp«
&opr

P2 fre AOERZT

5

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gitypen)
Kropp/fyld{D—?COZ —-niva{{Jsevt gvrige karakteristik@

Kommentarer:

{C) 10)
mbrarT BRH gz

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til gltypen) —
Kommentarer: /

_(ZQ (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 tiltak kreves.

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

Tic Sovkte



Karakteristikk-definisjoner

Q
Q

Q

]

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
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 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 pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

DMS - sgt, 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 viligjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjeersmak/aroma - enten gjr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsterakti
Ikke beskt/bittert.

Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte grgnnsaker/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 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.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péaskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid 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 - rétne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

g, krydret, urter.

Dommerprotokoll
NM 2015

Konkurranse

000893

Bryggets kode

Konkurranseklasse C (IyS ale)

4A - Engelsk ordinary bitter
Eyvind Ohm

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

U Norbrygg 0O SHBF QBICP O Annen @Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

#}—leuo stgrrelse, kapsejjyllmgsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer: f/'

Wq-é,é(fw.m%}
7 75

Mal@? humle{T] estere O, fenoler U3, alkohol (,

A2
evt gvrige karakteristika O

) ~("4/‘ Ooreyvg, 7’5,//% /'X/ﬂ“"'%
A B g rd L P

Cw o
niw»fl bt oot j%ﬂ ol cﬁ»/{a\—{
j___ 3)

Bouquet / Aroma (i forhold til gitypen)

Kommentarer:

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

Kommentarer: _/Z. 601/}7/&’"’90% /Zéé"”/

_L/ (20

Smak (i forhold til pltypen)

Ma humleg ettersmak O, balanCC\?

evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: /('7 An

W?Z?V&M% S\‘/’M /vW/
{? e~ L8

L 5)

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)

Kropp/fyl@ COs —m\%vt gvrige karakteristika (3

Kommentarer: /Z /ero /)/7 /,Z'M r MW

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 10

Kommenarer 25 e el o5 2 Wf
éf"/g /é/ /{/ %’ﬁ"M«L Lot 5”/»%«./{ ¢
Ae7 L ,é;/ Z}éf)# é’x‘éf@wwﬂé( )'Dc’«

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:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

//;5"//4:’(? /é”/(/ (Dr&il'w—/@ /‘ .‘/?Z"/-(?/”

95 e

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 tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner Dommerprotokoll

O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt) NM 2015 003649
O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere Konkurranse Bryggetskode L00TT

alkoholer. Varmende smak.

0 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.

3 Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

Konkurranseklasse _C (lys ale)

Underkategori 4B - Engelsk best bitter
@yvind Tveit

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten. .
O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell. @Norbrygg Q SHBF Q BJCP O Annen O ke eksaminert
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av Max poeng

bakterier.

0O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

U Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el. Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) ; g 12)

baktv?n(?r. Kax.] komme av maltet. Rester av MaldQ, humle@“estere@, fenoler.U, alkohol L,
rengjgringsmiddel kan bidra. evt gvrige karakteristika 0 Nt
{0 Fruktig/estere - minner om banan, bringebzer, peare, & )

eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Kommentarer: L,; ‘E-E /\/m (T . jf} Igcj /‘/% /:H/ E‘ /y/" (Z’[ g L(/

hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer. <
Q Gjersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har /_y[ LA LE )C/’Z Uil ﬂ I

sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer -

for lenge uten omtapping.
O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

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

Kommentarer:

Ikke beskt/bittert. -y
Kjgletike (f:hlll haze) - prot?m—tannm- Utseende (i forhold til gltypen) @)
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer. Farge O, klarhet O, skumfasthet O
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller ’ T )
. . . . . o A s o ;
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten. Kommentarer: | 4 (\/} 0’? 6 C , Q/%/{ ) iy Ky MMET Sy T’["f R
O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av 7 ¥

klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.
0 XKokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent /
og bakterier i vgrteren har tatt over. Smak (i forhold il é
. 2 . . gltypen)
O Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i Malt Q, humle O, ettersmak O, balanse O,

visse gltyper. . evt gvrige smakskarakteristika O
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: { i T1- /LT, C K [7{(//‘4 { ET. f)‘ﬂw BITE @ 4E 7
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse i ? K 7 -
alkoholer ofte beroende pd hgye gjeringstemperaturer. F ¢
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan ME{iem Himl = oC & A0
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret. 1 = ~ ¥
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péaskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

20

3
vmakttg, som blgt bglge? 4pp, ramec gronnsaker, . Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) (/{ 5)
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering Kropp/fylde O, CO,—niva 0, evt gvrige karakteristika C1
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme! Kommentarer: )

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

) . Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer o 10)
Q Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen)
som oppleves pa siden av tungen. Pdminner om eddik el Kommentarer:

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. N N
QO Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse B l/(% ]g )NTTE' 7. MAANCCER C; 7‘}’ Fr

gjzrstammer. Kommer an pa gj@ringstemperatur. ' T

Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjzret gl. f U AVSE
O Sat - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen. g

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal (17
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) 7 J _ (50
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
o .o Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
passe niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

a
a

a

Q

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
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 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.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forédrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

DMS - sgt, 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 villgjer 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
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjersmak/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.

Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar 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/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 skorn. 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 pé hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forérsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péaskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga 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 natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

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
+

for lite
passe nivd
for mye

@norbrygg

Dommerprotokoll
NM 2015

Konkurranse

Bryggets kode 003649

Konkurranseklasse _C (lys ale)
4B - Engelsk best bitter

Underkategori

Dommer (navn) Ole Neerheim

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

0 SHBF {4 BICP {3 Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

DEN Slopwm €] OVERL

Kommentarer:

_ (O ay

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) -
Malt &1, huml ster{ﬁ;l’, fenolér 1, alkohol@f,’
evt gvrige karakteristika@D

Kommentarer: '{/) 7}7"& C ;Cﬁ Homic PLo M/Q
Doz LTE mbeT 86 WPRAMECL
AROm A

3 e

Utseende (i forhold til gltypen)
Farg@ klarhe skumfasthe

g heT  FiUT e

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle Q, ettersmak {1, balanse (3,

7 e
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: /UO£ U;@ig(, /Q’()égﬂ:r.i fjﬂ/ﬁ)
Yomi  £7 NELD conw s WgrT Aok
MEL  WIDCT Sepp m ke

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) o N -]
Kropp/fyldd3,/C0O, —niv&/Q) evt pvrige karakteristik@

FeorT  i£20iF

Kommentarer:

49 o

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

MEGET

DR wic f,pRT  fe

Totalpoeng (50=max)

%Z, L (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 (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

a

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
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 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 pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

DMS - sgt, 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, r@yk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjaersmak/aroma - enten gj®r 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.

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstéar 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. Unnga klorert vann.

Kokte grgnnsaker/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 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 pa hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, rétne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

NM 2015 003649

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse _C (Iys ale)
4B - Engelsk best bitter
Eyvind Ohm

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

(] Norbrygg Q1 SHBF 1 BICP U Annen @Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: QA'/\')VVVJZ c?/,{z//f) 0‘6% O}:fb A 2@7

1O

’,3

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Mal@ huml estere (1, fenoler O, aikohol@
evt gvrige karakteristika O

LU~ con@an ~5
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Kommentarer: __

-

S, sl

Utseende (i forh(g,ul gltypen)

< o
Far klarhet skumfasthet@
Kommentarer: Q?fy% ren %/L ,A/@'/V"

Smak (i forhold til gltypen)
Malt &7 humle@ettersmak@ balanse &

78 o
evt gvrige smakskarakteristika O

commenarr, Sy A G oo
C/‘é 40%/"/{ W// /,én’/% f/w/)

5T

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fyld@ CO» —-mva@ evt gvrige karaktensuka@

0l L2,
7

Kommentarer:

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

(i forhold til gltypen) //16 «){ / /( /{L/
A L

Kommentarer: A cncmanit
oo ol
/

Mﬂ", AA&;?/))[

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:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

A

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 tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - fglelse 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 pé tungeroten.

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

O DMS - sgt, 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.

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

{0 Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

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.

O Kjgletike (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/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

{J 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 gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

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

Q Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid 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.

(O  Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret gl.

O Sgt - 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 hoyre kolonne slik:

- for lite
0] passe nivd
+ for mye

@Norbrygg

Dommerprotokoll

NM 2015 Bryggets kode 07802

Konkurranse

Konkurranseklasse _C (lys ale)

4D - Engelsk golden ale
Jyvind Tveit

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

{] SHBF aBICcp O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

"Fl'fhkug stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer: (}Mf I/ Fy iLinvg

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) / 8] (12)
Malt€T; humle@ estereEl fenole@ aIkohoLD

evt gvrige karakteristika

Kommentarer: &"?/‘\{ !‘!‘ [ M Lt/ “ f/{/ Y olad W 67’

D
Utseende (i forhold til gltypen) > 3)
Farge Q, klarhet O, skumfasthet O
K] : o, rd 7
HALM (b, KiAg , 814 SiiM

Kommentarer:

____/ ( 20

Smak (i forhold il gltypen)

Malt@; humleg¥ ettersmak-8}, balanse St
evt gvrige smak%karaktemtlka Q
Kommentarer:

Besr SMAK . SANCLER LT MacT o 2R
AME Fod BITITA,

%5/ (5)

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde , CO—nivadQ, evt gvrige karaktensnka Cl

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 7 a0
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

bis vt

MVANGLER M ER  BALANCE

i/_Q_ (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 tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

a
a

Q

a

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)
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 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 pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes 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 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. Fordrsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj®ringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gj=rsmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢ som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjgletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar 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/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gj®ringen 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 pa hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogséa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid 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
gjeerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa 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 slik:

0

+

for lite
passe nivd
for mye

@Norbrygg

Dommerprotokoll

NM 2015 07802

Konkurranse

Bryggets kode

Konkurranseklasse _C (lys ale)

Underkategori __4D - Engelsk golden ale

Dommer (navn) Ole Naerheim

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

0 SHBF a BICP Q Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: O u é f\ ;: YLL,T

C! 3 (12)

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt &; humie @, esterg, fenoler Q}aikohol@

evt gvrige karakteristika
Kommentarer: L/ Ul Ea o Uéé!( D/@M %
HE¢T MRt PLomh £
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/ é (20)

Smak (i forhold til gltypen)
Malt-&7 humle-?', ettersmal(l,:l’}balans@

evt pvrige smakskarakteristikg L)

kommentarer. CLET £ Do 1 ULAAOLE
Wok | DL BURESTE  chaET
SOVER ﬁ%%@:cgikﬂﬂﬁwéa,

‘i ®

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fyld¢ 3, CO; -nivievt gvrige karakteristika@/\

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 8
(i forhold til gltypen)

Kommentarer:
BRO e mEY (Jp&

10)

£T
REew

'Z .2 (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 tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner Dommerproto koll

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt) NM 2015 07802
O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere Konkurranse Bryggets kode

v alkoholer. Varmende smak.
Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av

munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte a:ssosiasjon til Underkategori 4D - Engelsk golden ale
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
Eyvind Ohm

Konkurransellasse _C (lys ale)

maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.
[0 Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten. o .
[ Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell. O Norbrygg O SHBF QBICP O Annen @Ikke eksaminert
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
Max poeng

bakterier.

O DMS - sgt, 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. Kommentarer: (& (/’\M//

Studium av flasken
’Q]'R'xktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

O 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 komme av maltet, Rester av Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) — = a2

rengjoringsmiddel kan bidra, Malt O, humle(C¥ estere O, fenoler O, alkoho

. . evt gvrige karakteristika O
{J  Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre, vigvrig !

7 ray
eple, Jorqbzgr eller andre fruktige §mak§r. Forsterkes med Kommentarer: M . /"Y\A/Q o e y/Z/V‘/f w{,&

hgyere gjeeringstemperaturer og visse gjerstammer. "

{1  Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har z s % P //3{,/’: / /é‘ /( & Py /f )Z
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer /
for lenge uten omtapping. )

(d Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.
O Kjpletdke (chill haze) - protein-tannin- Utseende (i forhol d til gltypen) g 3)
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer. Far @, klarhe skumfasthet
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller & / /é
tanniner i b{yggmg eller gjering .mm‘sker effelften: Kommentarer: 17; v (/é P 54/\/4 i /} . /\/(
O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann. Q’o\ggz .9(' Jé S| Jﬁ < M
O Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken 7
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over. Smak (i forhold til @it f j‘_" 20
O Kornsmak - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i M“;%ﬁ h(:;m(;e C; ftteyrl:frt:;k 0O, balanse &1~ @0
visse gltyper. t kskarakteristika Ol o
O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evt gvrige smakskarakteristi
a dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: = )é, /x{ A lez <z Z

Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse ?

alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer. M /ﬂ 72 (%7 S /"' % é)
Som aceton el. tynner. 7 /

1 Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan 4 S~ S 2 as ,ﬁ_ﬂ” ~ M\/%S” s c%
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret. 4 7

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péaskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bl

vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne gronnsaker, Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 4/ (5)

sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering Kropp/fyl de@] CO,-niva é}’ evt gvrige karakteristika @
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll

flaskene godt. Unngé varme!

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

Kommentarer:

N . Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer .__Q‘ (10)
Q  Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen) P
som oppleves pd siden av tungen. PAminner om eddik el Kommentarer: POy ‘&,L C’:/C/J &3‘5 «% %(744 /é/
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. o~ / P
O  Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse _g /I ﬂ&é@d‘/ Lo A W / é‘i 5 /é,
gjzrstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret gl. .0/0/'?4/’ %,/ G o O &Z '44/ W W
O St - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen. { y
S (5t 44”4 < Z oé’/,l “L1s / v

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer

pa alle kriterier. Kommentarene skal

veere konstrukitive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) ) 5 Zi (50)
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide

_ for lite Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

+

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




Karakteristikk-definisjoner

]
a

Qa

a

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
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 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 pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes 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, rgyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer 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
hg@yere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
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.

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pavirker 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/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 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.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hgye gjeringstemperaturer.
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 etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an péd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret ¢l.
Sgt - grunnsmak - 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 slik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
NM 2015

Konkurranse

Bryggets kode @:is_o_z__

Konkurranseklasse G (Iys ale)

4C - Engelsk strong bitter/Engelsk pale ale
Qyvind Tveit

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Norbrygg QO SHBF QBICP {0 Annen U Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) I C) . (12)

Malt{ﬁ, humledi estere @, fenoler @,’ alkoho@
evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer: g{?/}' /}fif/'/"l/-} e (./7“7" FI{O&(/;!(

Utseende (i forhold til gltypen)

Farge@, klarhef[d, skumfasthe@ )
Kommentarer: /. 1/-; L\/U/{fggg F/?f’géfzf {/ L,C’.T{’ m%{r
LTE Sweem

3

4 7
Smak (i forhold til gltypen) / 5
Malt Q, humle Q, ettersmak O, balanse 1,

evt gvrige smakskarakteristika O

kommensrer: BV MALT , QA WurLE BiTTEg wer
LiTT rFruiric @ CPT  ErTES/r K, [
£t Ange

(20)

5

L ®

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde Q, CO;-nivi U, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: LITT /\’ly & T, 7 (B . Cf[( 66‘2

_5,)7__ 10

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

LA &t

Fod

M~

LirT FRUVKTC "¢ SeTT

Totalpoeng (50=max)

(/Z / (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 (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

Q Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjarbiprodukt)

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

U 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.

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

O DMS - sgt, 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.

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

Kjoletake (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. Unnga klorert vann.
Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

{0 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.

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

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. 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!

(1 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsait),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

0O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gj@erstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

(3 Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa 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

Dommerprotokoll

NM 2015 003307

Konkurranse

Bryggets kode

Konkurranseklasse _C (Iys ale)

Underkategori __4C - Engelsk strong bitter/Engelsk pale ale

Dommer (navn) Ole Neerheim

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

@Norbrygg Q) SHBF {1 BJCP O Annen (3 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

, i (12)

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt{Q), humle/D)) estered, fenoler Q, alkohol Q,

evt gvrige karakteristika U
VOE e  TRULET &

Kommentarer:

—:> 3

Utseende (i forhold til gltypen)

Fargd O klarhet skumfasthet@
I
ridT &

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) i / .é 20)
Malt Q, humle &, ettersmak 0, balansed>

evt gvrige smakskarakteristika Q

Kommentarer: _ 2 /2 U/ A) €4S Do E AR A i () wm &

S __laur  XET  No€ ST
Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) é/ 5)
Kropp/fyld CO;—nivaUjevt gvrige karakten’stik@
Kommentarer: /0 £ F729; &
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 8 (10)
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

ViRwel  Loe | obbipuse

£ o1 oL

_Ci‘j‘ - (59

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 tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner Dommerprotokoll

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt) NM 2015 003307
O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere Konkurranse Bryggetskode o0y s

alkoholer. Varmende smak.

0  Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av
munnen, som a 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

Konkurranseklasse _C (lys ale)

Underkategori __4C - Engelsk strong bitter/Engelsk pale ale
Eyvind Ohm

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten. .
0O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell. Q Norbrygg Q SHBF Q Bice O Annen @Ikke eksaminert
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzering eller av
Max poeng

bakterier.

O DMS - sgt, 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.

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

gasbind, rgyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el. . . 2
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) (12)

Ma]t@? humle(EF, estere(@, fenoler £J, alkohol B;
evt gvrige karakteristika (1

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

Kommentarer:

rengjgringsmiddel kan bidra.
U Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,

eple, jor(?bze.r eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Kommentarer: 5 /{Zt/ /{' CJ L e pr eerep e A‘ 5""4‘4)4/\

hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
@ Gjeersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har < et M p ZZ M &é&:;j Ve,/ S~
i

sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping. M u& Cg e ‘/g /Z

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

O Kjgletike ({:mn haze) - proti:m-tanmn- Utseende (i forhold il gltypen) g 3)
sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer. Farge O, klarhet Q, skumfasthet C]
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller / é&«é
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten. Kommentarer: /@M S G@/’ M{_‘

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av ’ 7
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann. My},_, W S ,/—él/m

O Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over. f 2
Kornsmak - smak av rent sékorn. Viss karakter er OK i Ifdnz:?tkl:(ll {3:23%1 Sgrif:;k 0, balanse Q, N 20
visse gltyper.

t akskarakteristika (1
O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evt pvrige sm eristika

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: _£% L~ / : o A o /\,/é M C/.%/

Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer. /6\7 ij/ A %"5 /24,(0’{ A,.{/v
Som aceton el. tynner. 7

O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan -y \CJZ — 7
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blgt belgepapp, ritne grgnnsaker, Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) E (5)

sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering Kropp/fyl o8, CO, —mv@ evt gvrige karakteristik @
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll

flaskene godt. Unngé varme!

. Kommentarer:
QO Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (10)

Q0 Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak

Pl ol . i (i forhold til gltypen) .
som oppleves pa siden av tungen. PAminner om eddik el Kommentarer: /{/@w—g-y ,
sitron. Assosiasjoner til melkesyre ei eddiksyre.

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse )% o :4 i /37 4 Ot &éz 2 M’Lﬁ

gjerstammer. Kommer an pé gjzringstemperatur.

Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjzret gl. /*éZM S 2o (/@/,/ 67 y a.f, o~ g AL

QO Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
//) [~ % /&7 s m/%/{d’i /fo A

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer "'EZ W j /,(//
ERK! Alle | S 4 sz
pa alle kriterier. Kommentarene skal V4
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) ﬁ /[ (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre 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 typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

a
a

Q

Q

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gj@rbiprodukt)
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 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 pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forédrsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

DMS - sgt, 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 villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/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 besku/bittert.

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokte grannsaker/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 sikom. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga 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 natriumklorid (bordsait),
kalsiumklorid 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 pé gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret gl.
S@t - grunnsmak - 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 slik:

O
+

for lite
passe niva
for mye

@nNorbrygg

Dommerprotokoll

NM 2015 008386

Konkurranse

Bryggets kode

Konkurranseklasse C (IyS ale)

4E - Amerikansk pale ale
@yvind Tveit

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

{1 SHBF Q BICP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
() Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, efc.

0 ,
Kommentarer: D‘Q/'}‘ F ZCi NS CRAT

{ l (12)

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

Malt@/humle ﬂ:}( fenolef 134, alkoho@,

,-ester
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: &fﬁ(/q' H(//Vl LF 5 L(/KTFﬁf
el MACT

SITIEeS,

>
Utseende (i forhold til gitypen) \> 3)
Farge U, klarhet Q, skumfasthet O

_HAM L, KLAR  BEA S
i (20)

Malt Q, humle Q, ettersmak O, balanse 0,

evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: &+ TT_ /VV'HJ!' Fi !ZI?A H’/M LET/I
Gep ErTee SMa _MAN G ST e
RAANS E .

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde Q, CO,-nivd O, evt gvrige karakteristika (3

Kommentarer: 6'2/?‘ f}’ C UE 6@4‘ ( i (:1

7

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

VELDIC RBEA AFPA.
Hum(E BALaniE-

10)

/\/lzﬂ/l/ R e TT

2.

ﬁz (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 tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

a
a

]

Q

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som a 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 eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

DMS - sgt, 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 villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjarsmak/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.

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér 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. Unngé klorert vann.

Kokte grgnnsaker/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 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 pa hgye gjeringstemperaturer.
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 etter hvert som glet eldes.
Péaskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsait og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid 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 pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa 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 slik:

0
+

for lite
passe nivda
for mye

Dommerprotokoll
NM 2015

Konkurranse

008386

Bryggets kode

Konkurranseklasse _C (lys ale)

Underkategori __4E - Amerikansk pale ale

Dommer (navn) Ole Neerheim

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

@Norbrygg O SHBF Q BICP O Annen U Ikke eksaminert
Max poeng
tudium av flasken
0 Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forhold til gltype; i / (12)
Malt@) humle/Eesteref/Q) fenoler alkohol@

evt gvrige karakteristikal

Kommentarer: S iT KUé % UOé tL Lo ieT
ONVNER  l£A8pmEe

v

1

,_YL 3
CG i pr HET

Utseende (i forhold til gltypen)
Fargk]arhe skumfasthe

Fiv FORLE

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) ) g (20)
Malt Q, humle 0, ettersmak O, balanse &,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: F‘/ < éé A C/é () E)/Q LQU 5 é"fgr
Lp. mep Heooro  Tio lhae
leapae  QoZ  myr  ARomP HOMLE

Fysisk fglelse i munnen (igrho]d til gltypen)

: _ Y e
Kropp/fylde@COz -niva({U? evt gvrige karakteristika@
Kommentarer: Q/U A HAGET VA EJZ)Q , I'?/}ééff
S0 SiNEDPDE i

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

.

ET WMEGET
y7/8

01 10)

LETT PRlkic £¢eq

-
1/(9 (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 tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

Q  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

0 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.

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

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj®ringstemperaturer og visse gj®rstammer.

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

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

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

QO 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.

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

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

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

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa 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 hdyre kolonne slik:

- for lite
6] passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll
Konkurranse NM 2015 Bryggets kode 008386

Konkurranseklasse _C (Iys ale)

Underkategori __4E - Amerikansk pale ale
Eyvind Ohm

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg Q SHBF (I BICP O Annen @Ikke eksaminert

Max poeng

dium av flasken

Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjeret etiketter, etc.
Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) { Q/ (12)

Malt@ humle@7estere O, fenoler 0, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: QF)"/L el M W%

Utseende (i forhold til gltypen) ﬁZ 3)
Far,

Z Klarhe{ (3, skumfasthet O

Kommentarer: é? 7/ fzﬂza/b\, j47/4 /\/ o7 %’Véﬂ"’
/ /

Smak (i forhold til gltypen) . Z)__O (20)
g? humje ettersmal{? balans@’,
evt gTige s skarakteristi
Kommentarer: /G)Ty /? 7 &‘(‘,’X M W
o dlls T4 M —

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) 2«; 5)
Kropp/fyld@ CO;, —mv@ evt gvrige karaktemnk

Kommentarer: / -—6/ M ,Z 4‘ e O }6 L, yfj{ /g

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 2 10)
(i forhold til gltypen)

, -~
Kommentarer: /- ‘<4 CAvioe. X {
7

Totalpoeng (50=max) _ii_. (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 (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

a

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjarbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. 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 el. hardt vann.

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

DMS - spt, 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.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
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.

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar 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. Unnga klorert vann.

Kokte grgnnsaker/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 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 pa hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péaskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som bigt bplgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret gl.
Sat - grunnsmak - oppleves pé 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:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

@Norbrygg

Dommerprotokoll

N 2015 003192

Konkurranse

Bryggets kode

Konkurranseklasse _C (lys ale)

Underkategori __4E - Amerikansk pale ale

@yvind Tveit

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

U SHBF a Bicp U Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
[ Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer: /&lf(z’/} F /Y {:l; /‘/V 656/[,’/4’ 6’

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, estere &, fenoler O, alkohol 4,

/ !2 (12)
evt gvrige karakteristika

Kommentarer: L@I?A /Vw“ L !\_:/ é/(ﬂ/f‘ '/ ~/ (ad] LE

KS

Utseende (i forhold til gltypen) 3)
Farge [, klarhet Q, skumfasthet 0
Kommentarer: ;‘tj / v ;’“f 'f"lg 6 & , LJ / I T/? < {:)T

k / ; 20)
Malt;’EI,f humle {3, ettersmak@, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika (3

Fin-i SikyM.,
Kommentarer: kfg/[ MA [»r,: BiZA H[/m 4 3 y L / TT
TYnn/ (Annd) . MANGLEL LITT BAANSE
[ HumLE

Smak.(i forhold jil gltypen) .

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gitypen) l 5)
Kropp/fylde Q, CO; —nivd 0, evt gvrige karakteristika (3

Kommenarer: LI TT_TYNVA (34 Coo yys

_& (10)

MANGLERT LiTT
Ce E/COF

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

MECET BIA 2L,
HUMLC A ANvSE

[/é/ (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 tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

]
n

a

Q

Acetaldehyd - aroma av grgnne 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 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 pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

DMS - sgpt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vgrterkjpling 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 villgjer 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
hg@yere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
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.

Kjgletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gj@ringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren 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.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjzret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa 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 hgyre kolonne slik:

0]
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
Konkurranse NM 2015 Bryggets kode 003192

Konkurranseklasse _C (lys ale)

Underkategori __4E - Amerikansk pale ale

Dommer (navn)

Ole Neesrheim

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg O SHBF aBJCp O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

tudium av flasken
@' iktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aro (1 forh

til ¢lty pe 1 ! (12)
Mal@ uml (Q, ester D fenolalkoho

evt gvrige karaktemuka

Kommentarer: ,ré O?T & O a)(%,. Ué )/ ;
DOE o7

e (i forhold til gltypen) 3— 3
Farg larhe skumfasthe{ (3
Kommentarer:

Smak (i forhold ¢ltypen) / 9 (20)
Mal uml ettersmal alan@

evt ¢vnge smakskaraktensuk

Kommentarer: U' LicE X Mfix’ =R £ /()0 é»

yZ20,

Fysisk falelsgx munnen
Kropp/fyldU CO;—niv

?{Es’hold til gltypen) i 5)
g

evt gvrige karakteristikal

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer ____E_(_ 10)
(i forhold til gltypen) F L N\ e o
Kommentarer: M WL Z\Z—

Totalpoeng (50=max)

ﬁ (50)

Poengguide
Fremragende (44-50)
Meget bra (35-43)
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. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maitrester, 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/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

(] Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@®rstammer.

0 Gjersmak/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.

O Kjsgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker 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.

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

Kornsmak - smak av rent sékorn. 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.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gj®ringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

(O Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grgnnsaker,
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 oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

O Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzerstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjzret gl.

Q Set - grunnsmak - oppleves pa 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 hoyre kolonne slik:

- for lite
0 passe niva
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse NM 2015 Bryggets kode 003192

Konkurranseklasse _C (lys ale)

4E - Amerikansk pale ale
Eyvind Ohm

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg QO SHBF Q BICP QO Annen @Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

/2 (12)

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

< (et éﬂf\é //Wl)ét Hilcet /%//7*&/”) ZZ
,Lmu& /Wa/%j /

4

Kommentarer:

Dol e

T

Utseende (i forhold til gltypen)

Farge(C/f\ klarhe skumfasthet@?

Kommentarer:

Smak (i forhold ti} gltypen)
Malt T, huml@f% et[ersma}@ balanse @;
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: __#V\1q’ /[/[Qﬁ M oG C/’VW

i

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO;-nivé O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedrmger
(i forhold til gltypen) “ -
Kommentarer: . - e - -

Flodt 24, 4h  boyg

C/g (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 tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

a
a

Q

Q

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (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
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 pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Foréarsakes 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 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. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmidde! kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjeersmak/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.

Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

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

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.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé 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 etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyli
flaskene godt. Unngé varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid 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 - rétne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjzret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa 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 slik:

(0]
+

for lite
passe nivd
for mye

@nNorbrygg

Dommerprotokoll

NM 2015 Bryggets kode 007106

Konkurranse

Konkurranseklasse _C (lys ale)

13B Kryddergl / 4E Amerikansk pale ale
@yvind Tveit

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O SHBF Q BICP 0 Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

_ /0 - (12

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) .
Malt'Q, humle B, estereQ, fenoler O; alkohol [
evt gvrige karakteristika U

Kommentarer: _&f 77T /‘/i/;}'{,T/, LT #V/"'] ('E/
KAnSiy s LiTr MmyE MmirT

-
Farge{d, Klarhet O, skumfasthef @

S e

Kommentarer: E(A/ FA’QCE "; TA‘% f«?’ ,j /:‘/‘/V r gi(f&m

Utsee?de (i forhold til gltypen)
Q

[ 1

Smak (i forhold til gltypen) A= A ¢-1)]

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

Kommentarer: @i?/; /\/l/l/l,T'; ( y\[/(/ /71 v ML E
Finv Biggnvg, (ATT MIE MINT,

i& 16)]

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) .
Kropp/fyldel; CO; —niva{d, evt gvrige karakteristik{q

Kommentarer:

JO _ o

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen)

Kommentarer:
FANTASTTIK &1, MinT R L TT
DeriviEnEn o

Totalpoeng (50=max)

Y7 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)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

a
a

a

a

Acetaldehyd - aroma av grgnne 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 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, brungjr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

DMS - s¢t, 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. Fordrsakes ofte av villgjer 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
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjersmak/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.
1kke beskt/bittert.

Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér 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. Unngé klorert vann.

Kokte grgnnsaker/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 sékorn. 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 pa hgye gjeringstemperaturer.
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 etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga 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 natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsuifat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Padminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

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
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
NM 2015

Konkurranse

007106

Bryggets kode

Konkurranseklasse _C (lys ale)
13B Krydderal / 4E Amerikansk pale ale

Underkategori

Dommer (navn) Ole Naerheim

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

@Norbrygg 1 SHBF Q BJCP QO Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

{ O 12)

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt 4, humle O, estere O, fenoler O, alkohol U1,
evt gvrige karakteristika (3

commenaer. M1 0T EX Mo vengr  SUEK
Howc £ B2omn fa)

P
Utseende (i forhgl gltypen)

BN
Farg@klarhe O, xkumfasthe

Kommentarer: Fu:\) - f‘//ﬂ @7 é , 7 i:) L(a‘f Tf.’.

7

___i é__ (20)

Smak (i forhold til gltypen)
Malt Q1, humle BT ettersmak Q, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika 0

kommentarer: VT EL  OUVEL DR Hume €0
Ot S/ WER k. B i TTFe UET

L ®

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gitypen)
Kropp/fylde &, CO,—niva U, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

__(_C\Q_ (10

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

ET  WEGET SPEAWEVDE &%

bV wotRéom leomb, vis (o)

Sufe PRuvE  Héc
(GEVD  _ET Fo1)

Totalpoeng (50=max)

_CKZ[. (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 (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

a

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
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 til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skyiling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

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

DMS - sgt, 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. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjxr i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gj@er
for lenge uten omtapping.

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

Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pavirker 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 gronnsaker/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 sakomn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsait og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero p overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid 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 pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
NM 2015

Konkurranse

Bryggetskode 007106
Konkurranseklasse _C (lys ale)

13B Krydderg! / 4E Amerikansk pale ale

Eyvind Ohm

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg (J SHBF Q BICP 3 Annen @Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer

L 12)

! 7
(Ll ;Wi’tﬁmua

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt &) huml@ estere O, fenoler [, alkohol O,
evt gvrige karakteristika (U

Kommentarer:
S M R e »Zw(
oo e Pse soakl Ao b

e (i forhold til gltypen) __)__ )]

| klarhet@, skumfasthet O
o fry f

Utsee,
Farg

commentser. (o B < G
;,.4,1 £ s fognn

Smak (i forhold til gltypen)
Malﬁ humleY ettersmak &b balanse-8~

(20)
evt gvrige smakskarakteristika (1

Kommentarer: 572 L 74/’0*"1 Z“Z %ﬂ Wﬂk
Vilian W // ?M% vé'“/ /3/%[0@ ZA~—
/Ltw/wu@ [ /L\,a(/élfg 5/*@4”’/‘
el M/@ a7/awf/ Sernlopns,im

[~
_ 72 ®

/9

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gitypen) 3
Kropp/fylde®®; CO» —nivd{d, evt gvrige karakteristika g

/—Ze,ljﬂ a”é

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer éi 10
(i forhold til pltypen)
W {ren

Kommentarer: s /é/é’ "7’
ey '4// a A bl M/@ M/uz
{/@/‘g/j Py W /—7%
L AN oy e
FOL,

7 :
Totalpoeng (50=max) _i_ (50

/7/2/']#/1'

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 tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner Dommerproto koll

1 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gj@rbiprodukt) NM 2015 000862
(1 Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere Konkurranse Bryggetskode ARDDe

alkoholer. Varmende smak.

0 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.

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

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

Konkurranseklasse _C (lys ale)

Underkategori 4! - Amerikansk amber
QDyvind Tveit

Dommer (navn)

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

Max poeng

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

A . . %] A Y
bakter.iell infeksjon. . Kommentarer: /;i//é' FYL Livt
{1 Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i ¥
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, .
gasbind, rgyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el. . . ( 2
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av Bouquet / Aroma (i forhold til gliypen) 12

Malt O, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol O,

rengjgringsmiddel kan bidra. evt gvrige karakteristika O

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzer, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Kommentarer: R l% /\/2/_}{/ T . K 7 /;] Am i{'lf'/‘!fﬁ A Cle
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer. ’ i 7 7

O Gjersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har ) I7Zf/ Vsl { =
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.
Kjgletdke (chill haze) - protein-tannin- 3

. N Utseende (i forhold til gltypen)
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer. Faree 0. klarhet 01 skumfasthet 0
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller = ’ . _
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten. Kommentarer: K wl//’ i F ; NT S 'V/‘] , /’:’ V% /~ 27 F

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av 7 4
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.
Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken

3

kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent -

og bakterier i vgrteren har tatt over. Smak (i forhold til glivpen { 5 20
QO Kornsmak - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i Malt C(ll humle Dl gtt ey ri: m:k 0. balanse O 20

visse gltyper. ’ i N . B

R evt gvrige smakskarakteristika {3
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: @,7 4 Vad) A’I/T . 5/&2 /7L M7 F N L/‘TT'
ot +/ (4 7 t &

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer. &F /? ir FT’]—?:I? S A0 g' /}VA/"'/- 7 H EK
Som aceton el. tynner. hd o7 &
Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan M 7 A~k f?

ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
L) Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péaskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vmakng, som blgt bmgepapp, rémci grgnnsaker, ) Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 5 5)
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering Kropp/fylde Q, CO, —nivi Q, evt pvrige karakteristika 0
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!
{d  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), 7,

Kommentarer:

kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse /‘/) E{, =T 6@ é} C . SA i /v Eﬁ /’:gﬁ { /7 5y 5C\
gjerstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur. 7
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

1 Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

10)

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal B
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) __.LC 2.__ (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50) Eksep‘sjo.nelt preri'ktig. Lite eller ipgen forbe(?ringer kreves.
. o Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
0 passe niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gj@rbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - fplelse 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.

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

O DMS - sgt, 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.

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzer, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

0O 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.

Kjoletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstéar ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.

0 Kilorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

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

O 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.

QO 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
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

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

0O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

Q  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 - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa 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 hoyre kolonne slik:

- for lite
O passe niva
+ for mye

@nNorbrygg

Dommerprotokoll

NM 2015 000862

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse _C (lys ale)

Underkategori __ 41 - Amerikansk amber

Dommer (navn) Ole Nasrheim

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O SHBF a BJCpP {1 Annen Q) Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Mal humle{Q estere )/ fenolef 3, alkoho

S
@
evt gviige karakteristik@)

Kommentarer: ?} U &/{)L Z) U{)é ; L{/} 4: ,U/U)fiﬁ
AT mé£ e J TRo Fistas (o zcﬂ?;(/, YARY ke
O 5T

Utseende (i forhold.til gltypen) L 3)
Farg klarhe .‘kumfasthe@

Fivt o6 o DRART Sleom

Kommentarer:

’é 20)

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

evt gvrige smakskarakteristika Q
VOE i OLACO SEE

Kommentarer:

i 5

Fysisk fglelge.i munnen (i forhold til gltypen) .
Kropp/fyld O3 —niy, ‘evt gvrige karakteristika{Q

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer é 10

(i forhold til gltypen) o é ‘/ ,ﬂ /L',é /.}; T
bRl gt

Kommentarer:
MEo  ET  mMEGEY

i@ (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 tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

Q
]

Q

(W]

]

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
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 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 pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

DMS - s¢gt, 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. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebr, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
h@yere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjsersmak/aroma - enten gj®r 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.

Kjgletake (chiil haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar 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. Unnga klorert vann.

Kokte grgnnsaker/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 sékorn. 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 pa hgye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid 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 - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pa gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

NM 201 5 Bryggets kode 000862

Konkurranse

Konkurranseklasse _C (lys ale)

4] - Amerikansk amber
Eyvind Ohm

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Q) Norbrygg {J SHBF Q BICP QO Annen @Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) __/.,2—__. (12)

Map humlé\@, estere 3, fenoler O, alkohol O,
evt gVrige karakteristikadd™
A - / 74
Kommentarer: %0””;@ /{/ g &filc‘/ / W
/ 7«%‘ ;4/:/-/[4/\/&

..._.2___ 3
/&évf”'

Utseende (i forhold til gltypen)

Farge {3 klarhet Tl's skumfasthe(fﬂ
Kommentarer: Wé}vé Cf‘/ Aéé-/"‘f &

§&v‘/é/ S 4ty

o)

Smak (i forhold til gltypen)
Maled, humle &, ettersmak@,.balanse@,
evt gvrige smakskarakteristika@"

Kommentarer: 570—270 Somei A //447» Ga
W g el 2 Simnll
b&’n;’/@ 570{7,% Ko fl, LH AL 0

, et Spm 2 &%MM/&/

é / J%/vc
Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) Z; (5)
Kropp/fylde Q, CO,—niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: Wﬂqéf s e s e
WM&éfZ Laad A ( 954/&

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer g

(i forhold til gl )
i forhold til gltypen GJ/’ (}[

Kommentarer:

(10)

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:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

,_ﬁ:_ (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 tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

Q  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

{1 Astringent/skallbeskhet - fglelse 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.

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

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

QO DMS - sgt, 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 fpigende i

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

U Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

O Kjegletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave 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 grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

Q0 Kornsmak - smak av rent sakorn. 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.

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

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péaskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, rtne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

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

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

0 Segt - grunnsmak - oppleves pa 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 slik:

- for lite
0] passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll
NM 2015

Konkurranse

Konkurranseklasse C (Iys ale)

Bryggets kode 004763

Underkategori __ 4! - Amerikansk amber

@yvind Tveit

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

@Norbrygg O SHBF Q BICP O Annen

O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) -
Malt &, humle O, estere Q, fenoler O, alkohol@,3 v
evt gvrige karakteristika O

{ ’ O 12)
I LE

Kommentarer: P(M F ﬁ(: MA [,7—,: @K
FRUIG

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

_3__ @3)

Kommentarer: 7&;//1/ MZ&\C /‘(,( L M

Smak (i forhold 1il gitypen)
Maly humleé;" ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika (1

/ | Q; (20)

Kommentarer: (70(\ /VH’(/—]// CIK L,/‘,H/MZ/E , / 1\7_,7—-

REISK CTTERsmx , FCalL S,

MaiGrn  BAANSE Fr AT ec

e a

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde Q, CO,—niva U, evt gvrige karakteristika O

_5 &)

Kommentarer: //J)K/‘) AL ; ﬁﬁ/ﬂ ( Vo 2

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

é\ (10)

BEAGE , [MANGLEN B3RS C

S6

(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 tiltak kreves.

Problematisk (<20)

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

Q
a

a

Q

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

Astringent/skalibeskhet - 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.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forédrsakes 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 vérterkjgling 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 villgjer 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
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjxrsmak/aroma - enten gj®r 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.

Kjeletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering 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 gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sékorn. 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 pa hgye gjeeringstemperaturer.
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 etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid 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 p gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa 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 slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
Konkurranse NM 2015 Bryggets kode 004763

Konkurranseklasse _C (Iys ale)

Underkategori __41 - Amerikansk amber

Dommer (navn) Ole Neerheim

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

@Norbrygg {J SHBF QBicp U Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gitypen) .i,é ; a2)

Malt O, humle Q, estere O, fenoler Q, alkohol O,
evt gvrige karakteristika (3

ommener: _HBR P15/ ForowA L Se0mlea)
OUERDz L EL  JoE., 1J0E Fhiorsx

Utseende (i forheld til gltypen) 5 _j__ 3)
P

Fargd Q) klarhef ) skumfasthe

Kommentarer:

rd

Smak (i forhold til gltypen) 4/(2_ (20)

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

Kommentarer: 5/’ }’7/:)45 é /‘1 JU’.Q£ l// 6 ’ L, é,} TTé /CI/
Ol SBVNEL  Ea)  ILEPRE PR AUSE

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gitypen) g 5)
Kropp/fyld€ 12, CO; —nivyLF, evt gvrige karakten’stik@

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 6 10)
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

BT Gy g mEU
ANVOF et e "oyt £t T Som
SLAPER  EA A CAVSE

Totalpoeng (50=max) _3__6__ (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 (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

Qa
a

Q

)

a

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)
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 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 pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
matlten 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 villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjzrsmak/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.

Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar 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. Unnga klorert vann.

Kokte grgnnsaker/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 sakom. 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 hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga 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 p& overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid 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 pé gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - 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 slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
NM 2015

Konkurranse

Bryggets kode 004763

Konkurranseklasse _C (Iys ale)

Underkategori __41 - Amerikansk amber

Eyvind Ohm

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Q Norbrygg Q SHBF Q BICP QAnnen  @ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
é Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) /0 (12)

Mal¢D), humlel, estere U, fenole
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: @/g / eﬁ}%" 7@ Oé/ e S e
s /4; éwfég%é ol

, alkohol U1,

tawrid

23

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge@ klarheﬂj skumfasthet D>

. L4
Kommentarer: /‘ JRAS % b Ot /gw A

fe o o /mﬁ’?# St

(3

Smak (i forhold il gltypen)
Maltgz humle Qyettersmak B, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika

0207/«/\4 e m«ﬁé W%Jés’m /(
S it <o &mz »;/f,«mm
zp oWl s @M@/Z /4&4@‘1 4

se w&m/%f S g e (F‘Q/w‘/é/‘?

Y s

(20

Kommentarer:

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fyld L0, —nivéﬁ,ﬁevt gvrige karakteristika Q

o A

Kommentarer:

_ 2 ao

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen) -~ /47‘!? -
Kommentarer: /‘/Véé }i /A’@ ) X g2 4
/@ (' M&%/k
(A S i ) AZ”/ [f2e

PN ﬁﬂé/‘i/\w
PECTSES e S
an ,;é ol
30 e

56774. s on
> 4{4@ %K ‘.

g 'éﬁg;s?,ae

Totalpoeng (50=max)

Poenggunide

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 tiltak kreves.

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




