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Karakteristikk-definisjoner

0O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

0O 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.

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

0O 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, rgyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

O Gj=rsmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

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

O Kjeletake (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 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.

0 Metallisk - forarsakes 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, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Q 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 pa siden av tungen. Paminner om eddik el
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal )
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) _i,-) ' (50)
forbedringer). —_— _
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
. o Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
O passe mva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
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Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

B Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gj@rbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

D 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 gjzring eller av

bakterier.

DMS - s¢t, 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, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjar el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,

eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med

hgyere gjaringstemperaturer og visse gj@rstammer.

Gjarsmak/aroma - enten gjr i lgsning (som ikke har

sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjar

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. 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 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 pa 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 grennsaker,

sherryliknende, bamnebleier. 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 natrumklorid (bordsalt),

kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

I:l Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret gl.

I:I Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
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- Max poeng

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

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen
Mal hum]eD cslcrchenole alkohol D
evt gvrige karaktcrislikaD

Lakris, rgstet malt, sjokolade, kaffe. Lett hint av tarket frukt.

10

Utseende (i forhold til gltypen) ' I )
FargeEl kla:hel|:| skumfasthet [:I

Svart, lett skum. Litt lite skum.

18

Smak (i forhold til gltypen)

Malt[_Jhumie[_Jettersmak[_Jbalanse[]

evt gvrige smakskarakteristika[_]

En del sadme, mye bitterhet av restet malt, noe humle. Sjokolade,
karamell, brun farin, medium humlebitterhet.

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) (5)
Kropp/fylde[_] CO, —niw’iD evt gvrige karakteristikaD

Fyldig, middels karbonert.

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (10)
(i forhold til @ltypen)

Meget bra. Kan bli litt brent, trenger litt mer skumfasthet.

Totalpoeng (50=max) 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

Q
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Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gj@rbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fglelse av 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 - 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, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjeersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢! 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 oppstir 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 sakomn. 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
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. 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 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 pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret ¢l.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
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Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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 grenne epler (gjerbiprodukt)

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

Q 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.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smg@r/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg verterkjgling 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 villgj@r el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

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

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

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr 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/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 sdkorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humiesorter kan gi liknende karakter.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjringstemperaturer.
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.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ratne gronnsaker,
sherryliknende, bamebleier. 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 pa siden av tungen. Piminner 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 apenbart i flaske-ettergjzret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
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Utseende (i forhold til gltypen) (&)]
Farge Q, klarhet Q, skumfasthet O

Kommentarer: .safir &'ﬁf‘\f_ &J C\' ,\L, 5‘/‘-‘-‘""’

Smak (i forhold til gltypen)

Mal hum] ettersmak@a]anse @

I R
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: M“\Q{ M}'\F\ L-QJ_ SVE}*&'_(; %onc( J)Qs.-.SMJQJ\
beeat (:P"oh *Imf eﬁw ol el rse c:}'f]:th;

S

Fysisk folelse.i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde L), CO, —ni\@ evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: ',4&9&/1&-— L‘(’T,PID > I(—‘( sa“{h\*t:)

7 e

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

Kommentarer:
L{H' ﬁ&(‘uvyb LCQ—»»}--—E:,V.«J\— Lo~— 6\5«0‘6"‘
ANV
{ leu\.L g (S~

bstepledssded Lo valde.
""L‘Q' '{o-' U&L'}'Epcﬂt_.-g g:‘;‘rcoa'.., Uda’{/&' J‘W

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
(0] passe niva
+ for mye

_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

H

O
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O

OO O0O0 OO0 00 O O

O

O
O
O

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.
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, bringeber, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjeerstammer.
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,

Kjoaletike (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. Unngi 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 sikom. 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 hpye gjeringstemperaturer.
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 bplgepapp, ratne 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 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. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gj@rstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjzeret gl.
Sat - 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

Dommerprotokoll

NM2015 3677

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse Porter/stout
Underkategori 9C

Per @yvind Arnesen

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

© Norbrygg OsHBF Oikke eksaminert

Max poeng

Osice  QAnnen

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

|

Bouguet / Aroma (i forhold il ¢ltypen
Mal humleD esterci:I fenole
evt gvrige karakteristika[_]

I (12)

alkohol D

Middels kraftig preg av humle med sitrus og kvae, rastet malt, kaffe.
Vings, noe alkoholisk.

Utseende (i forhold til gltypen) A3)
Farge] ] klarhet skumfaslhe'LI:I

Lett taket brunsvart, kremet skum.

Smak (i forhold til gitypen) 15 20)
Malt| hum]eDcncrsmakaaianscD

evt gvrige smakska.raklcristikaD

Setlig, syrlig, en del bitterhet. Kaffe, bitter sjokolade. Ettersmak av
bitter humle og brent malt.

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) (5)
Kropp/fylde]_] CO»—nivi[_]evt gvrige karakteristikal_]

Fyldig, middels co2-niva, noe astringens.

5

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 10)

(i forhold til gltypen)

Blir litt ubalansert bitter i ettersmak. For kraftig humlet i aroma. Herer
mer hjemme i 9E.

Totalpoeng (50=max) 34 (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
Q

0

a

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 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 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. Forrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

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

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. 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 sdkom. 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 gj@ringstemperaturer,
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 bplgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé 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 pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzerstammer. Kommer an pa gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret gl.
Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

NM 3 9\—015 Bryggets kode _ ’%i

Konkurranse
Konkurranseklasse q
Underkategori C’

6’\1&»‘\6‘

Q BJCP

Remy

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
B-Norbrygg {1 SHBF

Dommer (navn)

O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

&

Kommentarer:

)
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) __i y (12
Malt Q, humle Q, estere Q, fenoler O, alkohol EI_.
evt gvrige karakteristika Q Vings

Kommentarer: Mﬁ‘t \Vluj't‘@ (UU) CL{}(&‘/L{){ 4 J‘WZ’m ["1
emusdtmed foc aoudd o Kmmu puslegs ety
Mor o bece gl e s (kele

Utseende (i forhold til gltypen)

i 3)
Farge Q, klarhet 0, skumfasthet O
Kommentarer: Hﬁ:-l‘{L (JTLH/I : Ql?\-( ﬂt\ /}&VM ("65‘14_.1"

ﬁ (20)

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

Kommentarer: _GLE 5@4’;«4&-7 pfm'f uj;'cwwm Q5

lmaden 'LLH' vaguet lﬁﬂﬂ\t&-é‘f’&t
keminey Weller Jlkee . S5 c&r €f’ Lalamnse Hen
o deft M Ge Vypone at At vor Lo

J > k& e €~
M o L*:fr,}fe\j*—é/#w € y .

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

Kommentarer: 2 [ u"umPLﬂM
b e l—de" ﬂfulf) 2 kere utéﬁ(& l(,ropf
i a0

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

Net. Moanisle v pa el ade \;g;
(\’Ci O\Y\/WV\A 0(/1/ l/u,(/.mll? MVLGC(Q I‘\ICJA

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:

0O
+

for lite
passe niva
for mye

T
Ar.j)_h (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

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, brungjr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring cller av
bakterier.

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

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

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjazringstemperaturer og visse gjarstammer.

Q 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.

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga 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.

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 pé hgye gj@ringstemperaturer.
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 gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

O 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.

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.

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

O St - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll
NM 2065
a‘m&

pe7Z

Konkurranse ng ets

Konkurranseklasse

Underkategori

fl{u’e\{a ﬁ_fl‘

Dommerkyalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg O SHBF

Dommer (navn)

Q BICP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
BRiktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter, etc.

(s

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold til pltypen)
Malt @ hurmnle ED estere Q. tenoler O, alkohol O,

4& (12)
evt gvrige karakteristika O

commener, [l pnl] | Solniy
H*ﬂo‘/ﬂ U va (jf\'dbéu?’;({ & .
7: o1 ’}’WM L 1,{ L’W\/L(

7
Utseende (i forhold til gltypen) 2 A3)

Farge @, klarhet (I} skumfasthet (P

Loty

5"'0‘“6/

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)

L o
Malt O, humle Q, ettersmak EI balanse O,

evt gvrige hmakbkamklensuk
uﬂh roadtl bl /&@vj,
O@ﬂnu / ) J/bu 2214

Kommentarer:

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) S (5)
Kropp/fylde &, CO, -niva &, evt imlyumkten stikald

Red Vioth, _éjma'}[/{_; !. o w2

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen)
/) /
T Vo l’:’(—

8 ae

Kommentarer:

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

- for lite
o) passe niva
+ for mye

_3 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

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

QO 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.
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.

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

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gj&rstammer.

QO Gjaersmak/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 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 gjzringen 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.

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

O Metallisk - forirsakes 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.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Q 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.

O 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
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

Q Spgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

_Eéonumrkvalifikasjon (kryss en rute)

Dommerprotokoll
NH S

Konkurranseklasse q

Bryggets kode ; é i 7—

Konkurranse

Underkategori C/

AW

\Q'Lcus e

Dommer (navn)

0 Ikke eksaminert

Max poeng

orbrygg Q SHBF Q BICP O Annen

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

e

Kommentarer:

8 (12)

Bouquet / Amn_:la (1 forhold til gltypen) B
M uml =eslere enole a]koho@
evt gvrige karakteristika O

commenier: inIdeds veddarovar ol b
1Av0~vﬁb m:r ML—@D)\J\Q\“&'
_]QQGPWLQ Leowcd, :.,—cjbw«— c

Utseende (i forhold til gltypen)

=
Fargedjﬁarhemkumfasthe@ @
qu \QWW{ \vt\(r (44‘4)"‘_'0\/"

Kommentarer:

—(/La _ (20)

i forholg ul gltypen)
l% hu n@b ellersm ba]an@

evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer:

aH'Ug\»JL/,u_Lw uv\-es aq\\f\\ng—-s

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)

- S5 e
Kropp/fyl 0, —niva@ 2wt pvrige k.:mkleristik@
Kommentarer: QW) ‘-rl"-t-cﬁ r\l’\'-" ‘.CFD FC' P \J&ACQ J s
\(cr%a.-v» ve,
~
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til gltypen)

_"L 0)
Kommentarer:

L‘# U Ld - Bliced wse spdee
3.-“- Al ltcw—o)tlﬂ& J—:/— u—%d?‘“‘t’(?’/
Hvdu%/se?-nww o o5 e LﬂQfM

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd 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

Y Felesved .
Y 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.

o ectfe



Karakteristikk-definisjoner

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

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 pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gj@ring eller av
bakterier.

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

Q 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, bringebar, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.

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

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

0O 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.

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé 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 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.

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

O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé 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 gronnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
péa 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 - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret pl.

O Sst - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse /U /L { ? O / 5 Bryggets kode 7 0 “/ -2
Konkurranseklasse C{T%}\-"E&t (/ U
Underkategori Q D

ool

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
RN(‘I] brygge 0O SHBF

Dommer (navn)

0 Ikke eksaminert

Max poeng

Q BICP O Annen

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

Kommentarer:

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

evt gvrige karakteristika (J_
/7 ‘L‘-WZL / f?hdd ,ﬂéa"tf»}'«né[

Kommentarer; F/ c (”'C’

Reddh mps ov fudderdew

Utseende (i forhold til gltypen) _‘_Z_ 3

Farged@ klarhet €, skumfasthet CP

H@qﬁm é%b’b'

Kommentarer:

! & (20)

441,5{14{ My ?/éﬂl?b 54
oriddds

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

Knmmenlarq.f % 5-/ /L‘ﬂzitﬂ
Lo, /SLWr,Z[e o db f
D »14

Fysisk fﬂlelsn i munnen (1 I'urhuld til gltypen) 6 5)
Kropp/fy]de 1+ CO, —niva d 41 wvrige karakteristika Q
Lf

Kftf -'L-(_,.i‘“-’/,;{ 4 ¢ ,/V}L-d)( ( O ?

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 7___ (10)

(i forhold til gltypen)
N 7
P/M.{ = /6/6-1, 4 /)WW-Q

Kommentarer:

Kommentarer;

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

- for lite
0] passe niva
+ 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 gjpres.

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

H

O

o OO

O

OO0 000 00 OO o O

O

O
O
O

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 & 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 - 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, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj@ringstemperaturer 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 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 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 gj@ringstemperaturer.
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, ratne gronnsaker,
sherryliknende, bamebleier. 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 pé siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gj@rstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergj@ret gl.
St - 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

Dommerprotokoll

NM2015 7042

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse Porter/stout
Underkategori oD

Per @yvind Arnesen

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

© Norbrygg OsHBF Opice QaAmen  Olkke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

Riklig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Bouquet / Aroma (i forhold til ¢ltypen) 8 12)

alkohol D

Mal humlel_lestere| |fenole

evt gvrige karakteristika

Vingummi, alkohol, lett fenolpreg, noe frukiestere. Lett preg av restet
malt.

Utseende (i forhold til gltypen) @A)

Fa:geD klarhe[l:l skumfalsthelr_-l

Klar svart, kremet skum. ;

Smak (i forhold til gltypen) __iz_ (20)

Malt humch etters makEl baianseD

evt gvrige smakskarakteristika[_]

Bitter malt, kaffe, bitter sjokolade, noe brent sammen med bitter
humle i ettersmak. Blir bittert balansert.

Fysisk flelse i munnen (i forhold til gltypen) ®)
Kropp/fylde| | CO,—nivi[_|evt gvrige karaktcrislikaEl

Fyldig, middels karbonering.

6

Drikkbarhet og generell vurderin-g, forslag til forbedringer 10)

(i forhold til gltypen)

Blir for bittert balansert, litt lav karbonering. Litt for mye humle
sammen med bitterheten fra fargemalt. Blir for mye brentpreg fra malt.

Totalpoeng (50=max) 34 __(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 (gj@rbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som  bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for Jang 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.

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 villgjar el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringebear, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer. -

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

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskutbittert.

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.

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

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

QO Kornsmak - smak av rent sikomn. 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 gjzringstemperaturer.
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.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

Q 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 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 pa gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergj®ret gl.

QO Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse N w 20 ’S Bryggets kode ‘ O HQ

Konkurranseklasse q

Underkategori . D §
Dommer (navn) ‘FR.EJ./W\.: S‘\'_ﬂL&‘l C/Q

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

X Norbrygg O SHBF Q BICP O Annen Q Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken

Q Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer: (}K

i

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) _ g _ (12
Malt Q, humle Q, estere Q, fenoler O, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: IG\U’LS 0( kCULLb"’LQ Q?
Hzmgb_l m;(?ﬁ fbl'(ﬂw{'P«tn iotoma (B} ‘14'?144
Moo st t

Utseende (i forhold til gltypen) _&, A3)
Farge Q, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: Pl@‘k b’n.l.\r"‘l i K‘_ [ﬁL( . ﬁK ’_(JLLVF"I (L’U&LLL{,JEI

Smak (i forhold il gltypen) J:i 20)

Malt 0, humle Q, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: &Od\ ‘VlﬂW noe W M\-

Bodamsen pramilu— Pga (rreurtos
et ar lilons &g ot LL

Mo brtHut  dom ldee ex HJPML lc#c'ﬁ

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 5 5)
Kropp/fylde Q, CO, —niva U, evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: WLLV&/W\'\ L(/rﬂ'opv? grﬁ LOZ’ i
Gad (ledsl | Micringun
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer i (10)

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

H&.H'uaﬂc; ot iyl et .
(U.&ww WUA‘*' (’,i’{’ ha e/l :

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

- for lite
0] passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max) ic_ (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
Q

Q

Q

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gj@rbiprodukt)
Alkohol - alimenn 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 pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,
Forarsakes 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 verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

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

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

Kjgletike (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. Unngé 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 sdkom. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemidde] - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gj@ringstemperaturer.
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 bplgepapp, 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 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. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret @l.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
NH-1S
Konkurranseklasse q

Underkategori D

Dommer (navn) J 0\/'~4~—v J J\MJAA«L/-—

%lnmerkvaliﬁkasjon (kryss en rule)
orbrygg 0 SHBF

Bryggets kode ?oq 2—

Konkurranse

Q BICP O Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
iktig stgrrelse, kaEsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Mal umleCD estere@I A alkoh@

enoler
evl gvrige karakteristika 0

Kommentarer: OW&UD\I
g b, (obdis e Ewwauw esbese
Lou’ \(\,U‘-\-J\(,G&‘bw-ﬂ.

11w

. $ A)

Utseende (i forhold_til gltypen)
Farge @, Rlarhet dPskumfasthet >

“ Ud“ CQ-\A./M\&

Kommentarer: ‘4

1O o

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

Kommentarer: ‘écg-u"?q L AXC o g.z_ ..-—4:.& U-"yQ
g('&q...}"*!': CUMH\J*L-Q_. -ef‘\‘\,oo_.ﬁu'h MQ-—
Dellies prer o foruetede —wa\éﬁ-l’%
let Aungs, ol balorse oo buveded; Medbel
M-v-.s e 4P e/‘ﬂ‘dr»o-é-c-_\
munnen (i forhold til BllypenJ

Fysisk falel 46- &)
0, —nivAO vt gvrige karakteristikd@

Kropp/fyl
C/'y’ éefr 0& \(—'-\LDDL-&-QS‘I‘ e

Kommentarer: M CDLU. Ve

-—

S ¢ ()

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

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

3 Z/ (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

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

D 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.

Forarsakes 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. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,

eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med

hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.

Gjersmak/aroma - enten gj&r i lgsning (som ikke har

sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjar

for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstir 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. Unngé klorert vann.

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent

og bakterier i vgrteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sikomn. 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.

Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blgt bglgepapp, ratne gronnsaker,

sherryliknende, bamebleier. 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.

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

D Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

D Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

O Oo

OO0 000 00 OO O 0O O

1

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 niva
+ for mye

Dommerprotokoll
NM2015

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse P Orter/stout
13E, 8D

Per @yvind Arnesen

1397

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
® Norbrygg OSHBF OBJ CP OAnnen OIkke eksaminert

Max poeng

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

|

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen 8 (12)
Mal humleEI cslcrcD fenolel alkohol I:I
evt gvrige karakteristika

Honning, restet malt, lett vanilje og kaffe. Savner litt maltaroma.

Utseende (i forhold til gltypen) 3 )

Furgc[::] Klarhet ] skumfasthet[l

Lett uklar svart, kremet skum.

14

Smak (i forhold til gltypen) Qo
Mal| hum]eDettersrnakaalunscD
evt gvrige smakskarakteristika[_]

Kaffe, bitter honning, noe alkohol, middels maltfylde, tarr. Kjenner
ikke veldig til vaniljen. Lang ettersmak av kaffe.

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen) (5)
Kropp/fylde[_] CO, -niva[_] evt gvrige karakeristika[_]

Fyldig, middels co2.

6

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

Blir veldig bittert balansert, bade bitter kaffe og bitter malt blir mye.

Merker lite til vaniljen. Savner litt malt bade i aroma og smak. Kjenner
lite til honningen, den har nok gjeeret ut.

Totalpoeng (50=max) ___§§_ (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 (gjerbiprodukt)

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

Q 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.

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

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

O 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, bringeber, pare,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.

O Gjzrsmak/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.

0O 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. Unngé klorert vann.

Kokte grennsaker/killiknende - 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.

O 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 péa hgye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

0 Metallisk - forarsakes 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 gronnsaker,
sherryliknende, bamebleier. 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 pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumk!lorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

O Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergj®ret @l.

QO St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

WM 2013 1357

Konkurranse Bryggets kode )
Konkurranseklasse PO u"' 1 //)/téﬁ' L
Underkategori ( 2 é‘:

Lolealf

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg O SHBF

Dommer (navn)

0 BICP O Annen O Ikke eksaminert

__Max poeng

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

Kommentarer:

5_’__ (12)

Bouguet / Aroma (i forhold (il gltypen)
Malt ﬁ humle @ estere O, fenoler O, alkohol O,

evt gvrige karakteristika O
Tf/fw 7708 a&m&“% Aot
Lvﬁ( 12 "Ui’r\/f}.,fl,/q

Kumrnenl.jrer

/l‘ Lo LW@ \"b;@-»ﬁ

2 o

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge & klarhet .-,kumf.mth::@ " P
Kommentarer: F c"@"-[ {)"Lw" { Z{, L‘}(‘ {

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

ﬂ 0)
evt pvrige smakskaraktenstlka? i

HVC ./) ﬁ?"@-d &1—(}'#@3’}4%{)/-’7
/)’lfu, S

A\ % 71-r\~£f‘4 /LL— ')1'3.«(.(/(,}!.

Kommentarer:

/)Q)LLL;/L '}64 ,Zui [ ucf
Al

S

Fysisk fglels¢ i munnen (i forhold ti! gltypen)

Kropp/fylde'&l, CO, —niva B evi gvrige kurakteristikn
|- ¢ R
Kommentarer: ﬁb’t"{‘i/{'c' /UIL ﬁ!‘({\r' W = w

L an
<t /;/)Ma ¢

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen)

Kommentarer:
p’/’bt\{ j ’/Uffb
,.,3_,;_2 Af /LCAZ)/ L(,"rz

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 niva
+ for mye

'3 Z‘ (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

Qa
0

a

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 & 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 vegrterkjgling 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, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj@ringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjeersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

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

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

Kokte grgnnsaker/kélliknende - 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.
Somaceton 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 grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga 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 pi siden av tungen. Piminner 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 dpenbart i flaske-ettergjeret @l.
Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
N E‘ ;5' O |S Bryggets kode
13E
2D
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
ﬂNorbrygg 0 SHBF

_139F

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

O Ikke eksaminert

Max poeng

Q BICP O Annen

{1 dium av flasken
L Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

A
Kommentarer: U o8

8

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

Malt Q, humle Q, estere Q, fenoler O, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer: Ny » Qe T~ LLL\ [!!w%\\éc
Noe (vulk estect @C. W\ o et Buld -

Howslec lcm&dws o, MMJMMLMW
L (&)

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

Kommentarer: ‘Jlﬂ:’f ‘( L”L{/ﬂ { kto(

& (20)

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

Kommentarer: 1\G& M% cuLA \&‘_LJ'LC N l;»i_l;‘tr{u. ¢
et domneet vl mpt moalbsive oo
Momsley Lalause + Manslis Vaud(epag
Lkt \wmm\ preg

L[
Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) (5)
Kropp/fylde Q, CO, —niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: Lll"t ng("Ltde g’qq b"[u"- L—(’i—
O g 0p Co2
T

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen)
Kommentarer: 3

LERAN (eWC/ _&W«a@@( j
bt el o \egann

"\vmi.q_ﬁ y! Aen? .‘. Q‘{A&M
LW e done a

pAd ot &

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 niva
for mye

:3 l (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

0

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 & 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.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Foriérsakes 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 viligjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjarsmak/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 beskubittert.

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. 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 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 gjzringstemperaturer.
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, bamebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natdumklorid (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-ettergjzret gl.
St - 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 hpyre kolonne slik:

o
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse Nh{ = \ D’_ Bryggets kode k S i Q:
Konkurranseklasse l"( E / 8 D

Underkategori _Vc. kt*—— { \}b\;u{’— oo, --4

Dommer (navn) J M '-‘:"J‘-&“"-.S Lo
erkvalifikasjon (kryss en rute)
orbrygg 0 SHBF Q BICP Q Annen Q Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken

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

Kommentarer: ~O

_lo ay

Bouquet / Aroma (i forh 1d til gltypen)
MaKEI>humle &P ester } fenolefQ, alkoho@

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: OQNOQ&‘J‘} M{-{bu—ﬂm ;
cibalad . o, BB deplilose e
~J [ S

’
1 [

S
#D‘H—S!LUW

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge O, klarhet 0, skumfasthet CI

Kommentarer: Qm‘-’“ ¢ _

Smak (i forhold til gltypen) l % 20)

Mal@ hum{€ D ettersmak=8, balanse-

evt pvrige smakskarakteristika 0
Kommentarer: OV V\M"-o 0045 wbauﬁ:-l‘vv . '-""‘-"—“'Q wre

ﬂfed\‘qL\(jL o lette | | #'7%!{; ox l«i‘-«Lw
um,&\l( e %W\»J\Ls“-a.l.

MMI%M \__ettesswale

Fysisk folelse i munnen (| forhold til @ltypen) (&)

{ _1/
Kropp/fyld 0 —nivi vt pvrige kdraklensllk@

Kommentarer: O~e § VJOQ‘QJ—;% e"y(&Q- o4 \,K_ﬂ_lbo\--ﬁ'% .,‘5
— 7 "
hoe S uc.r}’)upe/ i

[

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

DQA’QYM_F \C—O—ﬁﬂ&‘ ‘rmﬁv\x_(_‘:q

lmwk.ﬁ Q‘\wﬂdmme. LM w—-;t

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.

(__‘)1' V—lﬂ«u(/eS L "JLJA



Karakteristikk-definisjoner

B Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gj@rbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak. .

D 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 - 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
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med

hgyere gjeringstemperaturer og visse gjarstammer.

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.

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstér 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/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 sikomn. 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 hpye gj@ringstemperaturer.

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.

Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne gronnsaker,

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

péa 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. Padminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

D Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret pl.

D Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

O 0o

OO0 O00 Od 0o O O O

O

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

NM2015 385

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse Porter/stout
Underkategori 1 3E’ 8D R

Per Qyvind Arnesen

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

® Norbrygg SHBF Okke eksaminert

Max poeng

OBJ CP OAnnen

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

Bougquet / Aroma (i forhold til eltypen 12)
Malt humile] cstcrchcnn]el alkoholD
evt gvrige karakteristika

Kaffe, gjeer med estere og fenoler. Noe karamell, malt.

Utseende (i forhold til gltypen) > O

Fargc[:l k}arhel[:lsklunfasthet D

Brunsvart, kremet skum.

13

Smak (i forhold til gltypen) 20)
Malt:l humIeD ctlersmakaalan se I:I

evt gvrige smakskarakterislikaEI

Bitter kaffe, noe malt, karamell, middels sedme. bitter ettersmak med
bade bitter malt, noe humle og kaffe. Noe atkohol.

Fysisk falelse i munnen (i forhold til pltypen) (5)
Kropp/fylde] ] CO, -niva[_Jevt ovrige karakteristika[_]

Middels fylde og co2, noe astringens.

6

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

Bruk mer gjeer i pitching? Veldig bra kaffepreg, porteren trenger litt
mer maltpreg i aroma og smak.

Totalpoeng (50=max) 33 (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 Dommerprotokoll
O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gj@rbiprodukt) Konkurranse N\V\ - &0 [S Bryggets kode 5 t"';-—

O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere ‘ 3 E

alkoholer. Varmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av
munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til , 3

. . Underkategori )

surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av e Qh
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, Dommer (navn) RD VAN \s‘p\»cw
for varmt el. hardt vann.
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

Konkurranseklasse

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten. :

> BN O An 0 Ikke ek Tt
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell. orbrygg O SHBF 0 BJce nen € eksamine
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier. Max poeng

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.

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

Studium av flasken
Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad. fjemnet etiketter, etc.

Kommentarer: Oa'\

gasbln_d, ¢yk, nellik. Forarsakes ofte av villgjar el. Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) O a2)
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
- . . Malt Q, humle Q, estere Q, fenoler Q, alkohol Q,
rengjgringsmiddel kan bidra. evt gvrige karakteristika O
O Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pzre, & t L{'E P + '
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Kommentarer: \f\,%{ ‘I‘Q X L‘(_L;l: T €N Ve &‘ i YW LQ @‘{J ~

hgyere gj@ringstemperaturer og visse gj@rstammer.
O Gjeersmak/aroma - enten gjar i gsning (som ikke har hfh’n il 0 UQ«;\ m { (Q,&D Rq

sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer

for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.
K_]ﬂlelake[ (chill haze) - pro:?m-;n]mn—t X Utseende (i forhold til gltypen) ‘: ; 3)
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer. Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner i brygging eller gjering minsker effekten. Kommentarer: H @i l’( L’TW\ { ‘C’G‘QL( O( 6{,{_‘% c#&hﬁ—
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 i

og bakterier i vgrteren har tatt over. Smak G forhold til lt 20
Kornsmak - smak av rent sakorn. Viss karakter er OK i Mn;ﬁ Egl h(:nl(l) e Ell glgrgf:zik 0. balanse O 20)
visse gltyper. y k k, akteristik: lil ’

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evt gvrige smaks ar s \

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: L ] ! kj'

Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende péa hgye gjeringstemperaturer. wt‘( _l Q\'NE ¢ e Lﬂ/\z‘(‘{“‘l

Som aceton el. tynner. 7

0O Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan L/ K “’b\ﬂ“’l-ru- Q,‘ E(\ t“ d,ﬂ £ L‘;._Q a LS{')’ZJ [‘S{&{,S
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret. A 3
O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i Lk(’ mqﬁu,g_,Q r’f’(_., L{A..ifr" V(_"L( Pd\ ()[ "‘L—E’f\_{_i =
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes. 7
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
v1naktlg, som blgt b¢]gePapp, ratne: gronnsaker, . Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) L 5)
y yP
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering Kropp/fylde O, CO, —niva O, evt gvrige karakteristika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme! Kommentarer: dlu—“‘\. \(_W [)K_ C C 2
Q Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes M
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet Hj({’ Mu,(_g “ CL( '\){,\2 [ s S
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt)
kalsmmk.lond eller n:lagnesnumsulfal (Epsomsalf) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ; I (10)
QO Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen)
som oppleves pé siden av tungen. PAminner om eddik el

Kommentarer:
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. : ~,
0O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse 0 LJJ{i MUL \‘;1}2.\{/1/\.&{' . NQQ G ngn-{, h,\-e'l/lus [(_a_.;,(._&ttj < |
gj@rstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur. < ~J

Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl. h afd \:(CU(.&
O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen. N <

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer

pa alle kriterier. Kommentarene skal ka _

veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) “(50)

forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide

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

o 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

Q Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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

0O 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 gjzring 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.

0O 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, bringebzr, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjzrstammer.

O Gj=rsmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l 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 gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

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 sikom, 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
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 gronnsaker,
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.

0O 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 pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

O Sst - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse N M -\ S

Konkurranseklasse ‘3 &/{/ gp
Underkategori ld&hw \IL&(_

Dommer (navn) (_Xﬁ\a‘kﬂd—' Ai}k;_a,\.-&-g_

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg 0 SHBF

Bryggets kode 3 % r

0 Ikke eksaminert

Max poeng

a BJCP O Annen

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

Kommentarer: [»)

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Maltd, huml stere fenulur»&. alkohol O3,

i (12)
evt gvrige karakteristika 0

Y ooe/Q noldege . lobl pucilfe L'./Q‘/
pues Il (kal-eelresm, il algw%u
1\'&‘/\0&1&0—(‘0«‘_‘—

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

Kommentarer: ﬂP{L—LNW ¢

S e
Mw‘_ Lo oo

_
W )

Smak (j forhold til gltypen)
Mal uml&LD ettersmak=E-balanse &,
evt gvrige smakskarakteristika O

SRERPRCY 4% T /N Yeothe, byl

Fysisk fplelse i munnen (i %or old til gltypen) o 5)

2 C0O; —nivi vt gvrige karakteristika O

Kropp/fyld
Kommentarer: MGQWM'

2R r‘)& mﬁ\-a-qj\lb

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

/{‘béq /"# A—W 0(47\-»—&&4‘64-‘\-:9 i«"f’c»[ﬁ"
®) Qmﬁv‘;au— oer,LZs_} l-tbcé fr Jite
hw%//;eﬂlsde-— ﬂr Ur e 5\"9@\«&— [

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

- for lite
(0] passe niva
+ for mye

wed loatte

Totalpoeng (50=max)

3 é (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

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

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

O 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 pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjaring 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, 1gyk, nellik. Foréarsakes ofte av villgjar el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

O Gjarsmak/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.

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. Unnga klorert vann.

Kokte grgnnsaker/kélliknende - 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.
Lgasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

0O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd 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 balgepapp, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, bamnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd 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.

O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Piminner 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 dpenbart i flaske-ettergj@ret @gl.

QO Set - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

Dommerprotokoll

A/M 10/5_ Bryggets kode 02 57'\)
f&vﬁ{-’“( /9 MAZ

[3E /D
Loliok

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

QNnrbrygg O SHBF O BICP Q Annen Q Ikke eksaminert
— — Max poeng

Studium av flasken

@leug stgrrelse, kapsel, f }"Hlnhh}:,rdd fijemnet etiketter, etc.

Kommentarer: U -

8

Bouguet / Aroma (i forhold til eltypen)
Malt €9, humle @2estere O, fenoler O, alkohol 3,

evt gvrige karakteristika O
Kommentarer: fé & L(f AV I/(Ji ’/'ZCJ/"(} W Ld / L0 &
/\Q}{/{ Xqﬁl’(’{ ML '3&\-«‘\. lI

L7

i &)
b, o,

Ultseen
Farge

(i forhold il gltypen)
7 klurhet &, skumfasthet

Fegd,

Kommentarer:

Smak (i forhold til sltypen)

/ <. (20)
Malt B, huml&i}. ettersmak«d& halansu—*-.
evt pvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: ‘@L@; /)1 bW 1
%u/ﬂdlfwv_ﬂ(ﬁ f/vz,ezML ,,4\)
}M& y

Fysisk fglels¢ i munnen (1 forhold til gltypen) S 5)
Kropp/fylde &, CO, —niva &) evt gyrige Lamhnnsllka a

{’W-.‘ Y /é’-’raf"ﬂg{‘ / Arelioc CR

Kommentarer:

¢ ao
Fon /()*"ML ch"{ _/H"Y’M 4mwuéu

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

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

;}_“1’_, (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 - alimenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

0O 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.

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

Q Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes 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.

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

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjarstammer.

O Gjarsmak/aroma - enten gjar i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l 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 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.

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

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

O 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 grennsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga 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.

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

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

O Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse /U/’{ 2005 Bry g.,ls o é“o"’ (%
Konkurranseklasse *‘44/\ L

Underkategori 7/4 / oc,

Dommer (navn) /La}{f L wﬂ /‘

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
E Norbrygg Q SHBF Q BICP Q Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) i / O 12)
Malt O, humle Q, estere U, fenoler Q, alkohol 4,
evt gvrige karakteristika El

Kommentarer: O(d(’ 2 Lﬂbd/ VA0S ¢€ b‘c (4
f’,};f:‘é'ﬁ-c}sz i j/uvvu[ O ,{/,,CL;, 6@1

Utseenge (i forhol, ‘ﬁl)nl wltypen) 72 )]
Furge Q¢ klarhet skumldalht.t

Kommentarer: fA)-’w ‘/Z ﬁ/ L )/J//

Smak (i forhold til gltypen) _ _l.’- :Z (20)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika UJ

Kommentarer: K&/ﬁﬁlcﬁ /rrvu.b( e

LAV vt on’ /{}'{41{‘5@2/; NN
C{d 4—:{/9"’”1},94/‘9’1 ,{,éc,[ 1 ,éu,é’ B/

('ZLO{JJ-’-? i~ £ L_Ju = AWW‘%"?

Fysisk fglelse i munnen (1 forhold til gltypen) S (5)
Kropp/fylde @} CO, —niva WPevt pvrige karakteristika O

Kommentarer: w /ZDI%M- ./)’?“"’—6// ( J s

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer é 5 1

(i forhold til gltypen)

Kommentarer: 5 :
@Jf L’L//L)'C&V-P\ At I 4, s
e DALV

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 niva
+ for mye

- \ [
O Cl"d/w-vw?}’?‘—)
Totalpoeng (50=max) __% (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

H

O

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 & 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 - s¢it, 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 villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjzrstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

|__-I 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 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 gjzringen 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 pa 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.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ratne 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 pa siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjarstammer. Kommer an pa gjaringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl.
D Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

OO

O
O

OO 000 00

o

O
O

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:

- Jor lite
0] passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

NM2015 6048

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse Porter/StOUt
Underkategori 13A’ 9C

Per @yvind Arnesen

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

®Norbrygg OSHBF OBJCP OAnnen OIkke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

IAnig farge pa skummet :)

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen L 12)

alkohol[]

Mal humle estcreDfeno]e
evt gvrige karakteristika

Beer, sitrus, litt syrlig. Noe off gjeerpreg, noe kaffe, karamell.

Utseende (i forhold til gltypen) i Q)

FargeD klarhet| {skumfasthet D
Klar svart, kremet brunt skum.

12

Smak (i forhold til gltypen) (20)
Malt hum]eDctl-:rsmakaalanscD
evt gvrige smakskarakteristika

Syrlige blabaer, kaffe, karamell. Blir ganske terr. Noen fenoler i

ettersmak.

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) 3 (5)
Kropp/fylde] | CO, —nivi|__]evt gvrige karakteristikal

Fyldig, middels karbonert, noe astringens.

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 6 (10)

(i forhold til pltypen)

Artig ol. Prev med litt mer sedme i basiswlet, den biir relativt terr.
Totalpoeng (50=max) 732 (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
a

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  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 - s¢it, 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. Forérsakes ofte av villgjar el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjrstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

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

Kjaletike (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. Unngé 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 sékomn. 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 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.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, bamebleier. 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 pi siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gj@rstammer. Kommer an pa gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjret gl.
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 hpyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll

N M - 5&0 lS Bryggets kode M

Konkurranse
Konkurranseklasse r3 H
Underkategori q C/
R nd
Dommer (navn) _Q.-‘Wl«\.. P Lt
Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
X Norbrygg Q SHBF Q BICP Q Annen O Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken

0 Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

- 9, 12)

Ti:au\drg

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

Vi S S ((,«/,, ATOgG,

Kommentarer:

\r&rm

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

-
Kommentarer: (A

LL V ™~ I v

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

commentaer @imfm \ dmalan gom bra Bulefess
0 Aedltn m:g&‘lgr&f'

é{m;m F‘r& MCLU/ EH A v aw ada g eS T

Fysisk fglelse i munnen (1 forhold til gltypen) 3 (5)
Kropp/fylde O, CO; -niva Q, evt gvrige karakteristika 0

Bl OL}’ Dot h« dimds LVMt'
TR

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen)
[WMHedheten fn T

Kommentarer:
~

Kommentarer:

oy daunpted

Bac | glet med Mall U Skall mast <
Tieeft Wabes Guet o P ralbpdy,

i

‘3L (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

a

Q

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gj@rbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
atkoholer. 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 pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for 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
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pzre,
eple, jordbar 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 gjzr
for lenge uten omtapping.

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

Kjgletike (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. 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 pa hgye gjeringstemperaturer.
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, bamebleier. 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 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 pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse M - J-g-
Konkurranseklasse _1_‘1 A / q C
Underkategori 3\ ;gcﬂ_‘

Dommer (navn) JA-’\-C"\' J'DL\C*"-:';Q«’

E%ﬁmmerkvaliﬁkasjon (kryss en rute)

OYYE

Bryggets kode

orbrygg 0 SHBF Q BICP O Annen O Ikke eksaminert
e Max poeng
dium av flasken
iktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
Kommentarer: o)
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) '—O_ (12)

Mal humléGP, estere Q, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: wid &d b “-—&J(/\'tm hnesned ’Llcf Ew‘%b————

JJ.M over R wagle .
\vt},.,_\ao—&q_,crv__

Utseende (i forhold til gltypen)

S e
Fargd:l}k]arh@skumfasthe
Kommentarer: .‘)UQT‘T_ / ‘K?\QS&' ! 5U'\;'°~d( &\LUW

Smak (i forhold til gltypen) L 20)

Maletss hum]e‘@ ettersmak Idrbalansedd;—
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: D"‘J&‘S IAAJ}JW (J qu Rqa
L’l"’"‘“ﬁ‘\se‘w%w 56 o G d— aéyLs/rrm

LML%_S,MWaQ Pos}J—ue/QaL

ErCllALE L"blta.&eSl'—O\rV\.b@_ &pcgu-f.
Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen)

_ S @
Kropp/fyld: O, —niva vt gvrige karakteristika O

Kommentarer: \daﬂﬁ % &(oﬂﬁhkop‘oa \/LnS\:auJ !\

—
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer "1‘2 (10)
(i forhold til gltypen)

Kommentarer:;

Lu‘»«{—d uycée,ﬂ,ﬁ( f Mg«_/;g¢ é’/péa{!h-eix
(’p‘i‘:ﬂ b/&)um
Dee weﬂﬁ*ﬁwjx as/s-

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

Sm{m e

Totalpoeng (50=max) (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 typerktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

H 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, brungjr 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. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med

hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.

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

sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer

for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert,

Kjgletdke (chill haze) - protein-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. Unngé 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 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 péa hgye gj@ringstemperaturer.

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, 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

pa siden av tungen. Kan bero pé overdrevet

vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

I:I Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gj@rstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret gl.

D St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

O 00

OO0 O0O0 OO0 OO0 O 04 O

O

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
(0] passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

NM2015 0402

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse Porter/stout
Underkategori 13E’ 8C

Per @yvind Arnesen

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

®ONorbrygg SHBF Olkke eksaminert

OpBice  QAnnen

Max poeng

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

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen
Mal huml esterel_Ifenolel
evt gvrige karakteristika

- (12)

alkohol (]

Kaffe. Lakris, noen vingse toner, noen fenoler, brent. Lite malt.

Utseende (i forhold til gltypen) Y 3

FargeD k]arhelekumfaslhetD

Klar svart, kremet skum.

14

Smak (i forhold til gltypen) _ T Qo

MallD humleDeltersmakl:]balanseD

evt gvrige smakskarakteri stikaI:I

Soet malt, karamell, sjokolade, lett kaffepreg. Noe syrlig, lett bitterhet i
avslutning.

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) - (5)
Kroppffy!deD CO,-nival__]evt gvrige karakteristikaD

Middels fyldig, middels co2.

6

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

Savner litt malt i aroma og smak. Blir litt bitter og terr. Savner havre.

Totalpoeng (50=max) 36 (50)
Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiproduki)

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

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

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

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, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj@ringstemperaturer og visse gj@rstammer.

O Gjxrsmak/aroma - enten gjar i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjar
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. Unngé klorert vann.

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

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

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

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

0O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
péa 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 - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse /U,{/[ 70 [ \S Bryggets kode
fote //){m
(3E/C
kepteslf

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
?'\Nnrhrygg QO SHBF

02

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

O BICP 0 Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

RRikli g stgrrelse, kapsel, fyIIings_jf;md, fjernet etiketter, etc.

At

Kommentarer:

f_o 12

/,, Ps 705 )g.t./ {

Bouguet / Aroma (i forhold til ¢ltypen)
Malt €, humle E) estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

m.)l/ J.M# O é’i./za}
}({’,t{( A5 /nx,_) (,

Kommentarer:

~—7
Oy ANl

I

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge EQ klarhet t?, skumfasthet @7

feode feuit

Kommentarer:

_-t/ .g_ (20

,Z,ﬂ Oﬁd‘*/w
LA s hf

Smak (i forhold til gltypen)
Malt€2, humle @) ettersmak O, balanseS
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: Licﬂlf /y ’} LD Z {
M [L Ae L-’ G’CM -‘-'-'1! {

_ S s
Lo Co2

i (10)

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde @.CO, —niva@, evt ?vrigc karakteristika a
Aperr b "‘é' J{ {,

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:
(cod Jedlp !
L,ULG. /Lt > U“@f NGy
Fon Y Lo 4o/l -

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

jé (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 Dommerprotokoll

Q Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjarbiprodukt)
nku B kod! ‘ 2 2
O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere Konkurranse ryggets kode

alkoholer. Varmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av £,
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til Underkategori %C
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av ) e
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, Dommer (navn) +\ Oarnid W
for varmt el. hardt vann. ¥ e

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

Konkurranseklasse \j'l l:

e

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten. O Ikke eksami

QO Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell. KNorbrygg S SHBE Q BJCP Hl Anucn € eksaminert
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier. Max poeng

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

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

bakteriell infeksjon. .
Q Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i Kommentarer: OK
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, ?
lg)::]s(l[nn.d, r;;)(y];, ]rze]hk. Fora:sal]:els (l;ftetav villgjer el. Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 12)
erier. fan komme av mallel. Rester av MaltJZ/ hum]t@ estere O, fenoler A, alkohol Q,

rengjgringsmiddel kan bidra. kaQ
Q Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre, evt pvrige karakteristika

eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med A [’
P X X Kommentarer:
hgyere gjringstemperaturer og visse gj@rstammer.
O Gjersmak/aroma - enten gjar i Igsning (som ikke har ‘ !!k ‘“3!2 l“ Hi SE > "ICI‘ﬁQ V] er Il Lee M(,/
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- Utseende (i forhold til gliypen) g A3)
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer. Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner i brygging eller gjering minsker effekten. Kommentarer: ﬂ@r \rL l]“]u,y’l k t(\_,( 'l‘ |‘v'\ éL(.!/WVJ =

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann. CCL&H/LE 5 <y meﬂ ﬂ,b{,{,wq

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent 4

og bakterier i vgrteren har tatt over. Smak @ forhold til glt 20
O Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i Malt l:(ll h(::m(])e Dl :ttgrl; :r:lzk 0. balanse O I 20

visse gltyper. ! ? > ’

t gvri kskarakteristika O
O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evi ovnige smaksgaraktensiika . "

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: W ’(

0, Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hgye gj@ringstemperaturer. M (i t Eﬂdlﬂ‘wx \M bLL_“Dg“" LH w&l’%‘l "‘L‘ﬂ bml(' CS
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan G\_WUW Cfl [ th &H/ h\u" MP’I’C&
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

QO Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli L
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne gronnsaker, Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) g )
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering Kropp/fylde O, CO,—niva O, evt gvrige karakteristika Q
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll

flaskene godt. Unngd varme! Kommentarer: Hfiw i \( ADEN OK pc“- C 0) ( i.%eti{‘{"'”?)

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes U
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet MLU‘"LQ(QL\" I 3 " " bf(-' (VR 'Pf-- LAl CQ cg L&L/lw ~
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt). J
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer E (10)

QO Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen)
som oppleves pa siden av tungen. Paminner om eddik el Kommentarer:

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. )
0O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse - ‘_, q}lf M L
gjerstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur. ] T 2
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret gl. e H\M’Llﬁm ld{_{‘ An Q{‘ m; 5’( !j{J,(_,U -‘ar’{' a/UP
0O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen. 3
bllen. ~ Blles 0K

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer

pa alle kriterier. Kommentarene skal 3 S
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
. o Meget bra (35-43)  Typerktig. 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)

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

0O 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 ¢l. 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 gjzring eller av
bakterier.

O DMS - sgt, 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.

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

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

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

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

Q 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 gjzringen 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.

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

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glét 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. Unnga varme!

Q 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.

O 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
gjeerstammer. Kommer an pa gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

Q Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse U M -‘ C

Konkurranseklasse \'1\ © f/ 8 (__
Underkategori Mﬂ.«-
Dommer (navn) c\§W < \'D\ACJ-'{:QA—-\

@unerkvalifikasjon (kryss en rute)

Bryggets kode LTI O L

orbrygg Q SHBF Q BICP Q Annen 0 Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
tig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, flemet etiketter, etc.
Kommentarer: o
Bougpet / Aroma (i forhold til gltypen) \o

Mal umle'd, estereﬁ, fenoler@ alkohol3D

evt gvrige karakteristika O

Kommemarer:M;\OQbO @Qca k.aﬂ\/QS?"(rOL'-—C‘L W"&Q k"-}ff— lfL‘Me'

\.m&c«-— l./u-‘k/LLC‘-'h‘b-—%
(S 3

\A,Q,.f , D\A., SL—O\.—.
, \

Utseenge (i forhold til gltypen)
Farg ]arhct@kumfaslhc

Kommentarer: Méﬂ‘—tﬂ— bN\&

/

Smak ii forhold til gltypen) _/Wf.a_ (20)

Malt m]@eltersmaka), balanse Q)
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: MRQQGQJ& d&eﬂ-&m.\,. (J MC
\,Orc,\auﬂ_ ) A
FM&.\}QQ Lvt)«._.l./{\‘_.‘ Qs T, Ml M es—

= O oot
l 1 \-} \'\ &' (&= — \
0& \(_ﬁﬁ&f p i e— o_gé-(\\..ge,.b-a \
Fysisk f@lelse i munnen (i forhold til' @ltypen) 3 5)
Kropp!fyl@t}z -niv gvrige karakteristike@™

v S T S A
2

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

ﬁa-pt,\)(c.\‘_ e.f,g,_,,f—lﬁ &r&[#u&r‘ mﬁycpw
as P 4»@6:1?%.“ T:Oﬂ-'ﬂ&p'ctq side_du buer

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

- Jor lite
(0] passe nivd
+ for mye

Ut devoe” dhleae . Rem i qeely,
t?,jg_’ﬂ, lokt-
_&& (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 granne epler (gjrbiprodukt)

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

0O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som a bite i et drueskall. Ofte assosiasjon (il
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

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

0O 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 verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

QO 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, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.

O Gj=rsmak/aroma - enten gjar i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping. :
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

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

Kokte grennsaker/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 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.

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

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
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, bamebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

O  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.

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

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

Q Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
(0] passe nivai
+ for mye

Dommerprotokoll |
Konkurranse N}L QJ } S Bryggets kode @ 9 30

Konkurranseklasse

f’ﬂu“/(—-’k [ Aoud

802/ 38 (Morwiy)

Underkategori

Dommer (navn)

oo f i

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
KNorbrygg Q SHBF 0O BICP Q Annen 0 Ikke eksaminert

— Max poeng

Studium av flasken

K Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemnet etiketter, etc.

Kommentarer:

D LA

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 4& (12)

Malt Q, humle Q, estere U, fenoler O, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer

f)u?’)u lev\{ é%/hmﬂ%/ /Lf(

,LL,J M ”\"((

Farge

-7
Ulseﬂﬁ} (i forhold til gltypen) 5 A3)
klarhet @, skumfasthet O

Kommentarer: X' ’("ﬂ’* /(_:’A'UL‘ /Z’,éﬁ}/\

{/ ,E{A-L,r/ /}’i"u’{ -ﬂé/-z,»u”’(

Smak (i forhold (il pltypen) —/ S (20)
Malt B, humle @ ettersmak-Ld, balansesss
evt gvrige smakskarakteristika O
/)
f
Kommenlarer /(‘({ V{;ZL{C v / W f/ L’ ’gr}’l

(L/:.E??’L?%""wa p /n%u?hd/

Fysisk fplelse i munnen (i forhold til ltypen) S 5)
Kropp/fylde () CO, —nivd Blevt wvrige karakteristika @

Kommentarer;

f«Le.{JCW L Bl /r?w/ Zgovém}‘

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer g___ 10)

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

God, o AU

O 1;\{:: L.L(ﬁ L‘-(’ ) LLj( VgL(_}}?’VrL‘c. i / ‘,‘I

Totalpoeng (50=max)

) O (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

B Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.
D Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 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 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.
D 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, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjsersmak/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 oppstér ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
I:l Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.
D Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
O

o0

O

OO0 O O

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

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

I:I 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.

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

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

I:I 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.

D Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gj@rstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret pl.

D Swt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- Sor lite
(0] passe niva
+ for mye

Dommerprotokoll

NM2015 6930

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse Porter/stout
Underkategori 13E, 8D

Per @yvind Arnesen

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

® Norbryge OsHBF Opice Qamen  Qlkke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

|Mye skum ved skjenking.

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen 10 12)

alkohol ]

Mal humle]l _lestere]_Ifenole;

evt gvrige karaklcrislika[l

Bra preg av honning. Litt preg av karamell, honning.

Utseende (i forhold til gltypen) Y @
Farge[ ] klarhelekumI’asmel

Lett tAket brunsvart, bra skumfasthet.

15

Smak (i forhold til gltypen) (20)

MallD humlcEl etlers makEl balanse |:|

evt gvrige smakskarakteristikalzl

Sot, noe malt, lett bitterhet, honning. Noe bitterhet i ettersmak.

Fysisk falelse i munnen (i forhold til pltypen) (5)
Kropp/fylde[ ] CO,—niva[_]evt gvrige Karakieristikal_]

Medium fylde, mye co2.

7

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

For mye karbonert. Meget bra preg av honning, men savner litt av
maltpreget til porter. Ellers et meget bra ol.

Totalpoeng (50=max) __38 _ (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
Q

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 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 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, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjEringstemperaturer og visse gjzrstammer.
Gj@rsmak/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 oppstir 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 varteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sikomn. 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
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngi 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 - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

MH - QO IS Bryggets kode 1.2 i BC)

Konkurranse
Konkurranseklasse l 3 F
Underkategori 5 D Fb_H'CA/ W I tﬂ(‘hhan

Rewin Shrome

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
ﬁNorbrygg Q SHBF

Dommer (navn)

0 Ikke eksaminert

Max poeng

Q BICP O Annen

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

o

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,

iﬁ (12)
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: KﬂnuLﬂ l'wh N lﬂ \ A . EJ(LH.‘.. g’)\_
\<cu o fl mT svec &@LC’S net -
Utseende (i forhold til gltypen)

4(__1 3)
Farge Q, klarhet O, skumfasthet Q

Kommentarer: RLN q'(.’thwia-'t&d ‘.H Ue& LL@LU..L«.."\

Merlc \mu,l lac . Tt Yem
Smak (i forhold til gltypen) ﬁ (20)

Malt O, humle 4, ettersmak O, balanse O,

evt gvrige smakskarakeristika O

(o YodldelC mafliirale , tobhes cjeles
Smakeu AU hohm'we v mun g lpusect
LAmak e e, Nee  kort et sl

_i (5)

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

Kommentarer: NM\\LW\ \_(_,FD f’ 7“P

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

4
Heduwm (02
(i forhold til gltypen)

8 — (10
Kommentarer:;

Kredit Ld \An\rmwmﬂvfcsm(ll e dea
Onex Apued 06SA Do auamose dom Mmas
lbr’%l‘w" ! 20 ‘?c“\“‘(ﬁ .

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 niva
for mye

Totalpoeng (50=max)

#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
a

[m]

Q

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjarbiprodukt)
Alkohol - alimenn effekt av etanol bg 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 pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

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

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

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.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngi 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 sikomn. 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 gj@ringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forérsakes 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, bamebleier. 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 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 gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

erkvalifikasjon (kryss en rute)
rbrygg Q SHBF Q BICP

Dommerprotokoll

Konkurranse M H -9 Bryggets kode é l 30
Konkurranseklasse |3& / 9 D

Plopndy .
(b\.mc»- {j)oLAMS e~

Underkategori

Dommer (navn)

Q Annen O Ikke eksaminert
—— Max poeng
dium av flasken
iktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer: 6
. . Lt
Bougquet / Aromg (i forhold til gltypen) LI 12)
Mal umle &, esterddfenolegThralkohsFal,

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: ‘(l 93 k lA gs&\ﬂ CiD w0, Q¢@6 M J
: QO /D

. @A

et O

Utseende (i forhold til gltypen) 3 A3)
Far, , klarh kumfasth

cammener. My Qelonsk ol sbot Sleon, |

7'[% (20)

Smak (i forhold ¢il gltypen)
Malke&rhuml ttersmateEd, balanse-&G—
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: MMJJM%& "'u’u L\'m'“"‘ Ay L‘Q‘b‘%«e

hoe O r)mﬁ Yores

o whe//m%qu

5 boadevgese

S e

Fysisk folelsg i munnen (i % hold til gltypen)
Kropp/fyld CO; —niva vt pvrige kdrdktensllkd@)

Kommentarer: )& UJ*&;QJ; TP, —-c:lvk.m_ Lcdgaml

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

i (10)
Kommentarer:

%#%&-ﬂ&hﬂqu l/\»ww'-; E)’D.SM
M Mul(o Vo p@%mﬁ%\,ﬁgb
sov—va KV Lo & Sedecgere ¢ |l

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

Yo

Totalpoeng (50=max)

forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide .

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

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

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

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

0 DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
maiten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg verterkjgling 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 villgjar el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj@ringstemperaturer og visse gjerstamnmer.

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.

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 s3kom. 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 pa hgye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

Q 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, bamnebleier. Unnga oksygeneksponering
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),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse

Dommerprotokoll

/U/L( 20l§ o ’Q/_

Konkurranse Brgggcts kode
Konkurranseklasse f V‘*g-‘)’t / %@ T s
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg QO SHBF

Dommer (navn)

0 Ikke eksaminert

Max poeng

a BJCP O Annen

Studium av flasken
QRikti g stgrrelse, kapsel, fy]]i!lg}ag;ud, fjernet etiketter, etc.

ok

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til pliypen)
Maif“a-humle@ estere Q, fenoler @, alkohol CI

4;.& 12)
evt gvrige karakteristika O
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Utseende (i forhold til gltypen)
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Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) 4 20)
Mali-@-humle B ettersmak €, balanse O,
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Kommentarer:
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Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) S 5)
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Kommentarer:

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

gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl. P}/‘ﬁ;z /L ) Q-0 1"}‘1// ))‘ =4
Q Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen. | e/
B_Adeded 4o

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 niva
+ for mye

%\u:i( -
4&@;‘50]

DAL

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

D 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.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungj&r eller

skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.

Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.

Forarsakes av for tidlig avbrutt gjring eller av

bakterier.

DMS - sgt, taisliknende 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
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pzre,

eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med

hg@yere gj@ringstemperaturer og visse gj@rstammer.

Gjeersmak/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 (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.

Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner i brygging eller gj@ring 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 gjeringstemperaturer.

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.

Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blgt bglgepapp, ratne gronnsaker,

sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga 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.

I:l Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjret gl.

D Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

O OO0

U0 000 OO0 00O O d O

O

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
(0] passe nivi
+ for mye

Dommerprotokoll

NM2015 8691

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse Porter/stout
Underkategori 13D ’ 8D —

Per @yvind Arnesen

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

®Norbrygg OSHBF OBJ CP OAnnen Olkke eksaminert
Studium av flasken

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

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen L 12)

alkohol D

Mal humlel | estere fenole

evt gvrige karakteristika

Rayk med lett trepreg, or? Oljet. Noe karamellmalt, laris.

Utseende (i forhold til gltypen) I )]

Fargt:l:l k]arhctl:l skumfaslhelD

Lett taket brunsvart, kremet skum.

13

Smak (i forhold til gltypen) L ¢ )]

Malt[__Jhumle[ Jettersmak[_Jbalanse[ ]

evt gvrige smakskarakteristika[_|

Sot malt, toffee, karamell, sjokolade, kaffe, reyk. Bitter ettersmak,
brent, reyk.

Fysisk fplelse i munnen (i forhold til gltypen) Q)]
Kropp/fyldel__| CO» -niv5':| evt gvrige karaklcrislika]:l

Middels fylde og co2.

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

Bra reykpreg. Kan bli itt kraftig kombinert med bitterheten i
fargemaltet. Ellers et meget godt ol.

Totalpoeng (50=max) —37 (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

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

Q 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.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjaring 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, rgyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hpyere gjzringstemperaturer og visse gjarstammer.

QO Gjarsmak/aroma - enten gjar 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 Kjeletike (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/kélliknende - 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.

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

0O Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé 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 hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. 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 natriumk!lorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesjiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

Q Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gj@rstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl.

O Spt - 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 niva
+ for mye

'\ '«r\/\lﬁ/ll\\\luh LL.

Dommerprotokoll
NM-\S

Bryggets kode i g‘ ) i I

Konkurranse
Konkurranseklasse ‘3) D
Underkategori ‘{‘% D ( L_L( [,{ I‘”VV? CL£ { L

?L‘ v Skm uuﬁ

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
M Norbrygg 0 SHBF

Dommer (navn)

0 Ikke eksaminert

Max poeng

Q BICP 0O Annen

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

oK

Kommentarer:

E‘ ) a2
of; _)C'

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

Kommentarer: Pmm \N&-L’V‘CQ-L ﬂﬂt’i k f’m 041.1? f {‘?(
lk over dppnde 1 ¥F maltaedingun

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

Kommentarer: MM_@L&“W[
|l (20)

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

Kommentarer: TKD_LZL" ) ? l( {'Izw»—\ éﬂl‘t&_(- LA CzQ
Nee Ldder L1 0% oy ke preg
A Mthﬂ-«u‘{@&’\ ~ %j( |

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)

j_ (5)
Kropp/fylde Q, CO, —niva Q, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: OL 95 l’(‘.m (‘VLQG{LWM\ {,{ rf/ M’l ld&(/lla
Dg Co?
(i forhold til gltypen)

_& 0)
Kommentarer:

RE&L%{‘[- [THe T o Lmile
- _[\/Obt" ey~ Wplt dedme
e Leueb glet

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

3\_ (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

O  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjarbiprodukt)

Q 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.

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

O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten 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.

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

O Gj®rsmak/aroma - enten gjr 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.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte 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 sdkom. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

Dommerprotokoll
Konkurranse )\)M -1S
Konkurranseklasse <> D/ gD
Underkategori ﬁﬁﬁy L_»—a.ur -
Dommer (navn) ‘(’b\/\bw \&‘o\mvso—-

:ﬁmmerkvaliﬁkasjon (kryss en rute)
rbrygg O SHBF

Bryggets kode M’;'_

O Ikke eksaminert

Max poeng

Q BJCP O Annen

-Studium av flasken

iktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer: p\'{'

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

& o\ e lo
Q

Kommentarer:

\0'\' d’}l&'r“é ol pree
/1O

Utseenge (i forhold til gltypen)
Farg arhe skumfasthet>

Kommentarer: M (A S

_ﬂi 20)

Smak (i forhold til gltypen)
M humle8ettersmak -8, balanse 87>
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: M‘?}_‘)W;{*A—Ekjvébw er L\"“ ( MLALX/Q‘

g2 LLMH.?PJ‘{ELLL. w—ecf) OQOH.- o e \A-{:ayL

l/W‘*lij::F\-Me.—» . \dMMMM

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 gronnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

Q 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.

O 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 - rdtne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

§\‘d-k¢ Y
)]

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen) N (5)

Kropp/fyKle O, §0; —nivQ, kvt pvrige karakteristika O

Kommentarer: M}) L"‘:L?Jb / V"‘Peood\u../ ILJL)L‘Q}(:

&

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

é?Do!-ijfil_U; o_c) roﬂ Wyhpm
o M bor Mg hudg&f})’dlfﬁ

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:

- for lite
(0] passe niva
+ for mye

7
é-luj:e/“e»-— cbilinge T plet

3@ (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.



