Flightskjema

Konkurranse NM2015
Klasse/runde  Porter/Stout innledende 3
Dato 12.04.2015
Sted Bodg
Deltager D1 D2 D3 D4 D5 [D6 [Sum Snitt Videre
6364 32 31 30 93 31,00
4072 31 33 31 95 31,67
7885 17 26 24 67 22,33
1398 24 29 27 80 26,67
1097 33 31 32 34 130 32,50
3352 24 24 23 25 96 24,00
6474 28 28 31 29 116 29,00
8319 27 24 25 24 100 25,00
3691 33 30 28 32 123 30,75
6414 32 30 32 29 123 30,75
6399 43 43 40 39 165 41,25 Ja
1515 39 42 42 42 165 41,25 Ja
4134 32 36 36 31 135 33,75
8664 27 28 29 32 116 29,00
9247 34 32 32 32 130 32,50
0
0
0
0
Dommer 1 Per @yvind Arnesen
Dommer 2 Svein Erik Moholt
Dommer 3 Johan Johansen
Dommer 4 Stein-Erik Jgllanger
Dommer 5 Remi Strand
Dommer 6 Kristoffer Seivag




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

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

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

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

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.

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

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

Kjeletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
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 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 - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. 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 péa 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 &penbart i flaske-ettergjret 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 niva
for mye

Dommerprotokoll

NM2015 6364

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse Porter/stout —=
Underkategori 8D

Per @Qyvind Arnesen

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

®Norbrygg OsuBF O kke eksaminert

Max poeng

OBJCP OAnnen

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

|

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen
Mal humlel_|estere]l _Ifenole
evt gvrige karakteristika

Acetaldehyd, noe kaffe, bitter sjokolade. Fruktig, tropisk.

(12

alkohol (]

Utseende (i forhold til gltypen) Y 3

Farchl k]arhctlj skumfasthetD

Klar brunsvart, kremet skum.

Smak (i forhold til gltypen) L (20)

Malt humleDetlemmakan]anscD

evt gvrige smakskarakteristika

Terr malt, bitter sjokolade, kaffe. Ettersmak er relativt bitter med brent
malt og noe humle.

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) Q)]
Kropp/fylde] ] CO>—niva[_]evt pvrige karakteristikal_]

Middels fyldig, medium karbonert. Noe astringens.

5

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (10)

(i forhold til gltypen)

Bra utgangspunkt. Acetaldehyd kan tyde pa noe kort gjaering, mangler
litt restsedme og karamellpreg i smak og aroma.

Totalpoeng (50=max) 32 (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 (gjarbiprodukt)

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, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Foriérsakes 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, bringeber, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.

0O 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.

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.
Kilorofenolisk - 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 vprteren har tatt over.

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter,
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
ogs4 beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
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 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
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. 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 dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

QO Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

konarrame. WM 2005, 63 o

gets kode
Konkurranseklasse p [, L/kf “) (-\3{, L
Underkategori (€ p . Vi
f/(’, ’}-ﬁ’" {y }Zﬂ
Dommer (navn) (& (&
Dgmmerkvalifikasjon (kryss en rute)
%Nortnygg O SHBF Q BICP Q Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
Riktig stgrrelse, kapsel, fyl!lngsg.rdd fjernet etiketter, 5 Bl

Ol QYo ﬂunz

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold (il gltypen) : ('i (12)
Malt & humleBd, estere O, fenoler O, alkohol &,

evt gvrige karakteristika-t-~ ﬂ l/
Kommentarer: X«’LC/ KC ~ 7 @’é /L/Z A

205 _bhon 7’}&‘%’

o
Utseende (i forhu‘é til gltypen) 2 3)
Farge E/klarhet skumfasthet p
Kommentarer: ‘(’(’ZL l/g \é {L t’b”"f }'t }/Z
Smak (i forhold il gltypen) [0 o

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

ekl M’Vbjj 4,% £ 20
food_ O

f.\/—&)flu{

Kommentarer:

breohs

£,
Fysisk falelse i munnen (i forhold ul pltypen) o (5)
Kruppft’yldcﬂj CO; -niva O, evt pvrige karakeeristikd O

'/""-!’J'-ML;? zf-’sfl,r'%&.’ / /}W‘(,}.¢£Q,’C "-"L
T ] [k w |

Kommentarer:

C
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer = 10)

(i forhold til gltypen)
eoblbud domuee !

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 nivda
+ for mye

2/ 0

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)

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 gjering eller av
bakterier.

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

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

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

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

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

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

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

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.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

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

Q Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse N - | 'S— Bryggets kode é:b é,(.(

Konkurranseklasse q‘_;) =

Underkategori _D

Dommer (navn) )‘D\-N(LW \.B‘Z:L\-Q*-ﬁ-é e

ESﬁmmerkvalifikasjon (kryss en rute)

orbrygg O SHBF Q BIJCP QO Annen 0 Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

- '
Kommentarer: 0(] \Ces_ \ \MJLS [Ja%N
L'/

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

MaltCR humle  estere & ¥enolexCT alkohol €

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: Dmﬂ'\ ‘-—A/q&gPDU\A./ MCI\LQ&\L
\_)
\\--:);._. L«.»w\.-t. { \n re C—Slr‘-t-_

>

Utseende (i forhold til gltypen) = (3)
Fdréeﬁ,)larhet@ skumfasthe{ £

Kommentarer: M@M

Smak (i forhold {il gltypen) _“‘_ (20)

Malt@huml ettersmak -8 balanse &
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: k}"‘—'L’L (—‘-"5}&‘\_‘—}' aq BM@ L'-C—Q-_&bb-—-—
Me es ‘\"ypm\u—m ‘; vr\"‘ a-«s&f‘waw'f eMexile

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) Z/ (5)
Kropp/fy]de@ CO,-nival_2vt gvrige karakteristika O
~

Kommentarer; O%@J wtc&vu-—f 53{" y SV\OL‘ <

Prow .ﬁ..p /o&sg il e(l{bv- \‘-c-%o-—-ﬁ\\-l
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (10)
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

?EQQ k l‘gm%ﬁs c;]a..,;}:g;g\—

P MML-)\(S' &-ﬂOQtM_ 3‘:94’ & ﬂi %DQQCV"‘}:.-—

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:

- Sor lite
(6] passe niva
+ for mye

Totalpoeng (50=max) _& (50)

Poengguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt 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

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

I:I 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 gjzring eller av

bakterier.

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

malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i

kokingen, treg varterkjgling eller i ekstreme fall

bakteriell infeksjon.

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

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

gasbind, rgyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjzr 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 gj@ringstemperaturer og visse gj&rstammer.

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

sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjzr

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 gronnsaker/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 humlesorter kan gi liknende karakter.

Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pa hgye gjzringstemperaturer.

Som aceton el. tynner.

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan

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

Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.

Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grennsaker,

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

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.

D Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjzret gl.

D Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

B Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjrbiprodukt)

O OO

O

OO0 OO0 OO0 00 0O 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
Konkurranseklasse I Orter/stout

8D _
Per Qyvind Arnesen

4072

Konkurranse Bryggets kode

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
®ONorbrygg (OsHBF QOpice Qamen  Olkke eksaminert

Max poeng

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

|Skummer over ved apning.

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen (12)
Mal humch cslcrcD fenole; alkohol |:|
evt gvrige karakteristika

Noe karamell, fruktig gjeerpreg med lett esterpreg.

Utseende (i forhold til gltypen) - @

Farge[ ] klarhet[ ] skumfasthet[ ]

Klar brunsvart, kremet skum.

13

Smak (i forhold til gltypen) (20)
Malt| humleD ettersm ak|:| ba]anseD
evt gvrige smakskarakteristika

Noe karamell, ristet bred, bitterhet fra svartmalt, noe bitterhet fra
humle.

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) (5)
Kropp/fylde[ ] CO, -niva[_levt pvrige karakteristika[_]

Middels fyldig, mye co2. Noe astringens.

5

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

Flasken er overkarbonert. Litt mye bitterhet fra svarimalt og noe
astringens trekker ned. Mangler maltfylde.

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 forbedringstiitak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

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

QO 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, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.

O 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 vgrterkjpling 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, bringebar, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeeringstemperaturer og visse gj@rstammer.

O Gj=arsmak/aroma - enten gjer i lIgsning (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 oppstar ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.

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

0 Kokte grgnnsaker/killiknende - 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 sékom. 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 - 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 grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

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

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

Q Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll

JuM 200 S Hor2

Konkurranse Br:zeu. k/?
Konkurranseklasse /’ (& ""‘{P[ / 2

y 17D
Underkategori g [~ A

Ualealf

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Dommer (navn)

JA(Norbrygg 0 SHBF Q BICP OAnnen O Ikke eksaminert
— = Max poeng
Studium av flasken
@lellg stgrrelse, kapsel, fyl]mgsgrad I'emel etikelter, etg. / /
Kommentarer: E Z 1 (_} ﬂp")ﬁag / ,%d{.b;{)
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) g (12)

Malt Q, humle Q, estere Q, ferioler Q, alkohol A,
evt gvrige karakteristika O

0l prorng

{

Kommentarer:

L 5/ v
Ak
Y]

2 o

Utseende (i forhold til gltypen)

Fnrgc{.ﬁ klarhet ﬁ) skumfasthet

Feab f ) 4
X Pegr, brto

Kommentarer:

Smak (i forhold 1i] gltypen)
Malt &F, humle £ ettersmak -Bbalanseld—

/ -2. (20)
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: /(" '{- "L[('(L ﬁ—-) ¥ ‘—«.l“‘:b’ }’I/M_QJ 1 s
b NoAdle . Smreben

(,(0 Vi 1./\.12\/} o W\b/

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) - *)
Kropp/fylde @, CO,—niva €, evt pvrige karakteristikalP

M:.(jd}:(’j} z;ﬂw{f,‘},]' M’I, /}’U'l)é){ (o -

Kommentarer:

5 10)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen)
: A ]
15.elled Apmonoe

Kommentarer:

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
(o] passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max) 3 /} (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
]

m}

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

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

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

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

Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér 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. Unngi 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 sakorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
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 blgepapp, ritne grgnnsaker,
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 pi overdrevet
vannbehandling med natrumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

Dommerprotokoll
NP S
Konkurranseklasse %

D
e

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
orbrygg O SHBF

Bryggets kode Lﬂo % L

Konkurranse

Underkategori

Dommer (navn)

j :\L\c-.u-s [

Q BIJCP O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypgn)
Mal@hum@stem @5 fenoler@i=alkohol T

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: | Map s Nopﬂeﬁs ey atu" %us
Cwsqmoﬁu—fer \w\ Q(‘a.,u k«eﬁlﬂ iua&"drb ({ 0*-
xw‘ke—f LU\-\—_'\Q‘ Cyware L{u\[ﬂ*\\\&—

Kommentarer:

72w

Utseende (i forhold til gltypen) 73 3
Farge arhet umfasth

Kommentarer: H (p (\"-—\0 (\3\-'-— \V"\ Qrfr Dk‘\l g—hlﬁ"""\

Smak (i forhold til gltypen)
Malt uml@ltersmukfbalansc@

B e
evt gvrige smakskarakteristika Q

Kommentarer Ones U\lﬁg&e/l‘-. \._JJ;—&,_._X,\ M’\"M—
\o\:vv cd e Gopfe son \’JMM
’L.c.v—'\ -\-1(— '&'M a‘;!sﬁ’cr‘ﬁw‘-dh e}'_q) cf-‘S-J"H-\ClM.S

2] -niv
Kommentarer: \-‘\(‘9 'D P ot ‘r m Fa i d‘l’\
(i forhold til gltypen)
l"\vc ﬁv&&e}' el sme/l)cqv@ el

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

o
+

Sor lite
passe niva
for mye

L s &l otes
|
g;r;:;:%gmm :g;;ﬂdaﬂzgﬁe.:iwmakd e= @
| sctpete Tl
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer J_ qo
Kommentarer:
VH opesoede Lo %M
P ac} A)w&r wMIHQSOC}t,:S &DAPJCLUCJ'Gé
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

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, brungjzr eller

skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.

Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.

Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av

bakterier.

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

malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i

kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall

bakteriell infeksjon.

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

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

gasbind, reyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjzr 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.

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 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 gj@ringen har kommet igang for sent

og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

visse pltyper.

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 - 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.

Péaskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grennsaker,

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

pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet

vannbehandling med natriumklorid (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:] Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gj@rstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjzret gl.

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

E Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

O OO0

O

oo ood oo oOoo o 0o

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 nivda
+ for mye

Dommerprotokoll

NM2015 7885

Konkurranse Bryggets kode = —
Konkurranseklasse Porter/stout
Underkategori ED

Per @yvind Arnesen

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

© Norbrygg OsHBF O1kke eksaminert

Opice  QAnnen

Max poeng

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

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen g (12)
Mal humle| _Jesterel _{fenole; alkohol D
evt gvrige karak[erislikuI:I

Acetaldehyd, aceton, kjeller, torv. Noe karamellmailt.

Utseende (i forhold til gltypen) - O
FargeDkiarhet skumfuslhctD

Klar brunsvart, mye, kremet skum.

Smak (i forhold til gltypen) v Q@

Malt[:| hurnicr__l ctlcrsmakD balanseD

evt gvrige smakskarakteristika[_]

Bitter, aceton, vingummi, brentmalt.

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

Kroppffylde]:l CO» —nive‘iD evt gvrige karaklen'slikuD
Fyldig, mye co2, en del astringens.

3

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

Er antageligvis gjeeret for varmt, mange preg fra gjeer som sliter litt.
Dette kombinert med litt mye brentmalt gir den et veldig bittert preg.

Totalpoeng (50=max) 17 (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

0O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjrbiprodukt)

QO 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 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 villgjzr 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 gj@ringstemperaturer og visse gj@rstarnmer.

0O Gj®rsmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller 8] som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

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. 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.

O 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.

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer.
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 gronnsaker,
sherryliknende, bamebleier. 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 pé 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 - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gj@rstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse /U/L 2 fZ G/ S Bryggets kode
f’z'}'vf—/;?(/,yAJg L,z
/-
Mboll

H}merkvaliﬁkasjon (kryss en rute)

FEFS

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

orbrygg 0 SHBF Q BICP QO Annen 0 Ikke eksaminert
- Max poeng
Studium av flasken
@Riklig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, elc.
Kommentarer: (.7 i
. . 59
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 12)

Malt O, humle Q, estere Q, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige kara.ktcrisilkn a { {

A AL (C L_) Ve 4 ?fL
A Ocdou

L, kb,

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen) _ Q)

Farge@/Klarhet ¥R skumfasthet @

A pel

Kommentarer:

,/}Q—L/L{,L/z / ,/&4_‘},1

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

i (20)
evt pvrige smakskarakteristika O .
.kiff_";-"ff./‘l’bﬂ /?lejbé)J [ / éﬁﬂ V]’ULLW

,,waf 20220 dpninoun.

Kommentarer:

5

Fysisk fglelse i munnen kl'urhuld til gltypen)
Kropp/fy]de@ COz—mhr"D evi g Uf; karakteristika O

f*(u¢ L

Kommentarer:

i 10)

(> Lot of Lt el
Worval e demipere

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 niva
+ for mye

ié (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.

Z Ll , VO éz,ubdly Y



Karakteristikk-definisjoner

Q Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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

Q 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 gj@ring 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. Forérsakes ofte av villgjar el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjeerstammer.

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

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

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 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 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.

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

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

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

Q  Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves 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 &penbart i flaske-ettergjeret gl.

O Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll
- S

Konkurranseklasse _S

Konkurranse Bryggets kode

i

Underkategori O

A Jdweser

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

orbrygg 0 SHBF O Annen

O BJCP

0 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
CDrRiktig sterrelse, kapiel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

>

Kommentarer:

Bougyet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt@QXhumle Q, estere Q, fenoler Q, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

8 (12)

Kommentarer: HﬂaDnD I S V\J}_Cm‘—q—— ‘L(MJ [/LC/%&C

MLME&AM@#

D

J

S der L; Rl MA\E

Utseenge (i forhold til gltypen)
Farge arh , skumfasth

3

Kommentarer: &::Uu—bcl‘ﬁ— w \I(S{ Oﬂ&(}‘-‘—b“ EL(W

Smak (i forhold til gltypen)
Mal(D>huml ttersmak-E2; balanse &+
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: WMJ—; V—'—HELA-Q«Q& SH‘? sl J~

_ e

s bl

Q‘v&— bede of mé'ﬂ»-‘e..d-

Fysisk falelse i munnen (1 forhold til gltypen)
Kropp/fyld O — uw aDevt avz karakteristika O

Kommentarer: M €

72" 5)

(Jﬁ,_ e frr.ar\.am\«

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

Y o

hﬁs Qwi G oy gaQS‘SWA-‘O"a

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

Totalpoeng (50=max)

AT S

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

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

E] Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av

munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller

skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.

Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.

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 vgrterkjgling eller i ekstreme fall

bakteriell infeksjon.

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

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebr, pare,

eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med

hgyere gjeringstemperaturer og visse gj&rstammer.

Gj@rsmak/aroma - enten gjr 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.

Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent

og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

visse gltyper.

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer.

Som aceton el. tynner.

Metallisk - 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 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 pa overdrevet

vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

I:I Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjzret ¢l.

I:l Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

O oo

oo o000 OO0 oOoo O 0O 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 niva
+ for mye

Dommerprotokoll

NM2015 1398

Konkurranse e Y Bryggets kode
Konkurranseklasse Porter/StOUt —
Underkategori 8D

Per @yvind Arnesen

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

(®Norbrygg OSHBF OBJCP OAnnen O]kke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

|Litt full flaske.

Bouquet / Aroma (i forhold til ¢ltypen __6 (12

alkohol D

Mal huml estere fenole:

evt gvrige karakteristika[_]

Brent malt, bitter sjokolade, kaffe. Noen fruktestere, lett malt, noe
aceton.

Utseende (i forhold til gltypen) s e (3)

Fargelj kiarhetEl skumf. aslhetD

Klar svart, kremet skum.

9

Smak (i forhold til gltypen) 20)

MaItD humleDcltcrsmakr:lba]anse D

evt gvrige smakskaraklcristika[]

En del karamellmalt, en del bitterhet, vings, aceton, mye bitterhet og
astringens i ettersmak. Bra sedme.

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) *)
Kropp!fylde[l CO;—nivi|__|evt gvrige karaklcristikaD

Fyldig, middels co2, noe astringens.

4

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

Litt for mark. Aroma og smak baerer preg av for varm
gjeeringstemperatur, mye astringens, fenoler og lasemidler fra dette.
Resten av olet er bra, men fa kontroll pa temperaturen.

Totalpoeng (50=max) 24 (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]

a

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 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 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.
Gjarsmak/aroma - enten gjr 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.

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

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

Kornsmak - smak av rent 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 g]aenngslemperalurer
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes,
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. 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 pé siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svove! - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjaret gl.
Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
MH

Konkurranseklasse B *

1054%

Konkurranse Bryggets kode

Underkategori D

Dommer (navn) (_l C)\AOV- Jou—\»& Qo

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg 0O SHBF

0 Ikke eksaminert

Max poeng

O BICP O Annen

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

L t/upu; z—«/(lfu-—&&q '\"i'—‘zﬂ -
| / / O N\
7?(12)

Kommentarer:

Bouqyet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt P, huml ler@feno]er\q,‘alkohol Q,
evt gvrige karakteristika O

kommeancee. S vlddeds - e heip e - \eohhe.
3["““&1_ . ﬁrwk k— P q "‘@‘9‘ ((\'5@”\
woe gl &

Utseende (i forhold til gltypen)

B S
Farge\Qklarhet &, skumfasthe
Kommentarer: B’NM&H’S’ 4 L& ot O lﬁ.- &l/l—b-"

Smak (i forhold til gltypen) 12 o

Mal@ humlé0ettersmak-B-trlanso-Sr—
evt pvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: MrUdb v—a.L&-s\H_;L v...oQ ol
ledecle spd—e . )’clur Fun ebtex b
el axh)w;euﬁ errfzS pa@\-es\/u_r dee
& et

Fysisk fglelsg i munnen (i forhold til gltypen) 3 5)
Kropp/fyld @ CO,-niva Q, extivnge karakteristika O

Kommentarer: MMO‘-!: 9/', oL C O-,__

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

Q\\-J'WL f‘o.if’eﬁh«bf Qofoﬂw fgb\/&./
Ocer peapmit) Ydesber de. o

(10

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

&:#n_,c.é»-%) Jm&‘}eﬂg—c, \e)b‘iessvit_v
s @\,.eﬁﬁhqc wl @lpre sredy oErlq.:gv
S ©3)
_LF

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 (gjerbiprodukt) Konkurranse /L{ ) O / S Mgt kode { 3 y g?

O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere

alko}.lolcr. Varmende smak. _ Konkurranseklasse f < ﬂ{(( / -2 [ 58
O Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av /9
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til Underkategori 5 "

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

0O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

L L .-:/L"‘I'Lt?'-/ (f(

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Dommer (navn)

skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten. .

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell. H_Norbrygj_: Cl SHBE L s C ke elesaminert
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier. Max poeng

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

malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i &u(dlum av flasken
kokingen, treg vrterkjgling cller i ekstreme fall iktig stgrrelse, kapsel, fyllmg::g{ud fijemnet etiketter, etc.
bakteriell infeksjon. Kommentarer: D N
O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbin.d, royk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el. Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) S (12)
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av Malt @ humle Clestere O, fanoler 0, alkohol O,

rengjgringsmiddel kan bidra.
O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,

eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Kommentarer: ]-1;{, I C[’{U » ,]1 L }/u ,p:;r mﬁ( %60 _{‘é

hgyere gjzringstemperaturer og visse gj&rstammer.
0 Gjeersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har N (X2 (L U-)")[fc Y}’VV}’“{, L” é’ttéﬁuw-{ .

sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer J /

for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

evt gvrige karakteristika O

Ikke beskt/bittert.
O Kjgletike (chill haze) - p rotein-tannin- Utseende (i forhold til gltypen) 2 &)
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer. Farge D, klarhet CE)skumfasthet @

Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

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

O Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent ?
og bakterier i vgrteren har tatt over. < s .

O Kornsmak - smak av rent sdkom. Viss karakter er OK i :;2;: : :;:]}:Eidé;‘l :llllﬁ:ljka. balanse-S= 20

visse gltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evt gvrige smakskarakieristika D

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: MLL d_L L ) A/}’Uﬂba /Zf A é{
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse S——
alkoholer ofte beroende pé hgye gjeringstemperaturer. (_}1_',“' d ,:‘}‘ﬁf'{,ﬂr’l' he (
Som aceton el. tynner. 7

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gamme!. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli =
vmaku.g, som blgt b¢]ge1?app ’ _rétne° grennsaker, , Fysisk felelse i munnen (i forhold til pltypen) 57 (5)
sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygeneksponering Kropp/fyld c.'D) CO»-nivh @, evt gvrige kars akteristikaCP

ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll M{wﬂ
: C y
Kommentarer: ZW&/ r 2 UU'(h O

Kommentarer: /I L’@'C Lf /! 6 MU [ j }{Lp i

=
flaskene godt. Unnga varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), C
kalsiumklorid eller n?agnesmm.su]fat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ) a0)

Q Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen)
sorn oppleves pa siden av tungen. Piminner om eddik el Kommentarer:
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. - lb.

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse /2,»»"/' 2
gj@rstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

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

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer

pa alle kriterier. Kommentarene skal - 9/
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) < (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hpyre 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.
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

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

D Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av

munnen, som 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.

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, royk, nellik. Forirsakes 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

heyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.

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.

Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.

Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent

og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

visse gltyper.

EI 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 - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

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

D 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.

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

D Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

O OO0

oo O d O

O OO0

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

Konkurranseklasse Porter/stout

1097

Konkurranse Bryggets kode

8D

Underkat i

_Per @yvind Arnesen

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

(® Norbrygg OsHBF Osgicp QOaAmen  Olkke eksaminert

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

Max poeng

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen
Mal hunﬂe[:l eslereI:I fenole; alkohol D
evt gvrige karakieristika

12)

Rastet malt, karamell, noe sjokolade. Noe kaffe, lakris.

Utseende (i forhold til gltypen)

Farge[l klarhet[l skumfasthet D

3

Klar brunsvart, kremet skum.

Smak (i forhold til gltypen)
Malt| hum]eDellersmakaalanseD
evt pvrige smakskarakteristika[_]

13

(20)

Middels maltsedme, mye bitterhet fra brentmalt, noe fra humle.

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropplfylde[l CO;—niva|_|evt gvrige karakterislikaD

()]

Fyldig, middels co2, noe astringens.

5

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

(10)

(kan dog veere litt for mye for det ogsa).

Bra start. Er litt mye bitterhet fra brent malt, sa blir mer en impstout

Totalpoeng (50=max)

33

(50)

Poengguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt 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

Q
Q

a

Q

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skalirester. 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 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, bringeber, pzre,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gj=rsmak/aroma - enten gjr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller 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 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.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forrsakes 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, bamnebleier. 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 pé siden av tungen. Piminner 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.
St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Dommerprotokoll

\g Bryggets kode ! o l 2

Konkurranse

Konkurranseklasse ’8

D ,
,Jh\...g,._ u_SAM —

ommerkvalifikasjon (kryss en rute)
é Norbrygg O SHBF

Underkategori

Dommer (navn)

Q BICP O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

%dlum av flasken
tig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

ﬁ,_ (12)
voe fotte

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Mal¢@, hum!é@este; enoler O, alkohol O,
evt gvrige karaktcnstlka

Kommentarer: M MJ‘\ \MP/\A‘CTO-M-—— vl
on sjdlede (qu\qe.cssac

—3 3
0\'L Q\LUW

Utseende (i forhold til gltypen)
Fargaﬁﬁarhet @kumfasth

Kommentarer: M MN\J\_ f lrv\r_f‘ 4

malk (i forhold til gitypen) ‘_0 (20)
M huml¢€DD, ettersmak. @y balanse B—

evt gvrige smakskarakteristika 0

Kommentarer: VJAJ'\OL\- \—N\M ‘C);JEJ‘ ‘SD—\ \OGJOA&WT

!M\M&Mw 46(‘?;90—& (. \"zv(‘ op

Ag,}.(u.qe,__A_ abv-eyswl«, Varveod e a,wsok(

. )

d‘&,a "“‘5"‘\“"3

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde Q, CO, -nivé 0O, evt gvrige kamktensukd EI

Kommentarer: LVHA"QWIA
Boc éuefgad'c Mv !'pxh

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

Dpog\rpue,__ QFT"&-« Q;‘ S50v—¢x

ﬁmﬁgg&- cete Lo e~ SPoibshed Ceete

AS’”OW}M% e ded-eoecte %qﬂdeluvsé
4&4[(«« elders 4%‘,\#&(«4

Totalpoeng (50—max)

Lar{

b/ 10)

_3_1 (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.

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

Q
a

Q

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 pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

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

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke beskU/bittert.

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

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

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé 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. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

Dommerprotokoll
MM 205

Bryggets kode { O q ?

Konkurranse
Konkurranseklasse 8 D ?O/?T/’—' a
Underkategori

Dommer (navn) (_.g ‘/’L; A (/tf /'[\.

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

BNorbrygg 0 SHBF Q Ikke eksaminert

Q BIJCP O Annen

Max poeng

Studium av flasken
0 Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemnet etiketter, etc.

Kommentarer: _

J 12)

Kommentarer: L{/ﬂ \ ;vfg [oviace AN -(f( JCO'@:C{

_LC.)( AL

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

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

Ve

Kommentarer:

l B 20)

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

Kommentarer: HO\ y\“ <SG \y ANAYZ d
"‘LL}L[-(’-? O } E.e’ o a ANL Ny

e lelrls,

3

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde-8; CO, —niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

_8_ 10

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 hoyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivad
for mye

LB \‘( (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.

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.

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

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

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.

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, bringebzr, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere 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.

Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjring minsker effekten.

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

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

QO 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 - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barmnebleier. 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. 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-ettergjeret gl.

O Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse

UM 2018

0 97

/ [
Bryggets kode O

Konkurranseklasse

Po-Let f Adek

Underkategori

Dommer (navn)

£,
ol

&gﬂnerkvaliﬁkasjon (kryss en rute)
O SHBF

orbrygg

O BICP O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

Riktig stgrrelse, kapsel,

Kommentarer:

fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

(et

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

Malt-8 humled, estere O, fenoler-&halkohokld,

evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer:

Noe puay o drscudyl

Utseende (i forhold til gltypen) 3 (&)}
Farge @ klarhet Q-3kumfasthet &D
N

Kommentarer:

(e

borvae,  Libng

Smak (i forhold til gltypen)

— / 8_ (20)

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

Kommentarer:

Doriness ov (Dot |

God mabbpdu

Fysisk folelse i munnen ggrhuld til wltypen)

Kropp/fyld€Q, CO, —nivi

Kommentarer:;

Mol v Detin /

i ®

nwlv( ol

, evt pvrige karakteri stik:A

&-%u,frv??é?f )

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

i (10

Noe. ,.Qo\ﬂf;ed o/ ]

vl re

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd 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)

)

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

H

O

O OO0

O

o0 O 4

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gj@ring 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 villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj®ringstemperaturer og visse gj&rstammer.
Gj=rsmak/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 oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjzringstemperaturer.
Som aceton ¢l. 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.
Péaskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
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 pi 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 pl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0]
+

for lite
. passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

NM2015 3352

Konkurranse Bryggets kode —
Konkurranseklasse Porter/stout
Underkategori 8D

Per @yvind Arnesen

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

©® Norbrygg SHBF OpBice QaAmen  Olkke eksaminert
_ Max poeng

Studiom av flasken
Riklig stgmrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Bouquet / Aroma (i forhold til pltypen L 12)
Mal humle eslei’emfe:mle alkoho]D

evt ovrige karakteristika[_ ]

Aceton, Ipsemidler, fenoler, noe kaffe, karamell.

Utseende (i forhold til gltypen) : .__3. 3
Furch klari]etE] skumfaslhetD

Klar brunsvart, kremet skum.

Smak (i forhold til ltypen) 8 (20)

Malt hum]eDeltersmakaa]anseE
evt gvrige smakskarakteristika[_]

Setlig malt, karamell, en del syre, noe bitterhet fra svartmailt,
vingummi, fenoler, estere, alkoholisk. Ettersmak er bitter, varmende,
alkoholisk.

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) 5)
Kropp!fy]ch CO,—nival__levt gvrige kamktcrislika[l

Fyldig, middels co2, noe astringens.

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

Bra start, men ser ut til & vaere gjeeret for varmt. Noe bitterhet fra
fargemalt kombineres med fenoler og aceton fra varm gjaering.
Totalpoeng (50=max) 724 (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 (gj&rbiprodukt)

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
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 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.

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

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

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

Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer,
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 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 gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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 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!

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

Q Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjeret pl.

O Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

M 20/8 3362

Konkurranse Bryggels kode

Konkurranseklasse p CJ’\-"‘L(/ =N
T 7

Underkategori & /9 A

/(--(. '::Lf:t-u? & ]

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
™ Norbrygg O SHBF

Dommer (navn)

Q BICP O Annen 0 Ikke eksaminert

0EN,

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

Kommentarer:

4@ 12

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

e O /}%mgﬂ

Kommentarer:
ac plon
Utseende (i forhold til ¢ltypen) ‘} (€)]
Farge ) klarhet @, skumfasthel j
Kommentarer: fl’ CC}L Lfﬂv ,'{ﬂ"""f‘/"f [ ,df,tf{_(,}-'/t

Smak (i [nrhulq&ul pltypen)

. & 29
MaltCP humle O ettersmak B; balanseTh
evt gvrige smakskarakteristika 0

LJU{L I L{ CMDL%}‘(/
L OCelp , oo
A0 Aop~tud

Kommentarer:

/_3,@?/(— Lf,ﬁ?f @
LT?I/Q’COL/G"L

Fysisk fglelse i munnen (i %rho]d til gltypen) g )
Kropp/fylde £} CO, —niva @), evt pvrige karakteristika Q

X’ ("'.:UCJ: 1 é&'L}DQ’Cg { 7YY ‘:"b{ (L’) >

Kommentarer:

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

Kommentarer:

L}g@&,{_ﬁ/ /,:ZV? /v y,/ (/

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

Totalpoeng (50=max)

2 éz (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

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 - 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, rgyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer 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 gj@rstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gj&r i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjzr
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. Unnga klorert vann.

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

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

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

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
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
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 - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl.
Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

W H -4 S- Bryggets kode @

Konkurranse
Konkurranseklasse ‘;g
Underkategori D

Dommer (navn) ;&D\A_W,;)ég-‘—

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
orbrygg 0 SHBF

O BJCP Q Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: o

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) g 12)
Malt=ZT; huml&Lld estere O, fenoler Qralkohol-Pr

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: ( ) WJ U_\&?GQGQ!J_b V—&J&MH

g‘m—o\f—fi c..fuzﬁgrov—r, g-nggg\

Utseende (i forhold til gltypen) 3 Q)
Farg kiarhet a?skumfasthet@

&(‘\)U“sa?"r‘ Mt.r \L(hi%'qc, Q\KJ—‘"‘" .

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) _3_ (20)
Mal@ humle éersmakfaz balanse 87

evt gvrige smakskarakterislika Q
Kommentarer: LW%%H/L Lﬁ*—aﬁ voe Spali
&o— 'B‘W)%Ltuo-\l Gl g | R5THY ii‘-‘»ﬂ‘r\N\
C’)H‘U-H—«-—‘C—\c--c‘ oy !‘bﬂgyMM e—5
& 5&»14_/%- Eiva et Gyed ol
Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)

;L ()]
Kropp/fylde (0] mvﬁﬁ evt gvrige karakteristika 8-
~
Kommentarer: OLL/LE‘ L\r J-C— MDu{h\q

bv\.:.speﬂﬂz_ Wwi?o(el/-‘w

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

F'"(\/»wv Q(@“‘J\S\‘@“{b qG(‘ were pmi?f
A
5 5 D 6 QL(-&\_

cC Qa/b-\/e QDL.P&-G—B&- QD (qu‘b“"’lﬂ‘_as

(10)

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 nivi
for mye

M@L@Mﬁ‘

Totalpoeng (50=max) _Ll (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 (gjarbiprodukt)

Q 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, brungjar 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 villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

-0  Gjersmak/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.

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

Kokte grgnnsaker/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 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 bplgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bammebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

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

O Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjaerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest 4penbart i flaske-ettergj@ret gl.

O St - grunnsmak - oppleves p4 spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse l\\ Pl Zf_:\ll C‘:

Bryggets kode ; )2 ;;é : 2 ;

Konkurranseklasse 8 D YoR TR

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

QO Norbrygg O SHBF Q BICP Q Annen 0 Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer: OK/

6 a

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle Q, estere A, fenoler Q, alkohol 4,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: _MKFM.L.—L’QJL&LMW

a\vo\ig\ /[ ace A Yol

Qu-e ¢ \

= l‘ <
eile cueck.
Utseende (i forhold til gltypen) . S 3)
Farge O, klarhet Q, skumnfasthet Q
Kommentarer: ’Es(" wan SO k‘ . .V =
Smak (i forhold il gltypen) (O o
Malt Q, humle O, ettersmak O, balansedat,
evt gvrige smakskarakteristika O
Kommentarer: _¢ 2 ' W =8 Yh<ec\
W - w

el \Pf‘(r\) éOL.SS @J&(u}:n‘t/\r}

Med noe brenlt cldecsmmaly |
Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) = 3 _®
Kropp/fylde®, CO, —niva W, evt gvrige karakteristika O
Kommentarer: _— 7 ANEN ] € e

. 2 (3l A { SN

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 5 . (10)
(i forhold til gltypen)

Kommentarer:

Litk onye oOidec [orenk

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

Totalpoeng (50=max)

_ 235 oo

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

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

I___I 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 gjzring 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. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med

hgyere gjzringstemperaturer og visse gj@rstammer.

Gjersmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har

sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer

for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, 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 gjzring minsker effekten.

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokte grgnnsaker/kialliknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjeeringen 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.

Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,

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

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes

pé siden av tungen. Kan bero 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. Padminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

D Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjaret pl.

D Sat - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

O Od

OO OooO0 o0 OO 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 niva
+ for mye

Dommerprotokoll

NM2015 6474

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse Porter/stout
Underkategori 8D

Per @yvind Arnesen

Dommer (navn)

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

Max poeng

Studium av flasken
[ZIRikeig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, etc.

Bouquet / Aroma (i forhold til sltypen 6 (12)
Maltl_]humie[_Jestere[Ifenoled ] alkohol (]

evt gvrige karakteristika[_]

Kjeller, vingummi, aceton, lett fruktestere, noe karamell, middels
maltaroma.

Utseende (i forhold til gltypen) 73 (©)]
FargeD klarh e1|:| skumfasthet I:l

Klar brunsvart, kremet skum.

L (20)

Smak (i forhold til gltypen)
Malt humleEl ctlcrsmakaalanse D
evt gvrige smakskarakteristika[_]

Setlig alkohol, noe bitterhet fra svartmalt. Noe sedme fra
karamelimalt. Bitter ettersmak av kaffe, svartmalt, noen fenoler.

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

Kroppa’fylde[l CO, —nivz‘ilj evt gvrige karaktcrislikaD
Fyldig, middels co2, astringens.

4

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

Bra start, men er gjeeret for varmt. Litt mye bitterhet fra fargemalt gjor
wlet litt for bittert balansert.

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
Q

Q

Q

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 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 gjzring 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, bringebzer, 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 gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

Kokte grgnnsaker/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.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa 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 gronnsaker,
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. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - rétne 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.

@gﬂnerkvaliﬁkasjon (kryss en rute)
o

Dommerprotokoll
NS S

Konkurranseklasse @

O ,
Ao < upen

Bryggets kode 6% '! Y

Konkurranse

Underkategori

Dommer (navn)

0 Ikke eksaminert

Max poeng

O SHBF Q BJCP 0 Annen

rbrygg

Spudium av flasken
tig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer: °

til @ltypen) < (12)

fenol

Bouquet / Aroma (i forho|
Ma](@ humleéd, estere
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: ML@@MM_M"
Noe ﬂ\fvuﬁ_& estete o 9'51,,‘#\4 ¢ Jﬁau%d

alkohol O,

i_ Q)

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge@k]arhet umfasthet 6

Kommentarer: _I\ g fk\OV"'—*— \JJ\.Q-‘" \l @k A\ C, &\wbvd_‘stv

9 e

Smak (i forhold til gltypen)
Mal humié B ettersmakGr-balanse @
evt gvrige smakskarakteristikadl-

kommentarer: Pv el welddod, vl tege
petiq M- oo \AO&.L&:;\‘@M M“M(USPA!/
P T N o P T e
M;/gﬁzg.armqﬁt alleololes

e A

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fy]@oz —nivilQdevt pyrige karakteristika Q

el s f, bech )
Kommentarer: _~ Oc, B0 ~lT7 e

e v—(-ﬁ')e,& e

—
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer S

(i forhold til gltypen)

Kommentarer:

| osto Bon Wr/a TN IVTI
thif}{; M&}wclu—c ! msh:m el L?\J«MOS shl .

hoc guaspende

10

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:

o
+

for lite
passe nivd
for mye

|'# @T)M\ﬁ&vb

2 @0

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

O 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.

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

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

QO 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.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

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

Kornsmak - smak av rent sékom. 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 viss¢
alkoholer ofte beroende pé hgye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa 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, 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
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

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

O Segt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen,

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0] passe niva
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse ’U M ZC/Y S Bryggets kode 62 Z ; L/

Konkurranseklasse

ED Fork<E2

Underkategori

Dommer (navn) _¢ 6‘(’4)” £ I-/t

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

BNorbrygg O SHBF a BJCP O Annen 0 Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken

B Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, etc.
Kommentarer: __ (-

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

Kommentarer: C -C‘\(—\L : - 2 y Al Y

iskek

FEeLER vi‘ \

Vbclense rx  alMmonel. 5
Utseende (i forhold til gltypen) D 3
Farge Q, kiarhet O, skumfasthet O
Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) D o

Malt Q, humle Q, ettersmak 0, balanse &d+
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: Oty o \!Lr(lc, t”,t?) hre’n\- brzc\_.

ety ol Lone .,

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) Z _ ()
Kropp/fylde-&, CO,—niva Q, evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: boe_ \L«..} W™

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

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

it Ulas\aenseck ( Sreant /&?(\w«t\

Bulo\el ‘0{{‘—"\_’

Totalpoeng (50=max)

; Ei (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

Q
Q

Q

Q

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, 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 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 gjerstammer.
Gjzrsmak/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 oppstér ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjzringstemperaturer.
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 balgepapp, 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 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
gj@rstammer. Kommer an pé gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse ;M 2 L// 5 Bryggets kode M}i
Konkurranseklasse fw(‘ i V’k{( /// ;?’/é.x}i i’%
Underkategori L(_,) [D

Lpled

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
% Naorbrygg 0 SHBF

Dommer (navn)

Q BICP O Annen 0 Ikke eksaminert

Studium av flasken
iktig stgrrelse, kapsel, fyllings

(F

ad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

12)

Bouguet / Aroma (i I'orhg% til gltypen) f
Malt & humte £, estere @ fenoler O, alkoho! O,
evt gvrige karakteristika O

Meddeh mz/ /)%50;
A vl |

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen) _i (€)]
Farge ﬁ klarhet & skumfasthet @

M.ﬂ/ t fLL,,(.c(/ rg,/éf}fl-

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) / &) 20)
Malt 3, humle tlj ettersmak O, balanse O,

evt pvrige smakskarakteristika O

Kommenltarer: /L‘{/L— L‘)( "‘LL % mtblé/ JL‘(-’;&E
Lo 75 t’f@ho /L{J.L{ /()wcui

Fysisk fglelse i munnen (1 forhold til gltypen) S (5

Kropp/fylde@, CO, —niva &, evt wvrige karakteristikd O3

/(—Lv(,f«f]f-bﬁ J ,é,z,(,w,;; a9y, /é.' Vv (02
(

Kommentarer:

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

Kommentarer:

/’ghéﬂafﬁbv >l

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

jj — (50$)

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.

o passe mva 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 Dommerprotokoll
O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gj@rbiprodukt) Konkurranse Af /‘-’( l 0 / S' Bryggets kode g /} / .9'

O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere

alkoholer. Varmende smak. Konkurranseklasse 47) ‘""-}\_Ag.rat /,- ’)/ZEF(,{_.
Q Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av v 5

munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til Underkategori 6’ /O R
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av 8 L = 7
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, Dommer (navn) /(,C() )

for varmt el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten. A .
k

Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell. ﬁ)Norhrygg SISHEE SIBICE o Annco C Ikke cksaminett

Forirsakes av for tidlig avbrutt gjring eller av

bakterier. : Maz poeng
O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av Studium av flasken

malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i s sasprad, i .

as ! tiketter, etc.

kokingen, treg varterkjgling eller i ekstreme fall FleUg strrelse, kapsel, fyl]masgt:l et etiketter, ete

bakteriell infeksjon. Kommentarer: Cé. (78
O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i ’

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

gasbin_d, oyk, nellik. Forrsakes ofte av villgjer el. Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 5 (12)

baktt‘:nt?r. Ka]:‘ komme av maltet. Rester av Malt*S-humie O estere B-fenolet-Balkohol &,

rengjgringsmiddel kan bidra. evt gvrige Karakteristika 0

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere, [ / 4 ;’ 4
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Kommentarer: }L( LJJ%’\EW'J A /)f )M% /l_(/'-i ) L)é&
hgyere gj®ringstemperaturer og visse gj@rstammer. ’ v / T 4 7 {

O Gjzrsmak/aroma - enten gjzr 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. E

Kisletake (chill haze) - protein-tannin- Utseende (i forhold (i altypen) __é_ @
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer. Farge'Q) Klarhe Pskumfasthe

Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller \Z /{ 5
4 { , // y ;
Kommentarer: /' 3 LQ&-‘ L o let [ ,/t{ LL[{?L- 7

tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

Q 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. Smak (i forhold til gltypen) g 20)
Q Kornsmak - smak av rent s&kom. Viss karakter er OK i Malt 0. humle O, ettersmak O, balanse O

visse gltyper. evt gvrige smakskarakteristika O

Lysskadet - duft av skunk/Katt p.g.a. eksponering av - I 1/ i

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: 4 "'L'Lﬂ- ,:)/2‘.& é‘;/‘)—ﬂu 2_&1 ’ (L}# e
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse 7 ' - " I AL
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer. ,,--:)r’}’}-'\-t"!},.b Lo ,‘_/L C_?"?"}“—f/} WU~

Som aceton el. tynner. -

Metallisk - forarsakes av cksponering 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 .

vmaku;, som blgt bﬂ]gePapp ’ ratne° grennsaker, . Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) '“2 Q)]

sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygeneksponering Kropp/fyl d&.‘@, COs-nivELP evt pvri ge karakteristikiG

ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll ) R ‘zL E, ) :

flaskene godt. Unngi varme! Kommentarer: M*{{(_ A Yz ’v{:‘f i1, ,«(‘) W/ CO 2
: 1

0O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), _
katsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer é’/ 10)

Q 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. / JAZ "5
O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse 2 D g ‘L:(_ j

gjzrstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur. [ K i
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl. W-dNnvin (M’W
Ll 7

Q Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) 72 ) 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.
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

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 & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.

Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.

Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av

bakterier. )

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

malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i

kokingen, treg vgrterkjgling eller i ekstreme fall

bakterell 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 gjzrstammer.

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.

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

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes

pa siden av tungen. Kan bero pi overdrevet

vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

I:l 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 pa gjringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret gl.

EI Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

O OO0

OO0 OO0 OO0 OO0 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:

- Sor lite
0 passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

NM2015 8319

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse Porter/StOUt e
Underkategori 8D

Per @yvind Arnesen

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

®Norbrygg OsHBF Osicr OaAannen Okke cksaminert
- Max poeng
Studium av flasken

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

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen 75 (12)
Mal hurnlt:I:I esterel__|fenole; a]koholl:l

evt gvrige karaklcristikaD

Noe satlig karamell, fruktighet, noe alkohol, vingummi, en del sitrus i
humle.

Utseende (i forhold til gltypen) )

FargeD klarh elekllmfaslth E

Klar brunsvart, kremet skum.

10

Smak (i forhold til gltypen) (20)
Malt hum]eD ellcrsmakD balanse D
evt gvrige smakskarakteristika[_]

Set malt, mye syre, noe bitterhet fra brentmalt. Noe fuselpreg, fruktig,
alkoholvarme i ettersmak.

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til pltypen) )
Kropp/fylde[_] CO; -niva[_Jevt gvrige karakteristika[_]

Fyldig, middels karbonert, lett astringens.

5

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

Bra start, men far for mye fusel og fenoler fra litt for varm
gjeeringstemperatur. Dette kombinert med bitterheten fra fargemaltet
trekker ned.

Totalpoeng (50=max) 727 (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

& 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, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

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

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

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

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

Q Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natdumklorid (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-ettergjaret gl.

Q Sst - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
(0] passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

' - — g WAL
Konkurranse A/ M 20/ S Bryggets kode g. P ‘lq
Konkurranseklasse 50 RRTER

Underkategori

Dommer (navn) (ST (N EQ\W

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg O SHBF a BJCP O Annen Q Ikke eksaminert

e Max poeng

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

Kommentarer: D K

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

Kommentarer: MMS&’@L&@&C

Howm e ec erj 2 Shl e\ s \oce

L—u-\n: wvwa lx Grovnaa

Utseende (i forhold til gltypen) _5 _Q
Farge Q, klarhet Q, skumfasthet O

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) ;.6_ (20)

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

L : “ ~ .
Kommentarer: C& QA

‘one 0 oo 6‘(‘({’ e €plec (‘a(‘e\'adky(\ ?)
aTa) G)m N \oce

Fysisk fplelse i munnen (i forhold til gltypen) .. 5 (5
Kropp/fylde &+CO, —niva Q, evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer: ‘\j('-d l—-.i L Y

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

Feie\ dubly , onen ;LAMe_ Jﬁ@gc@%

b)/)_&(\ (435 \nu. m\-e Py

) p
Totalpoeng (50=max) ‘Zl (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)

QO 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 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 varterkjgling 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. Forérsakes ofte av villgjr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

O Gj®rsmak/aroma - enten gjr i Igsning (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.
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.
Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O 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 hpye 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!

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

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 apenbart i flaske-ettergjeret gl.

O St - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse N H \ g Bryggets kode 4&3&

Konkurranseklasse %

Underkategori D

Dommer (navn) L_&QL\.-’P Jb\l@hbe"—‘

&#merkvaliﬁkasjon (kryss en rute)
orbrygg O SHBF Q BICP Q Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer: o

&
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 4’7 12)

Mal+=&; huml steri

enoler€ialkohol 48,

evt gvrige karaklensuka a

Kommentarer: {)""‘DQQS_ M\Cﬂcpeé(-‘ LA-JA'—CFUWJ l/\"""A (X g T

v sipnoe T Lgye alkoa@/ar

e (i forhgld til gltypen) ;L Q)

Farge klarh 2 skumfasthe

Kommentarer: M@A‘/gﬁ"‘h w¢ H‘/F‘ S\J.L)U—-

Smak (i forhold til gltypen) \ Q (20)
Mal@, huml@, ettersmak-&drbalanse L—
evt gvrige smakskarakteristika O .

Kommentarer: v J(Zét/f-.s '31‘4-&'&’—- 51‘4"! G LJCE@&

be. g HoLa(/tf'eu-olasfSwﬂrw (D)

Uoreecole el o)

— e Gshﬂ;qm_s
A}

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen) . } (5)

Kropp/fyldefl, CO, —nivi

) evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: \)wc&vvl\cggtls 27( d= ’, ecdil —

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer L’{ (10)

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

For ey grastYeng -euc | Dre v—c&&-p(lﬁ
> P l

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

Totalpoeng (50=max)

A )

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

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

I:I 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 - 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 vprterkjgling 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, peere,

eple, jordber 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.

Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

Kokte grgnnsaker/kélliknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at 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 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 hpye 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

pa siden av tungen. Kan bero pa overdrevet

vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

I:I Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi 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 gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret gl.

D Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

O OO0

O

OO0 O0O00O OO OO0 O 0O

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 3691

Konkurranse ____ Bryggetskode %Y " =
Konkurranseklasse Porter/StOUt
Underkategori 8D

Per Qyvind Arnésen

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

® Norbrygg SHBF OBJCP OAnnen Olkke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen 6 12)

alkohol |:|

Mal humlel__Jestere| |fenole

evt gvrige karakteristika

Lett karamell, toffe, sjokolade. Lett torket frukt. Noe off brentaroma.

3 o

Utseende (i forhold til gltypen)
FargeDklarhel skumfasthelD

Klar brunsvart, kremet skum.

13

Smak (i forhold til gltypen) R 2 )
Mu!lD humIeD eltcrsmakD balanscD

evt gvrige smakskarakteristikaD

Karamell, toffee, kraftig maltsmak. Setlig, varm alkohol, noe ristet
bred.

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) ®)
Kmpp!fyldei:l CO; —nivial_Jevt pvrige kumkleristikaD

Fyldig, middels co2.

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 6 Qo
(i forhold til pltypen)

Bra, litt mye varmende alkohol i smak, litt off brentaroma.

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

a
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 & 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. Forirsakes 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.
Gj®rsmak/aroma - enten gjar 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.

Kjgletiake (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. Unng 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 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
ogs 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. 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 pé siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0]
+

for lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll

/]-j ﬂ’ { -2 O / S Bryggets kode ?é ’0/

Konkurranse

Konkurranseklasse //é ¢ ""‘LE'( / "7//("5“1 (2%
)

Underkategori \.Y}-/

[t My vﬁ/ﬁrz

D erkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg QO SHBF

Dommer (navn)

Qa BICP 0O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) i 12
Malt & humle T estere-&; fenoler T, alkohol T
evt gvrige karakteristika O

Froe  demavinen ofnld .

Kommentarer:

Utseen
Farge.

i forhold til pltypen)

3
larhet 9, skumfasthet &
MJm/L /()vww Llo

Kommentarer:

Smak (i forhold til gitypen) LD (20)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika O y .
gty , Al

Kommentarer: [Uf.-ﬁ-‘e - '
P59 v Asdls oo el v
Ty ¢ "0

7

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde 0; -miva El¢evt gvri ge karukteristika @

Mtdet 7 ooy, . o>

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (10)

(i forhold til gltypen)

Kommentarer:
(/LAU,L%{ I/ R
e )émcéau ?;;,my[(

i& (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

Q
a

Q

a

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som & 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 - sm@r/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forérsakes ofte av villgjr 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 gjerstammer.
Gjaersmak/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.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at 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 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 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 pa 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 apenbart i flaske-ettergjeret gl.
Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
MM S
Konkurranseklasse g

D
Jolew Jo\/\«wgw

glmerkvalifikasjon (kryss en rute)
o

LA |

Konkurranse Bryggets kode

Underkategori

Dommer (navn)

rbrygg 0 SHBF Q BICP Q Annen O Ikke eksaminert
— Max poeng
Studium av flasken
ktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer: o]
Bou(@t / Aroma (i forhold til gltypen) "‘z - 12
Malts¥ huml ester@feno]er-q—alkoho] i,’

evt gvrige karakteristika 0

commentarer: OV Widdle ¢ poolharpeer , frao- L-(J.{QI“

-‘QS%Q%‘(_ il edomens ng?gagdlut.-\w/ Ku{

ﬁ (i forhold til gltypen) 3 ()]
Farg k]arhe@ skumfasthet 6)

Kommentarer: H p(L\—l'UW‘-—- / L;/lr_r t S‘AJ')\#-; 0(4-

Smak (i forhold til gltypen)
Mall humI@ED ettersmak €T balanse B+

I L (20)
evt gvrige smakskarakteristika O -
V‘—O/Q-&' >

Kommentarer: Wdap “_LJ_{“}L
Aledoe\ oo\ cuake / oo odtessie i, Voo Wpye
Mool Lptelas DYoLl come cel

s

Fysisk falelsg.j munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde®¥ CO, —mvaﬁ)cvt gvrige karakteristika O
Kommentarer: "“'roeoQ(/(é- M oé < &g ga“’"e \Ng

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

/af /toqu}cl’;s;le/' &w a.whq bJ’eA-P

Tasrese @P‘%\'f”’}‘ k@a‘“hw_s (&l&gﬂhc_f%

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

in“mdre, Lm}z’-oﬂ,
_ 3T o

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner Dommerprotokoll
O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt) Konkurranse ;‘\\\,\v\ 2{ .y k; Bryggets ode 3 . Eg .

QO Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
< AT T 2
Konkurranseklasse < %‘.‘) oy db) N WY =

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, Dommer (navn) 6) ~ A,_C . L/
for varmt el. hardt vann. )

Q Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller Dommerkvalifikasjon (kryss en rutc)
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten. .
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell. fQ’Norbrygg O SHBF QBice O Annen 0 licke eksaminert
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier. =

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

malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i QA Rikt . .
. L ) - , 8 ) ter, etc.
kokingen, treg vgrterkjgling cller i ekstreme fall iktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc

N . T ~ i ;
bakter}ell infeksjon. ) Kommentarer: C:] e C L AeopeN O
O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i \ 3 3

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

Underkategori

Max poeng

gasbin_d, 1eyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el. Bougquet / Aroma (i forhold il gltypen) | ‘ ':; 12
baktt'em'ar. Kal.‘ komme av maltet. Rester av Malt O, humnle Q, estere Q, fenoler Q, alkohol 4,
rengjgringsmiddel kan bidra. evi pvrige karakteristika OO
O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Kommentarer: > Q - . '8 ] {& < ( 'bf‘ e ,\4)
hgyere gjzringstemperaturer og visse gj@rstammer. ’ :
0O Gjersmak/aroma - enten gjar i lgsning (som ikke har NeLe L CACCS AL
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping. ‘\30‘ < \L?*F \\_C__( / UCE \_ DPC&
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter. [ N )
Ikke beskt/bittert.
Kjgletike (chill haze) - protein-tannin- Utseende (i forhold til gltypen) g @
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer. Farge O, Klarhet Q, skumfasthet O
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller ’ ’
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten. Kommentarer: ﬁbr‘m Sor '\'
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. ] ) Smak (i forhold til gltypen) ( O 20)
Kornsmak - smak av rent sikom. Viss karakter er OK i Malt Q, humle Q, ettersmak O, balanse Q,

visse pgltyper.

t gvri kskarakteristika O
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evt gvnige smakskaraxteris

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. . [ 3 [ e . > ¢
O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse Kommentarer: & =
alkoholer ofte beroende pd hgye gjeringstemperaturer. Micd\ds \ = el L I e O Nloe errc o
Som aceton el. tynner. = B " 7 /
Q Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan o) allotac! R et er#(, st

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 grannsaker, Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) Z 5)

sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygeneksponering Kropp/fylde-&; CO; —niva €D, evt gvrige karakteristika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll

flaskene godt. Unnga varme!

0O  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. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 2 10)

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur. } .
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl. G "‘ée'r iNa s 'Afd/a/l ) Z

O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen. e [ :

Kommentarer:

Kommentarer:

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

veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) Qp O (s0)
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 (gjerbiprodukt)

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

0O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hdyere gjEringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

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. 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 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.

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

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

Q 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!

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

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

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

O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll
M 2015

Konkurranseklasse 8 =4

Bryggets kode 6 (_/ / (7/

Modecne Bortes oy ot

Konkurranse

Underkategori _x
Dommer (navn) __\ %-LC-—-‘LV’\ - \.: P\\ b

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

& Norbrygg 0 SHBF a BICP 0 Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

(bu duasarrt)

6 (12

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

Kommentarer:

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

Kommentarer: MWMHM GO

Sav Lruld ey Musnel

Utseende (i forhold til gltypen) : \5 &)
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

G-'-‘é‘/

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) _ 1 )

Malt@}, humle ‘], ettersmak O, balanse<E;
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: _iar 24 Y Inaz ;
Mocdiont hidecho &
Snacda U Nuawne |
Breaak s vach

6\1‘ng¢')\:1£ka

L~ ilt"\ls u'\f"\\t- L_;irf.-

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

O

Kommentarer:

G a

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:
it ucloense s\
Bilcchhch ﬁ)r&c\\
L ‘ \ e e &

_~3 6_ (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

Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.
[C] 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 gjeering 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, royk, nellik. Forarsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringebzar, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjeersmak/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.
Kjsletiake (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 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.
Logsemiddel - 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, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!
Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa 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. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
|:| Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pé gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
D Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

B Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gj&rbiprodukt)

O 0.0

oo ood oo oo o 0 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 hpyre kolonne slik:

- for lite
0] passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

NM2015 6414

Konkurranse Bryggets kode N
Konkurranseklasse Porter/StOUt
Underkategori 8E —

Per vaind_)\rnesen

Dommmer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

® Norbrygg SHBF Ogicp Oamnen  lkke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken

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

Bouquet / Aroma (i forhold (il gltypen 7 (12)
Mal humlel_lesterel__|fenole; alkoholD

evt gvrige karakteristika

Vingummi, syrliget, vings humle, noe karamell, bitter sjokolade. Lett
humlearoma og maltaroma.

Utseende (i forhold til gltypen) [€)]
Farchl klarhet| _|skumfasthet |:|

Klar brunsvart, kremet skum.

12

Smak (i forhold til gltypen) = @
Malt humleDellersmakaalanseD

evt gvrige smakskarukleristikaD

Karamell, bitter sjokolade, kaffe. Middels humlebitterhet, noe
brentpreg, noe syrlighet. Lett fenolpreg, alkoholisk.

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) 5)
Kmpp!fylch COz—nival_|evt gvrige karaklcrislikaEl

Middels fylde og co2.

5

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

Savner humlearoma, lett maltaroma. Litt vinest preg kan enten
skyldes varm gjeering eller humletype.

Totalpoeng (50=max) 32 (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

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 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 gjeering eller av
baklerier.

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.

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, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjaringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke 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. 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 sikorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

Metallisk - 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, ritne gronnsaker,
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
gjeerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse /&f/? O/ \) - Bryggeis kode @L/ /s/
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
8 Norbrygg Q SHBF

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

Q BICP QO Annen 0 Ikke eksaminert

= Max poeng

tudium av flasken
Riktig stgrrelse, kapsel, ryllmgsgmd fijernet ellketter elg.

4 v
U | Yo | e
Malv@) humleBrestere Q, fenoler O, alkohol 4,

4& 12
evt pvrige karakteristika

Kommentarer: ﬁ%\ta[ -’/)?' LLL/{/ wj fLLU 7 Lé
Q, 10?}'\4_( (/Nlaciw -'(,LJ, J)
"\)4%@1 L }fvwv\
/

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen)

)

Utseende (i furhuld til pltypen) 2 3

Farge @ klarhet ﬁ akumf.mhc@

Epndy Mvve, bloy
Smak (i forhold til gltypen)

4@ (20)
MalQ, humle 0O, ettersmak Q, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika
iuQ b /mwa mw_c,@d/) Yy

Kommentarer:
”Jt”ffb O (—J—{.u /(Lc'?-éy'b'b f g4 ~”/
Vingpumnia
[4

Arelde f

Kommentarer:

9@%7 £
Fysisk fglels¢ i munnen (i(&rhuld til gltypen) b (5)
Kropp/fylde & CO, —nivilld, evi gvrige karakteristika 07
“ | A ) i -
Kommentarer: F’LVA .{}é:;{(‘(ﬁf £ -’?/b a‘t ( o

# (10)

SIN Lo MoK
o (o

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

o
+

for lite
passe niva
for mye

_ B2 e

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

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

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

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

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

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

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forédrsakes ofte av villgjer 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 gj@rstammer.

0O Gjersmak/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.

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

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

Kornsmak - smak av rent sékom. 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 Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

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

QO Svovel - rétne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjeret gl.

Q Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
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Mkohok*r

Malt@ humle®ecster noler
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: ( Mﬁl V\“}Q &(/(&\

mv\‘-c\oDQe oA T c.('hm-eﬁ Wire bodecvea
MQL-/IMWJM ~

3

Utseepde (i forhald til gltypen) = 3
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Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fyld@ CO; —nivi vt gvrige karakteristika O

Kommentarer: hjboo()ds \QP\O bq l(ﬂ\?@vd\&-ﬂ
MMM(JS( p?c\ cru,ﬁuef//egzddﬂq

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbednnger (1 0)
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

Foc My Lude Teval- Ou_covun (PN
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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
(6] passe niva
+ for mye

_._éq_ (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

E 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 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 - 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 vorterkjgling 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
rengjeringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjaringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjeersmak/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.
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 gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.
Kornsmak - smak av rent sakorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. 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.
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 - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pé gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret gl.
D St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
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O

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

- for lite
0] passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

NM2015 6399

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse P Ort€r/stout
Underkategori 8E

Per @yvind Arnesen

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
® Norbrygg OsHBF

OAnnen

OIkke eksaminert

Oszicp

__Max poeng

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

Bouguet / Aroma (i forhald il gltypen
Maly humle| estercD fenole
evt gvrige karakteristika[_]

Frisk humle med sitrus, kvae, lett karamell, bitter sjokolade, kaffe.

10
alkohol[]

Utseende (i forhold til gltypen) i 3)

Farge[ ] klarhet[_Jskumfasthet[]

Svart, kremet, brunt skum.

17

Smak (i forhold til gltypen) Q@

Malt hum]chltcrsmak Dbalanse D

evt gvrige smakskarakteristika[_|

Sotlig malt, restet med brent malt, kaffe, merk sjokolade. Middels
humlebitterhet og sedme i ettersmak.

Fysisk fplelse i munnen (i forhold til gltypen) 5)
Kmpplfylde[l CO, —nivﬁD evt pvrige karaklcrislika[l

Fyldig, middels co2.

8

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

Meget bra! Pass pa balansen mellom bitterhet i malt og humle, den
kan bli litt kraftig. Trenger bittelitt sedme for & balansere.

Totalpoeng (50=max) 43 (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 (gjerbiprodukt)

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

0 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, rgyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer 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 gj@ringstemperaturer og visse gjarstammer.

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

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

Q Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér 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. 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 sakomn. Viss karakter er OK i
visse pltyper.

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 gj@ringstemperaturer.
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.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga 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 (Epsonisalt) mm.

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

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

O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Dommer (navn)
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Max poeng
Studium av flasken
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Kommentarer: (—gu L
Bouquet / Arema (i forhold til gltypen) {i_.- (12)

Malt & humle-Ll-estere Q, fenoler Q, alkohol Q,

evt gvrige karakteristika O
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Utseende (i forhold til gltypen)

i Q)
Farge (0 klarhet (@ skumfasthet a a4
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Kommentarer:

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

Kommentayer: / U"J}d /) ¥ ‘-(,i[// g\’_
. é&ﬂﬁ DesrJepnobe

Fysisk fﬂlelsg i munnen (i forhold til gltypen) S (5)
Kropp/fylde O, CO; —niva &) ?'l ;wngc karakteristika @

g . a5 / ]
Kommentarer: } G “v i ')"‘-‘f_[.i/d'f . W1 C o
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 3 (10)

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

Gof JM&{}M{ ,ELZ,/
tczi,( Y do,

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- Jor lite
o] passe niva
+ for mye

0w

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

Q

Q

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes 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 villgjar el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj@ringstemperaturer og visse gj&rstammer.
Gjaersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjzr
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. 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 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 - forérsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
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!

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
gj@rstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret @l.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Dommerprotokoll

Konkurranse QS k 2 Q& :; Bryggets kode - 65 iG\
SE " \‘((x\e; (% %\-\t_f o cg\(‘l i

Konkurranseklasse

Underkategori

Shkeaun-Leil

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg 0 SHBF

Dommer (navn)

Q BICP QO Annen 0 Ikke eksaminert

Studium av flasken
&PRiktig stpmelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer: O“(_

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) \Q (12)
Malt 8, humle 8, estere Q, fenoler O, alkohol Q,

evt gvrige karakteristika Q

Kommentarer: < Jol YWomlea covma o Lefk

et oroug  sed F_an_wmtlﬁs\rd'

bead.

)
_ 5 @

Utseende (i forhold til gltypen)
Fargt.{D, klarhe(Q, skumfasthet@

Qe

Kommentarer:

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

e e
evt gvrige smakskarakteristika O
Kommentarer: E2§ E,ML\* Y ( 'rz;d f ﬁgg-,f‘gg, ) : e

Lite Nwrnlesvmod

_ 5 ¢

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde @, CO, —niva &Y, evt gvrige karakteristikaCP

Kommentarer:

Y o

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

Sauner  mer '\qu s\

Sl Crocd @l

QLM G‘C\]

_L'LB_ (50)

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.
. e 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

QO Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

Q 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
mallrester, 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.

O 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 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, ryk, nellik. Forérsakes 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 gjerstammer.

O Gjaersmak/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.

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.

O 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.

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

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

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
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 gronnsaker,
sherryliknende, bamebleier. 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 Swur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

O Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse MM , g Bryggets kode éEq l

Konkurranseklasse g

Underkategori (-/ %
Dommer (navn) C) A«aw\ C)D\/\O% ~—

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
orbrygg 0 SHBF Q BJCP Q Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: 0

Bouquet / Aroma (i forhgld til gltypen) 8 (12)
Ma]@ humle@ester fenoler O, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: u-?anis u—c,h'cm-—-m ; \Al»ﬂb a@Lw\caO<,
Guder Sdels Lwnd ceto va

Utseepde (i forhold til gltypen) —$ A3)
Farg arh@kumfaslhet

Kommentarer: %M&r} !r \/\—\o{‘{ W-/V/C-jl“‘""‘

Smak (i forhold til gltypen) é (20)
Md@humle ﬂ, Eﬁersmd%«l]anse’ﬁf’ (" [ e

evt gvrige smakskarakteristiKi

Kommentarer: MCDJ@‘—‘) M“LJS*‘-G—& Y\SJ'EJ' OQ Lm’)’e_ }'Dl-—d‘
(00an . L‘WM-UL‘S L\,uhlbeu_oi(— o1
bihedo = | Fe nelbseddec oo Ba.ﬂo-\sem*

f;H-px\—wku«. sonMoe oesle og \.‘%e,,cm
M@Q(, Al Gue (. z(v—> S

Fysisk fplelse i munnen (1 forhold til ¢1typen) 5- Q)]
Kropp/fyld 0, -niva@Q t vrige karakteristika O

Kommentarer: 2 J/M} / ‘(L 0&‘“{-) bt-cé:na\.q.i\\l-?\

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

2%£wkép?§\\ \\\Q‘Um. \wa

T T N L

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:

- for lite
(6] passe niva
+ for mye

Totalpoeng (50=max) —:Sq__. (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

o

Q

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

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

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

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rprlighet 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, rpyk, 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 gjzrstammer.
Gjeersmak/aroma - enten gjr i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

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

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

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende 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.
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
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. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjarstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-cttergjeret gl.
S@t - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

NM.20/3 AT

Konkurranse Brygge
4 /
24 s
Konkurranseklasse FW / s ‘}&L{l
Underkategori fy’ t_ '

, 4 W 4
{LL’L}’ 'L-LFJ/C/

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Dommer (navn)

¥ Norbrygg 0O SHBF Q BICP Q Annen 0 Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

‘F(Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer: (./L(j{(

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

4@ 12)
evt gvrige karakteristika 0 : P :
adl . ) ’
Kommentarer: '( A"/ﬁ ..-4-’\-4’ l 0 AL -/éf'\ /

) TR
2ok o, Lde preq

Utsemgc (i forho§ til gltypen)

i kumf: ‘2 &
Farge &, klurhet O3, skumfasthet .
L ,/(M—wﬁll, Lkn ( /6%1&4/«;&%

Kommentarer:

/ (ﬁ ~_ (20)

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

evt gvrige smakskarakteristika O - . )
1d> /i 3%,;/ /200 /8

[N

Kommentarer: /C {"‘Jé(-
avoh g2 U ;Ao
{

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen) g (5)
Kropp/fylde &P CO, -niva @evt pvrige karakteristika &

IL'(“"C-{ é:’, LOPfA | APC J( D™

Kommentarer:

_ ¥ ao
Veldey god, JAS

S .
E ,/,)/L-'LL "&"ﬁ»(ie_,g 1{6972 u ? LD

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:

0o
+

for lite
passe niva
for mye

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

I:I 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, brungjar eller

skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.

Diacetyl/smgrsmak - smpr/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 villgj®r 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 gj@ringstemperaturer og visse gj&rstammer.

Gj@rsmak/aroma - enten gjr i lgsning (som ikke har

sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer

for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.

Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner i brygging eller 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 gj@ringstemperaturer.

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.

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. Unnga varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes

pa siden av tungen. Kan bero pa overdrevet

vannbehandling med natdumklorid (bordsalt),

kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

D Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjarstammer. Kommer an pa gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret gl.

D Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

O Od

OO0 OO0 OO0 OO0 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:

- Jor lite
o passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

NM2015 1515

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse Porter/StQUt
Underkategori 8E

Per dyvind Arnesen

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
®Norbrygg QOsHBE

OAnnen

OIkke eksaminert

Opnicp

__Max poeng

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

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen 7 (12)
Mal humlel__]estere fenole: a]koholD

evt pyrige karakteristika[_]

Middels kraftig preg av humle med sitrus, kvae. Noe karamell, lakris.
Lett preg av fenoler, rayk.

Utseende (i forhold til gltypen) Y 3

Fargclj k]arhed:[skumfa sthelD

Kiar svart, kremet skum.

17

Smak (i forhold til gltypen) L - )

Malt humchctlcrsmakaalanseD

evt gvrige smakskarakteristika[_]

Karamell, toffe, bitter sjokolade, kaffe, middels humlepreg med urter,
kvae. Ettersmak av karamell, knekk og humle.

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) (5)
Kropp/fylde[_] O, -niva[_Jevt gvrige karakteristika[_]

Fyldig, middels co2.

7

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

Meget bra. Noen fenoler i aroma kan tyde pa litt varm gjaering.
Balansen i glet er ellers bra.

Totalpoeng (50=max) 39 (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

0O 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 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.

0O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rprlighet i
kokingen, treg vgrterkjpling 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
rengjgringsmidde! kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, p&re,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer 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.

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

O 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 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.

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gj@ringstemperaturer.
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 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!

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.

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.

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

O Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll
M XOLS

—r

Bryggets kode / 5/ é

Konkurranse
Konkurranseklasse (5,(_‘; 1 /L {e O¢ /{ (AL fr%' " a z_-";? ,_))/;_».- ’a
Underkategori

Dommer (navn) LS—[a;ﬂ 'g /_L

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
B Norbrygg O SHBF

0 Ikke eksaminert

Max poeng

Q BICP QO Annen

Studium av flasken
@ Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemnet etiketter, etc.

(.Y

Kommentarer;

o a

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

,‘L‘-, Al

Noe 3m‘n¢ Preq

wwakeccomae.

Kommentarer:

Lite  pudlt ceoma
3

Ui‘mc) T IETR

Utseende (i forhold til gltypen)
Farged, klarhet €, skumfasthet@

8174

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)
Malt @) humle{2, ettersmak {2, balanse-&;

_li (20
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: M_\_bu_mk,—
brenk [ cisket gl \U[l“é‘i})\\ Meer | < breat

W

{ "\J\'.Lg ;‘. 4

i )]

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

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

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

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

QO Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

QO 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, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gj@ring 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, neliik. Forérsakes ofte av viligjar 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 gjerstammer.

O 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 oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unng 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 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.

0O Legsemiddel - 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
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. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

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

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

Dommerprotokoll
NS

—
Konkurranse Bryggets kode \ 5 \ 5

Konkurranseklasse B
—

Underkategori (=

Dommer (navn) ( n\n(a- \_\ A.»«u-se-—\
Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
(Q Morbryge Q SHBF Q BICP

0O Ikke eksaminert

Max poeng

O Annen

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

Kommentarer: o)

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) i- o 12)
Mal{5}) humldld estere O, fenoler O, alkohol O,

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: M‘t‘i\) \/\,U ""‘bv‘—m o nem Ouel G:\"?’&‘jngr_
ui-.n.h"«v&

Utseengie (i forhold til gltypen)

S0
Farge arhet @kumfaslhe@_/

Kommentarer: HP(L" LW" / \A/LU\/, Q}UF}' &-L‘-‘-"’"‘

q j— 20)

Smak (i forhold tjl gltypen)

Mal hum]eéeltersmakﬁ' balanse &

evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: OWLD\J l.-)cﬁjels LA)M.L l-r‘(,& LA7Q_
L‘-‘c"“'x'l- k\bvff Oves 1, L&ds hwidego S 108

Il led s lomeﬁLdL begl. ettesswale el

au}‘f‘ “ACums

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen) g 5)
Kropp/fyl CO, -nivi evt gvrige karakteristika Tb

Kommentarer: \/\Q(\L&Q}& &'}{(OQC/ 03 W&nwm\

2
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ¥ @ao0)

(i forhold til ¢ltypen)
/Lw« L'f-v" her

Anﬂ'c/bwper“ eerales
%zﬂ&*c pmf" e B,ju_sapv & '@M—
I’Wﬁah%\-«,@ejm

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
o) passe niva
+ for mye

_ U2 o

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 (gj@zrbiprodukt)
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.
Foréirsakes 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 vgrterkjgling cller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjarsmak/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.
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/killiknende - 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 sdakom, Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,
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 pé siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

Dommerprotokoll

A}M 10/5 Bryggets kode [_/1 3Al

Konkurranse

7 - 3
Konkurranseklasse / (e84 VJ}‘/( / 7{U' w
Underkategori

§E
Ry

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Dommer (navn)

KNorbrygg Q SHBF Q BJCP O Annen 0 Ikke eksaminert
— Max poeng

Studium av flasken

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

(29

Kommentarer:

_& 12)

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

Kommentarer: /)’L"L}"é /77*\-1.5.& /[);lﬁé}' /
el lftavm& (2 5 /uc}/t Apnie

Utseende (i forhold til gltypen) 3 K
Farge k]arhel‘ﬁ)skumfaf.thc
Kommentarer: ,/'La':"bt( 1/()'/L‘"{"t"{"" [ /t Lé{,-o/t- GLU“ j“c A

Smak (i forhold til gltypen) 42_/ 20)
MalrEh humle £, cttersmalked@hrbalanselahe

evt gvrige smakskarakteristika
mw n_ba Mz,q /}f—ug/

Kommenlal;er: 61} ‘
Lo Ipso , anidol)s

f’v{,w*b“( ’\r’“*-fteu ')Lb Lt(%)

Fysisk falelse i munnen (i forhold il gltypen) =

S (5)
Kmppffylde(ﬂ, CO, —niva &, evt pyrige karakteristika @
jtct_,-)( N’ Tt o Lov (oF

Kommentarer:

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

(i forhold til gltypen)
Z) i w—ilcd

Kommentarer:

U-éahdi'a" L/D
Y IRA

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:
- Sor lite

¢ passe nivd

+ for mye

‘?LcL (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

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

I:] Astringent/skallbeskhet - fglelsc av sammentrekning av

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller

skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.

Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.

Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzring 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. Forarsakes ofte av villgjr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med

hgyere gj@ringstemperaturer og visse gj@rstammer.

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

sedimentert) eller gl sorn modnet med bunnsats av gj@r

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 gjering minsker effekten.

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent

og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

visse gltyper.

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pa hgye 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.

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

pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet

vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

I:l Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjaret pl.

D Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

O oo

OO0 O00 OO0 00O 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 niva
+ for mye

Dommerprotokoll

NM2015

4134

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse EO rte r/sto ut
Underkategori 8E

Dommer (navn)

Per Jyvind Arneéen

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
(® Norbrygg OSHBF OBJCP OAnnen Olkke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
Riklig stgrrelse, kapsel,

fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen 12)
Mal hum]eD csicrcD fenole alkohol |:|

evt gvrige karakteristika

Lakris, fenoler, noe h

umie med vingst preg, kaffe, lakris, noe fusel.

Utseende (i forhold til gltypen) = = (3)

Farge[Jklarhet[]skumfasthet ]

Klar brunsvart, kremet skum.

Smak (i forhold til gltypen) _ﬁ__. (20)

Malt|__Jhumlel__|ettersm

ak |:| balanse I:I

evt pvrige smakskarakteristika[_]

Frisk syre en del bitterhet, noe karamellpreg. Bitter humle og brent
malt i ettersmak, en.del syre. Litt mye gress fra humle, fusel.

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) I )

Kropp/fylde[_] CO,-nivi

evt gvrige karakteri stikuD

Fyldig, middels co2, astringens.

(i forhold til pltypen)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (10)

6

ettersmak.

Bitter humle og brent malt kombinert med syre gir en litt for astringent

Totalpoeng (50=max)

32 (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

Q
Q

Q

Q

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

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

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

DMS - 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, bringebar, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
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 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. 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 pé hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, myat 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, bamnebleier. 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 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 apenbart i flaske-ettergjeret gl.
St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse I{/M 20 / § Bryggets kode i/ 5 é/ '
Konkurranseklasse 8 E ) Mﬁ((d/"ﬂ £ 0/‘1[(/)/ (_7:;; . S/f/u/

Underkategori
Dommer (navn) :gﬁu‘n - é.l'l'(ét_

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

@A Norbrygg O SHBF Q BICP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: (241

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) . El 12
MaltQ, humle@, estere Q, fenoler O, alkohol &
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: _(Ar£ S5 / hay dromda -[rh /?am/{
Kectte
Blochol pree (Leatliy)

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

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) _L?L (20)

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

Kommentarer: _. gﬂ/} 1 4/ [ 3 %4 4"5"7(; Aé- ({I: G ).
Voxn albcbiof /ﬂf‘/? Breut b/ 2l
Brent ellecspned

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen) l )
Kropp/fylde®&FTO, -niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer _? _ (o)
(i forhold til pltypen)

Kommentarer:

Mc»nqlﬁ .SW&MQ%QLV\PO.’IénLtf‘{z WAL s}

bl r : Polo s G4 . q.ﬁ'{ag{g_

Totalpoeng (50=max) 41@ (50)

Poengguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt 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

Q Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar 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, rgyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

Q Gj=zrsmak/aroma - enten gjar i lgsning (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 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/killiknende - 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 sékom. 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 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. Unngé varme!

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

0O Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret @l.

QO Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- Jor lite
0] passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll
DM |5

Konkurranseklasse g

c
Sobon  oUaiee—

Demmerkvalifikasjon (kryss en rute)
orbrygg O SHBF

Bryggets kode “{ ' 3 i

Konkurranse

Underkategori

Dommer (navn)

O Ikke eksaminert

Max poeng

Q BICP O Annen

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

Kommentarer: &)

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Mall humle-&l; estere O, fenole#a]kohol@

)
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: b—fﬂchﬂ} l/\-‘JJ"QTD&G._. 'h’G'J‘VL Oq \‘-OJH'C/
lite Luvh-kcc»sw "W'«?Q,&QLD\;.‘(‘}\

_Z o
Q\Ma\-v Q\ﬂ_

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge arh kumfasth

Kommentarer: ‘&\7"‘&0‘{"; \JU‘ ¢

AT

Smak (i forhold til gltypen)
Mal¢Lh humleE ettersmak B, balanse B
evt gvrige smakskarakteristika O

commentaer: 25clclels 1 o ety sl dbale
hodesvabe npe ﬁu.se/?/t«ose»cﬂ-ﬂ& e q gty

he a‘bs&v\\a@ O voe bm_Q-L_J» KN‘Q&M\Q&S
jlm/‘ o \942:(( pﬁ?‘lemu-..&a—

munnen (i forhold til gltypen)
0, —nivé@evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: _ o \CDL 1 2
bitt snepete rowdeolels &

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

Yo

Fysisk felelse j
Kropp/fyld

i 10)

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:
Cperin ueod bugy demp gor busld egdesle
&b ozezati &*CQ«Q&U Wy e lzqi
\/DLI’C«—— we O

Totalpoeng (50=max) )

3 ﬂ (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

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.
D 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.
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, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj&rstammer.
Gjarsmak/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.
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:I Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.
I:I Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
O

O O 0

oo o O

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.

D 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.

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

D Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero 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
gjerstammer. Komnmer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjzret gl.

|__-| Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0] passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

NM2015 8664

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse Porter/stout
Underkategori 8E

Per @yvind Arnesen

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
© Norbrygg OsHBF Ogicp O~Annen

OIkke eksaminert

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

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen S 12)
Mal humle] cslerr:r__lfeuole a]koholD

evt gvrige karakteristika

Lett humlearoma, noe karamell. Trenger mer humlearoma. Noe preg
av grenne epler. Noe alkohol.

Utseende (i forhold til gltypen) 3
Farchklzu'het skumfaslhct['

Klar svart, nesten ikke skum.

14

Smak (i forhold til gltypen) L v )]

Malt[_Jhumie[] ettersmak[_balanse[]

evt gvrige smakskarakteristika

Setlig malt, noe kaffe, bitter sjokolade. Trenger mer humlebitterhet.

Fysisk folelse i munnen (i forhold til pltypen) (5)

Kropp/fylde| | CO;—nival__levt gvrige kamklcn’slika[l
Middels fyldig, veldig lite co2.

5

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

Trenger mer karbonering, humle i aroma og smak. Ellers bra.
Alkohol, fenolpreg trekkere litt ned, kan veere gjaeringstemp?

Totalpoeng (50=max) 27 (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)

O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hpyere
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.
Forirsakes 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.

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

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

O Gjzrsmak/aroma - enten gjzr i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller g 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 grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

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

O 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.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngéa oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé 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.

QO 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 pa gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

O St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

/LW /10/5 oY

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse L (1 / 7 % i
Underkategori 8? E

;"LL" ( q L’!—/'{j

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
orbrygg Q SHBF

Dommer (navn)

Q BICP O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

¥ Riktig stgrrelse, kapsel, fy]lij-sga\d, fjernet etiketter, etc.
2

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) é 12)
Malt"s; humle&; estere U, fenoler O, alkohol O,

evt gvrige karaklenstlka a

Kommentarer: C‘-L‘-'Q L/{'LLL{ /VMC'[ / (') é&
Duernde 2 (Ll

Utseende (i forhold til gltypen) __L &)

Farge O, kiarhet U, skumfasthet O "
3% "‘( { /(,,[ é A

M‘-a’bz JM"{ i
/,)é/bus’/

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

f’u:a’ L)d e (,A.)/J;,LLJL

QA Upptrol Am l

Kommentarer:

(O

Kommentarer:

Fysisk fglelse i munnen (1 forhold til gltypen)

_i (O]
Kropp/fylde @2 CO, —niva Devt pvrige karaktensuka a

Heoldobs brnpgye , 2025 (1

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 9 (10)

(i forhold til gltypen)
Kommentarer: ] 5

[ Ade oo &;
/){ il

__/6505\,0

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

2 X (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a
a

a

a

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 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.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Foriérsakes 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 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, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjzrsmak/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.

Kjeletdke (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 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 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 - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. 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 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
gjeerstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergj®ret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse Mlg_ Bryggets kode 8 6&3 q
QC ., Maderne cler g St

Konkurranseklasse

Underkategori
Dommer (navn) SLC/‘L\/\’E { \Lx~

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

CNorbrygg 0 SHBF 0 BICP 0 Annen Q Ikke eksaminert
_ Max poeng
Studium av flasken
Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
Kommentarer: O —

__L 12)

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

Kommentarer: &QXM&L‘Q&.{‘.L;
“Gargoat. 1 VWulden
Suede g wn\e QO anen

_Z\_ 3)

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge €0 klarhet O, skumfasthet-&-

Kommentarer:

—CI_ (20)

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

Kommentarer: 1\ "\ le, ~t L{_@C((,
KNoe poree Gy el lde)ryed - 744-:0/;'6"

Iz =i,

_.:7)_ &)

Fysisk fglelse i munnen (i forhold ti! gltypen)
Kropp/fylde O, CO, —niva-E;, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

3 o

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:

0
+

Jor lite
passe nivd
for mye

Totalpoeng (50=max)

29 _ o

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.

Acela lcthyg Z lenoles 2



Karakteristikk-definisjoner

a
a

[m]

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 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 verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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.

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

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

Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pa gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergj®ret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
bM S

Konkurranseklasse ‘g

Bryggets kode E ;é(’)"‘{

Konkurranse

-—
Underkategori 1=

Dommer (navn) < \DL&O*-U‘—— -:(6‘0—5\-@1#’

Eommerkvalifikasjon (kryss en rute)
orbrygg O SHBF

0 Ikke eksaminert

Max poeng

Q BICP 0 Annen

Etudium av flasken
tig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer: (2]

_ 8 w

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
MaldD), humle=8k estere Q, fenoler O, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: ucﬂbvﬁlb M(QLQ_{\O“_-., V\dcj (o b%aw-&L
Like Woleor o

2

Utseend\e (i forhold til gltypen)
Farg@k]arhet@kumfasthet a

Kommentarer:; L B

(2 20

Smak (i forhold til gltypen)
Malts@ humle &7 etlersmaﬁ,lalans@

evt gvrige smakskarakteristiki

Kommentarer: O Qs VJ&"-&JS U—A&W‘&b/ \—LLQ QF-oﬁu._.._-
B < W;\%“&Lu@— f O o5 u&o‘g&v&& Leoeheore —
0ele Vil (SNl Vo wend albole

_ Y

Fysisk fgle)se i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fyld 0, -niv{ Q, evt pvrige karakteristika O

_Kommentarer: Ouw-@r V—\\MOJL(_ h\/ﬂa&\.«/@'/
7

uwle- uLJJQ \r(c.(l%Dlr-QJ\"Lkﬁ

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

_é_ (10)

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:
[‘n‘ &}é‘L D\% S‘ol\ \(‘A‘t \J\UKLC— mZ\)LJMS\G-o

WY Ve COL

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:

52 (50)

Totalpoeng (50=max)

— for lite
0] passe nivd
+ for mye

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

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

|:| Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av

munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr 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 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, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med

hgyere gjzringstemperaturer og visse gj@&rstammer.

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

sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer

for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som 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. Unnga klorert vann.

Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gj@ringen har kommet igang for sent

og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

visse pltyper.

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

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

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

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

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

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

D Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

O OO0

oo O O O

O O30

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 9247

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse Porter/stout
Underkategori 8E

Per @yvind Arnesen

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
® Norbrygg OsHBF

OAnnen

Olkke eksaminert

Opricp

Max poeng

Studium av flasken

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

Bouquet / Aroma (i forhold til eltypen (12)
Mal humleD cslcrcD fenole alkohol D
evt pvrige karuklcristikaD

Karamell, kaffe, knekk. Lett humlearoma med sitrus og litt kvae.

Utseende (i forhold til gltypen) @)

Fargel::l kiarhet]:[:skumfaslhct I:l

Svart, kremet skum.

14

Smak (i forhold til gltypen) L - )]

Malt|__|hu mle[:I ettersmakL__' balanse D

evt gvrige smakskaraktcristikaD

Middels kraftig sedme, varmende alkohol, noe fruktighet, estere,
middels humlebitterhet, mye kaffe, sedme. Eftersmak er sat, bitter,
kaffe.

Fysisk fplelse i munnen (i forhold til gltypen) (5)
Kropp/fylde[ ] CO» —niva‘iD evt gvrige karakteristikal_]

Fyldig, middels co2.

5

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

Savner humlearoma. Litt mye varmende alkohol i smak, kan vzere litt
for sterk for typen. Trenger litt friskere humle.

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 (gjerbiprodukt)

Q 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.

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

0O 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.

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

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

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

Kjeletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
_tanniner i brygging eller gj@ring minsker effekten.

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

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

0O Kornsmak - smak av rent sdkomn. 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 - 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, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. 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. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gj@rstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjzret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
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Poengguide

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

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

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