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Karakteristikk-definisjoner

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

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

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

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

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

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

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

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som 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 grpnnsaker/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 OKi ~

visse gltyper.

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

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyli
flaskene godt. 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 pé siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
NM 2015

Konkurranse Bryggets kode /C/ﬁ 8&7

Konkurranseklasse _C (lys ale)

4E - Amerikansk pale ale

OLE DR NUEIm

Do erkvalifikasjon (kryss en rute)
@ orbrygg O SHBF

Underkategori

Dommer (navn)

a BiCp T Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til gltyp 2n) . 8 (12)
Malt‘E}], humle&; ester@enole&%lkohd@
evt gvrige karakteristika O

4
Kommentarer: £ C o] E’Z 742 9] f / oS¢

A EL RO Ecy

o T

-

2 3

BRO ke £

Utseende (i forhgl;d\til gltypen)
g

Farg@ klarhe ,%kumfasthe@

Kommentarer: ‘/C / /u 7 6?—/()//1/7 J
Co  KLARUET

/ 2 (20)

Smak (i forhold til gltypen)
Malt*@, humle*&}, ettersmak &2, balanse 2
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: A UTEIRR _ mf )6, 1 £8  POTTERHET
C& ARemn Mome £

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 5— )
Kropp/fyldédd; CO» -nivi(@) evt pvrige karakteristikd@

Fo o pfP Ob (o2 /0,'1/4

Kommentarer:

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

Pog e /ERT mERE- BITTER o6,
Plowma  IHome =7

10

\72 (/ (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
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Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skalibeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 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 humie, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smpgrsmak - 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 flgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
samimensetninger 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. Unngd klorert vann.

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

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

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

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
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 bl
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero 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-ettergjaret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

, krydret, urter.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
NM 2015

/68¢

Konkurranse

Bryggets kode

Konkurranseklasse _C (lys ale)

4E - Amerikansk pale ale
ATLE FALAND

Dofnmerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg (J SHBF

Underkategori

Dominer (navn)

a BiCP  Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

GocA P

Kommentarer:

Bouqyst / Aroma (i forhold til gltyp
Mal humle Q, esterg’CY, fenole;
evt gvrige karakteristik,

Nz Lete

alkoho@ L a2
Ay e (-]Tmé s

Kommentarer:
)
Utseende (i forhold til gltypen) I )]
Farg@ klarhet(Q), skumfasthe
Kommentarer: 6’/%/( déﬁ M /@’ﬂﬁ EY ,{ MM
Smak (i forhold til gltypen) — ¢ 7 (20)

Malt{ld/ humle U, ettersmak D:-Salam@

evt gvrige smakskarakteristik:

A ke bifler

Kommentarer:

Sk maltimal, NMoe Lo zrrmmahenic

BN
270“946/ kmfﬁc)rz et

Fysisk felelse.i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde(LY, CO» —nivéé‘evt gvrige karakteristik:

Kommentarer: ﬂbam W lo

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

K%

Totalpoeng (50=max) (50)
Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner
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Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hayere
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 - smor/margarin eller smerkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple. jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjaeringstemperaturer og visse gjaerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjzr i lasning (som ikke har
sedimentert) eller ol som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

Hum_!gg!xgr -~ aromatisk, hlnmctpmbtm lnrdrpt urter,
Ikke beskt/bittert.

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

Kokie grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i varteren 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 haye gjzringstemperaturer.
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 heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet belgepapp, ratne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves 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-ettergjzeret ol.
Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0]
+

Jor lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse ___NM2015 Bryggets kode 00/ é;i é
Konkurranseklasse __ Lys Ale

Underkategori (f g - {:F P g

Dommer (navn) ___ Andreas Habel

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

ﬂ Norbrygg O SHBF O BJCP O Annen QO Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til sltypen)

Malt &, humles@ estere(D). fenolefTA, alkohol CI7
evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: €e) ¢ (Q/J\/C/ f/'7[f7,\j 74{1)67(0&( “74L\L(+
ouwe Lo (R oy Qroves (Amé

4 (212)

Utseende (i forhold til oltypen)

3 3
Fargc@ klarhet@ skumfasthet @

Kommentarer: Qy //(7/\—-\ A? VQ‘/AC[/(( 0‘(/\”(%
Lo gﬂ“(éz&u«

A5 e

Smak (i forhold til eltypen)
MaltCY, humle @ ettersmak-&, balanse@
evt pvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: € ¢ rka’ (AAP / /W éW AL
o s C‘l%reflwuxc( Qoo(’\[ é&é?’/«ﬁﬂ—

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til eltypen) L/
Kropp/fy lde@ CO; —mva@ evt ovrige karakteristika O

Kommentarer: é# "'7 M&/&/ﬁ K(fbﬂﬁ 0QJ(LM€,
(07 Al

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(1 forhold til eltypen)
Kommentarer:

& o
&4 906(! dilikbars ol i
L@ b ZIWMW&M«-NQ &R’oi/e/"
/(Z(/Héw ?[‘706»"#& ot obhf VO&FM,.4J/<~/
/f(l/ql «L»r *Aﬂ/[k‘f

Y0 s

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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
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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 humie, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Foréarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

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

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig
Ikke beskt/bittert.

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller 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 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 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 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 gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

, krydret, urter.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
NM 2015

8735

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse _C (Iys ale)

4E - Amerikansk pale ale

Dommer (navn) /?'TLE qu LAU D

g?émerkvaliﬁkasjon (kryss en rute)
Norbrygg U SHBF QBICP

Underkategori

) Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: spof Lo ffmlb&g/ @%w
Jaw PV

__é_...._ 12)

Bouquet / Aroxyg (i forhgfdtil glty;
Mal humle Q, estere

I
fenole@? alkoh(@
evt gvrige karakteristika U

fmk/u;;
lide Feemite

Utseende (i forhold til gltypen) ‘§‘ 3)
Fargg a larh ) skumfasth .
Kommentarer: 'L MS M /é%
S kMV\

Jadl klarr

Smak (j forhold til gltypen) — __—b (20)
Mal humle O, ettersmak O, balanse Q,

evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: A 4 ‘71( M é(ss et /é 77o¢ é&%’é%
finen o hhe edtor @/M&m

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) — 3)
Kropp/fylde Q, CO, —niv@ evt gvrige karakteristika (0

Kommentarer:

j/_ (10)

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

fin fome | oiloley kint-
Pt e W,Pf&‘; prm (gl o
/Zd?/' 4/W45W/W

Q ‘j (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

{1  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

(1 Alkohol - alimenn 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.

O 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.

{J 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.

Q3 Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj®ringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

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 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 gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes 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.
Péaskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

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

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

O Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mvye

Dommerprotokoll
NM 2015

Bryggets kode g 235

Konkurranse

Konkurranseklasse _C (lys ale)

4E - Amerikansk pale ale

OCE Ugfﬂéi‘w7

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
orbrygg O SHBF

Underkategori

Dommer (navn)

Q BICP (1 Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
~FRiktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer: %}”C QV M /)Wﬂé (’ E)"{ /(gT']/

:<. i 12)

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Ma]hp, humle-, estere &, fenoler3? alkohol(@,
evt pvrige karakteristika U

Kommentarer: (Z/@/U 229 '0 T l\ 4 L) K omh

Utseengde (i forhold til gltypen) 2 3)
Fargd L) klarhe skumfasthet €1~

Kommentarer: [<IZ>/67/Q[C k‘«%/, F ;,U };g ‘gé)g
LITE Sepy,

Smak (i forhold til gltypen) 2 (20
Malt##, humle &, ettersmak Q, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika O

DLT  MPLT BT (&
SR AOmB  HomLE

UTE£L

Kommentarer:

A

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

LAST con IV H

Kommentarer:

_ ¥

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

e L el

2 ( (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av gronne epler (gjzrbiprodukt)

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

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

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

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

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

é’ Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjzeringstemperaturer og visse gjerstammer.

0O Gj=rsmak/aroma - enten gjar i lesning (som ikke har
sedimentert) eller 6l som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping
Ikke beskt/blttert

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

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

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

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

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

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

0O  Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjaret ol.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
O passe nivd
+ Jfor mye

Dommerprotokoll

Konkurranse __NM2015 Bryggets kode 0 U 00 Z ;_f S
Konkurranseklasse _ Lys Ale

Underkategori (P 5 — /? ﬂ ﬁ

Dommer (navn) ___Andreas Habel

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

K Norbrygg QO SHBF d BJICP 0 Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
~E-Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter, etc.

Kommentarer: & 144(4 # /7( /4 ¢ C)ﬁf{ @,9[ {_}

é’m qL

é (12)

Bouquet / Aroma (i forhold til eltypen)
Malt-&e humle=- eslercﬁ‘ fenoler@ alkohol@

evt pvrige karakteristika (1

Kommentarer: éa/(«ou/( /

21 3
o ooyt

Utseende (i forhold til sltypen)
Farge@) klarhet(Qh, skumfasthet-ihe

Kommentarer: L( { Q4 / {ﬂ M)

(M./qk/\ A Q\AI\A\

Smak (i forhold til raltypen) N A Y (20)
Mal humle@ettcrsmak@ balanset

evt evrige smakskarakteristika (3

Kommentarer: &Qﬂll /(% é/ﬂf é/% 6%(JM «.

__J
Kropp/fylde@ CO2—-niva ), evt ovrige karakteristika O
Kommentarer: /CC(,,‘ Q/é/g[_f L(r’()fyp . /ﬂc{ J/ &maé CQ;; - "41(‘1/03
-

Fysisk fglelse i munnen (i érhold til pltypen)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer Zi o)
&i::rl:;rtrmypm & bar [UWK, #u%v‘ )L“mee/;f £/

O B0 e ot ol Dot syl arpnonn
eV auaq K (A/um[edo,ﬂ/tfﬂéam:/‘ O) %rf/«-—viz

DOM NSPHLY éqb&&MQT@W\&@\«\ 'z(\foéfm af ol

Las x:(auzw poteclo( Cstr oﬂw

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 gjeres.
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 (gjeerbiprodukt)

Q0  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.

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

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

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzer, pare,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hg@yere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.

O Gjersmak/aroma - enten gjer i lpsning (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.

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.

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

O 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.

0O 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, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. 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 pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

Q0 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

(M)

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
(6] passe niva
+ for mye

Dommerprotokoll |
Konkurranse NM 2015 Bryggets kode /5 ) C7 ’2

Konkurranseklasse _C (lys ale)

- Amerikansk pale ale

Underkategori 4E

Dommer (navn) OLE /(/EQ)’(E ]M

&gﬂnerkvaliﬁkasjon (kryss en rute)
orbrygg 0 SHBF aBICP QO Annen Q2 Ikke eksaminert

Max poeng
Studium av flasken
O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forhold til pltypen) { 0 (12)

Mal{ O humle O, ester
evt gvrige karakteristikaf

A fenole@ alkohol@

=P

Kommentarer: SITRUS (&l TR f{@"’( ﬁﬂ&%’f’

BE oy p

ML ) LOE SRy

SooT AV Supute

Utseende (i forhold til gltypen) 3)
Farge G, klarhe@?skumfasthet

Kommentarer: é(’/') 0L NE oL M@/KZ7

Smak (i forhold til gltypen) __/ ‘g e (20)
Mal@? hum@ettemma@?balans@

evt gvrige smakskarakteristika O

-]
Kommentarer: ?f/t /~/

Bochdyse  mEccom  Zpmg

Ct O TTER T

Fysisk fglelse i munnen (i ghold til gltypen) :7_ ' (5)

Kropp/fyld¢L3, CO, —niva

evt gvrige karakteristika

Kommentarer: G)@\/) CEZ 4,‘/ V/A C’?ﬁé‘? :Q}IZDé

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

(i forhold til gltypen)
Kommentarer: :

4

LAUSNE 1 PET S TESE

/\/%rz;m

SHUAER B, TTER Heomd &

Totalpoeng (50=max)

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

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

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

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

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

Kjsletiake (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 gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

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

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

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

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

, krydret, urter.

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

8]
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
3792

Konkurranse NM 2015 Bryggets kode
Konkurranseklasse _C (Iys ale)
Underkategori _4E - Amerikansk pale ale

Dommer (navn) /4 TLE 7%4 Z\A/\) D

D erkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg O SHBF Q BICP

L1 Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

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

Goot s

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

Malt}, humle@, estered?) fenolegCD, alkoh@,

L0y
evt gvrige karakteristik: |
Tropesh | foramett (s,.2L)

Kommentarer:

Utsee:

e (i forhol til gltypen) S 3)
Farg klarh ; skumfasthe
Kommentarer: 746; 565;’{- % y‘/ M 4" '{ c’/ﬁ‘ée
rﬁ JJ% S ,é e
1%

Sma(/éx forhold {il gltypen)

__ZY’ZM (20)
Mal humle 0 , ettersma z&lan@
evt gvrige smakskaraktenstlk
Kor‘nmemarer: p /V“C Mle M M
fifter Srak paldsmet ol batomse

Z

-
2 AC

pa xS
U,;W.
7
7 7

rhold til gltypen)
evt gvrige karakteristik

4 N MWM

by
Fysisk fglelse i munnen (i f —
Kropp/fylde(Ll CO; —niva

Kommentarer: 6'7 M
)éﬂ?’.ﬂ

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

Godbd o r feenran At ol
/{}sz SV o€ e b fFerhe st ,Méé('

0‘57//% ‘

— (5)

A__L (10)

42

Totalpoeng (50=max) (50)
Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjarbiprodukt)

O Alkohol - alimenn effekt av etanol og andre hoyere
alkoholer. Varmende smak.

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

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

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

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjaeringstemperaturer og visse gjerstammer.

3 Gjzrsmak/aroma - enten gjer i losning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjeer
for lenge uten omtapping.

0 “nmlnnhnr nn\mqnclr hlnrneharal'hn I nrﬂrpr urter.
Ikke bcskt/blttert

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

Kokte grannsaker/kﬁllilmende aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vérteren har tatt over.

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

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

{0 Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hoye gjzringstemperaturer.
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 hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet bolgepapp, ratne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

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

%‘L Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret al.

L) St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- Jor lite
O passe niva
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse _ NM2015 Bryggets kode Q‘Z 2 = ;42 9 2;

Konkurranseklasse __Lys Ale

Underkategori L/ 5 - lg p g

Dommer (navn) ___ Andreas Habel

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

K Norbrygg Q) SHBF Q BICP 0O Annen O Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til altypen) 2 (12)
Malt @, humle-estere ) fenoler@, alkohol@
evt pvrige karakteristika

Kommentarer: & (7 QV/€ / j/TZr(A.S 3r& ﬂi 14-/\/@ —
Clane (xQ (71 bz 0\179 W é‘/““v le.

Utseende (i forhold til eltypen) \g 3)

Farge@ klarhet @kumfasthe@
Kommentarer: LCO %Jﬂp&r {% ///1(4 7[&‘) ‘(C]LC/ N
7
[Tfe slec

Smak (i forhold til eltypen) Al
Mal

hum]@ ettersmak‘&‘balans@
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: é /W/ AeD € é/ﬁf c’?é/cf'](/«a l(/
Ao (UK e va 0 e d}ad%,
300@ éﬂz/cu/({ei/jz,

—
Fysisk fglelse i munnen (i forhold til eltypen) LS (5)
Kropp/fylde@COz —niva fevt ovrige karakteristika O

Kommentarer: -/(/(A,/’(‘/C} (ST L(rolfla (20 [ cﬂ / .
7 [
Ve c.L '

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til ferbedringer gf (16)
(i forhold til eltypen)

Kommentarer: 67 QO(//WZ (1'!7/7 é( é éa\.fj Hﬂ/? e
fAM‘:/fM [ Vi é‘«—/L(thl i ([ //’77 ‘/‘“95’/ M"’/

Dut L(o««;/ Ve re e 74:7 w%u-\ficonwu,\/ 2l
M(ezézr [ «Ar “)Z((UL("L v

Totalpoeng (50=max) ___é{@_‘ (50)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

0 Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 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.

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

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

3 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.

(3 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 maitet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

O Gjersmak/aroma - enten gjer 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 gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

QO 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 sdkomn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

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

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

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

O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
o passe nivd
+ for mye

?gmmerkvaliﬁkasjon (kryss en rute)

Dommerprotokoll
NM 2015

Konkurranse Bryggets kode 8 g 8 é

Konkurranseklasse _C (lys ale)

4E - Amerikansk pale ale

OLE VFRYE 1

Underkategori

Dommer (navn)

{1 SHBF Q BICP (1 Annen O Ikke eksaminert

orbrygg

Max poeng

fudium av flasken
@" iktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

O wy

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

Malt humle@estere@ fenoler@alkoho@
evt gvrige karakteristika (3
Kommentarer: LuweT QZ 2 "70305 &"\ ) (C@?;%k QQOQ'T

L EJUER k£ myeT IOFT
kowe LEZT  ROFT i0ECE  DuET

S

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

F sy LOZeF
1 £5

O L AR UET
Sl

Kommentarer:

G RET

Sma%forhold il pltypen)
Maltll humle@,ettersmak Q, balanse Q,

_/&_ 20)
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: 73" P B }TT& Uer O - @M l«/ E}/
Mew ot VBT Alof mble  Alomp
Ho i €

‘L 5)
(O ot P

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

LI0E  WereT  COoR

Kommentarer:

L

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (19)
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:
WMV CER  wof.  HALoms MOk
BT e ER Ak OUERARBUSELT

NEY Ed  MEGET BRA  &¢

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)  lkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

a
]

Q

Q

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll
NM 2015

8386

Konkurranse

Bryggets kode

Konkurranseklasse _C (lys ale)

4E - Amerikansk pale ale

Dommer (navn) /4 TA E k A‘ L\AM D

erkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg 0 SHBF QBICP

Underkategori

O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Godd pYs

Kommentarer:

11

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt@), humle@é esteredj,/ fenoler@jalkohc@?

evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer: é""/rf/ /25 ; 5//”% ‘ \:} W’P?—/)’IA/M

12)

Paec)

_“:S__(3)
ézéam/ﬁ/)/v'/ oL

Utseende (i forhold til gltypen)
Farg kiarhe skumfasthe@)

Kommentarer: zzl&"’(ﬁ&y / )é /MV( z

Smak (i forhold fjl gltypen) —76 - (20)
Malt, huml ettersmak@}oalanse Qa,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: Jﬁdﬂ’%f/\) /l/(/h/vdcﬁ—mw/é , &/%/.)/rw{%
o fombe + bitHteAd  Sval petismad

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) . 5
Kropp/fylde@, CO,—niv{ O, evt gvrige karakteristik@ -

Kommentarer: /V o€ /LC? j (0 2 e MM%’?

&)

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

Veldey oot of V) =il opp jute

Haska

10)

43

Totalpoeng (50=max) 50)
Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a
Q

0

Q

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

Astringent/skallbeskhet - folelse 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 pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smor/margarin eller smoarkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjeringstemperaturer og visse gjeerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjr
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 vrteren 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 heye 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 hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, ratne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumkiorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsait) 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
gjmrstammer. Kommer an péa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret ol.
Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
Jor mye

Dommerprotokoll

Konkurranse ___NM2015 Bryggets kode 0o 37 : ;SZ é
Konkurranseklasse _ Lys Ale
Underkategori I-fﬁ‘ - /q F Q

Dommer (navn) ___Andreas Habel

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

}l’ Norbrygg Q SHBF QBiICP Q Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
iktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter, etc.

Kommentarer:

9 az

Bouquet / Aroma (i forhold til eltypen)

MaltZ, humle@ estere Q) fenolex @) alkohol @)

evt gvrige karakteristika

Kommentarer: J{?\(\:S! (Sfe(iﬂ{%\o:y"g

Utseende (i forhold til eltypen)
Farge ©, klarhet @, skumfasthet Q)

Kommentarer: 3\/ //6’,\ / { ‘{g‘ ’/&. é( CTL (/
Jka o

)

N faZ>vid

Smak (i forhold til eltypen) )
Malt@, humle G, ettersmak €, balanse £,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: /(/COf < Y&W’/C(A_e, é‘/ 7%/4 é/% I
etlocceald , audf bolocyed

Zo v

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til oltypen) LS (5)
Kropp/fylde @, CO, -niva @) evt ovrige karakteristika O

Kommentarer: /OL,(,Q Qéf i ] [z(rﬂ pn
AN Q

,ﬂammf[e (o -

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

Kommentarer: (rrodc lrer ~ L ydtty; ot ol L
e Qo feclle = & Inlile focer o bt/
ek w&d—c :cr sy l(cau for Ceolrey [LLA.
i“/peé&/‘ﬁwdmw [iH L(quéﬁkf v L(Q(e’vvw[/
W&I f Q)’OMW .

Totalpoeng (50=max)

_ %

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

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

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple. jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjzeringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

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

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

Q0 Kokte gragnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vorteren har tatt over.

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

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

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

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

{0  Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet belgepapp, ratne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varmel!

(3 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumkiorid 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
gjeerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret ol.

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
o] passe niva
+ Sfor mye

Dommerprotokoll

Konkurranse __NM2015 Bryggets kode {’7 O 002 (S'?

Konkurranseklasse _ Lys Ale
Underkategori (fff s /4 F 9

Dommer (navn) ___ Andreas Habel

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
ﬂ Norbrygg O SHBF Q BiCP 3 Annen (3 Tkke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til altypen) _/L/Q 12)

Malt@, humlc =) estere @ fenoler@. alkohol @

evt ovrige karakteristika ¥~

Kommentarer: sgi?Lr‘: J/ ’/T’D{E’U L( ’,1(/‘\: L(“', Q&([[((’/

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

Kommentarer: S;//(Q/\ "47 mv#ﬂ;{t'{/ /W ‘f(c:kﬁlldr
ok J(«é&b\-«/ Lt oceler

Smak (i forhold til eltypen) 2o o

Malt @D, humle, ettersmak &) balanse 2

evt gvrige smakskarakteristika 0

Kommentarer: & V& (J< Lo /14{ s K ! éc‘%‘;& Atoe
soduw  GiTkhc efrrin , 5947’[ Celow s/

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til eltypen) < g 5)
Kropp/fyldeBF, CO; -niva @), evt ovrige karakteristika O

Kommentarer: (ze‘f*é : ?(;7(,\\,‘ (Xﬂ)ﬁﬂ, I,Q’»‘(JJ"/V&(( (O; T

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag il forbedringer x?— 10)
(i forhold til sltypen)

Kommentarer: C’C}Z SGC/ 1£ é.a/ Cu«?ffr? éa’/,,/
For 2o Hﬁﬁ%r&faé% ((PE oo -
(,(AZ‘MQ, p dg) LC\minf,,em 2 74} %;/ut—\ -

Totalpoeng (50=max) é/g (50)

Poengguide

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Kokte 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 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 - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péaskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. 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
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll .
Konkurranse NM 2015 Bryggets kode g ‘2 % ;

Konkurranseklasse _C (lys ale)

Underkategori 4E

- Amerikansk pale ale

Dommer (navn) 0 Cxé /() g_ﬁl/ E ) 4y

&nmerkvaliﬁkasjon (kryss en rute)
orbrygg J SHBF QaBICP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Mal humlet; ester@ fenolel@ a]kohol@

IVACTINYS

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: Luﬂﬁﬁ: O@é 51//4/(T TﬂZoﬁD/‘;'Z ;ﬁd’k_}‘

Utseengle (i forhold til gltypen) ___._,.3_‘ 3)

Farg ,klarhe@skumfasthe@
Kommentarer: F("O 71—/? g @Ef Mfﬁ é76m~ &%’Ul/l//

Smak (i forhold til gltypen) _) 7 . (20
Mal humle [, ettersmak (J, balanse (1,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: 5&7’ MEp g/ 3/@2 ‘& @P/TTEL P

ETTER e kppene  (of  CTE s

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) S (5)
Kropp/fyldd 3. COs —nivvt gvrige karakteristika O

Kommentarer: é" 19 {(—/‘( O-‘Ei

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

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

SOl E

ERT  WoE  mERE  Akepih

I omr¢ £

Totalpoeng (50=max)

}ﬂ, (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 tiitak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



@
Karakteristikk-definisjoner Dommerproto koll

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

O 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.

SK[AE5#

Konkurranse NM 2015 Bryggets kode

Konkurranseklasse _C (lys ale)

Underkategori _ 4E - Amerikansk pale ale

Dommer (navn) 74 77-2 M L ,4 /LD
[ Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller

skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten DM erkvalifikasjon (kryss en rute)
O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell. Norbrygg Q SHBF Q Bicp O Annen O Ikke eksaminert

Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av

bakterier. Max poeng
O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av .
. . . X Studium av flasken
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i iktie stgrrelse, kapsel, fyllineserad, fiemet etiketter, etc
kokingen, treg vgrterkjgling eller i ekstreme fall =7 5¢, xapsel, lyliingsgrad, lj e

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

gasbm.d, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el. Bouqu: t / Aroma (i forhold til gltypen) 2 a2)

bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
s . Mal@) humle a, estere@ fenolex @) alkqiioL 4,
rengjgringsmiddel kan bidra. evt ¢vr10e karaktensuka o

U Fruktig/estere - minner om banan, bringebzer, pzre, 4//
eple, JorC?bzgr eller andre fruktige §makejr. Forsterkes med Kommentarer Z\ /{ LS ITA /{f PO .
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.

O Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har Sra 4 Vedd M@rm . S /dé?r/)
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Q Kjgletake (chill haze) - protein-tannin- 3
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.

Kommentarer: &0;2/ ?y S

Utseende (i forhold til gltypen)
Pvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller Farg@ klarhe@ skumfasthe o 2 2 .
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten. Kommentarer: \CM(?‘ /p( )é é’?”"vz B br&l shermn |
O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av -
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.
O Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over. Smak (i forhold_til gltypen) ZX

K.ornsinak - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i Malt{) humle O ettersmak@ balam@
visse pltyper. evt gvrige smakskarakteristik:

QO Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: M ba%h’}ld , s é"‘ﬂ/é ﬂi@% /)‘Lét/é )
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse / / <
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer. !/ / o¢ M WW(Q
Som aceton el. tynner.

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne gronnsaker, Fysisk falelse§ munnen (i farhold til pliypen) 5 ®)

sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering Kropp/fyld CO, —niviEY, evt pvrige karakteristik
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll g

flaskene godt. Unngd varme! Kommentarer: ‘/” Zm é/fz//}?? ; ,bm W/ ( g z
3 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 (i forhold il gltypen)
som oppleves pé siden av tungen. Pdminner om eddik el Kommentarer:

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. ' - o
0O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse éﬁ&% (Q/ 3 MC @/ée /o€ La
gjerstammer. Kommer an pa gj®ringstemperatur. . A <
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl. 0 éndé /Zéw'r[ (e MWW /f"" /{ W ey
Fd

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

3

20)

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

T ILR -

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal 3 9
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (S0=max) = (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50) Eksep:sjqnelt preri.ktig. Lite eller i}ugen forbe(?ringer kreves.
0 . e Meget bra (35-43) Typenkug..Vlsse .ult.ak for forbedringer kan g!gares.

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

(3 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

U 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.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering 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.

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

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

O Gjersmak/aroma - enten gjer i gsning (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.

Kjpletdke (chill haze) - proiein-tannin-

sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.

Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

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

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

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

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

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

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

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

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

0 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret gl.

O  Spgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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
Konkurranse NM 2015 Bryggets kode 7‘0? 3 =

Konkurransellasse _C (lys ale)

Underkategori _4E - Amerikansk pale ale

Dommer (navn)

ATLE  KALAND

Dopimerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg O SHBF Q BICP U Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

%?ﬁium av flasken
Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

PYs.

Bouquet / Aroma.(i fo
Malt(@!ﬁmmle stere

rhold til gltype 4 p (12)
ag fenole@alkohol d))
Kommentarer: 5‘0/ W QW ., A]eepe M,

evt gvrige karakteristik

Lrride e rrma , %Wfaléfv

7

Farg

Kommentarer:

N
Utseen;}e (i forhold (il gltypen) — _A B

klarhel skumfasthet O
s

Sléﬁ%ﬂ

Malt

Smaléforhold il gltypen) __ M“Z_V___ (20)

humle ttersmak O, balanse@

evt gvrige smakskarakteristiki

Komjmentarer: 6‘0% M MM&LW& ; Aot

L b lhert. ode meblsma ke

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen) 3 5)
Kropp/fylde Q, CO, —nivé Q, evt gvrige karakteristika@

Kommentarer: / o i Aol W W(iyf <

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

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

f@ﬂ J{,G M%€

gool frrge . A9

/( A/ /éMéa/z&rze«:g .

Nee Lav FG Fwnrdse.

_%{ er b S hronm e

Totalpoeng (50=max)

i (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 Dommerprotokoll

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt) NM 2015 7Q S 6
O Alkohol - alimenn effekt av etanol og andre hgyere Konkurranse Brygeetskode .~ 2% =7 =

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, Dommer (navn) o &E /d )@K u E / Lﬂ
for varmt el. hardt vann.

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé 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 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 Bou&u‘e}f / Aro, (l‘forggd;?l pliype) é@) ”—12— 12)

s . . Mal€Q, humi estert enoler &1 ,Jalkoh
rengjgringsmiddel kan bidra. evt gvrige karakteristika O

U Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere, ° )
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Kommentarer: F R ;é e & TR2U% D v F T
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer. :

U  Gjersmak/aroma - enten gjer 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.

Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

Konkurranseklasse _C (Iys ale)

Underkategori _4E - Amerikansk pale ale

&I\Jnmerkvaliﬁkasjon (kryss en rute)
orbrygg O SHBF aBiCcp O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen) / )
Farg| klarhet-83; skumfasthet €

tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten. Kommentarer: /'./; 4 ngZ (o & Vok 7{3 Z( ¢ 7 é’
O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av ’ =
klor og mikroorganismer. Unngéa klorert vann. /44 ,Z) { é7 L EA0 pa oA, W)

O 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 sdkorn. Viss karakter er OK i Smak (i forhold til pltypen) 20

Malt@ humle 0, ettersmak (1, balanse Q,

visse gltyper. i kskarakteristika O
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evi gvrige smakskaraienstia
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: TZM 6/?’],0 & SO M é’l ¥4 é/{)

0 Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hgye gj®ringstemperaturer. H ;? v 4 vl ’ é? 577/ 6435 mri ., g/() Lo \LANIER
Som aceton el. tynner. 4
Metallisk - forérsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

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

{3  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pé overdrevet EL AT
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gitypen) 3 5)
Kropp/fylde O, CO; -niva &; evt gvrige karakteristika O

MARGCEL mye o2, G VIREER

Kommentarer: _

kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 2 ao
O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen) o
som oppleves pa siden av tungen. Paminner om eddik el Kommentarer: O(]Z Vb e 7 ., Bl E Z
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. ) !
Q Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse Dot Alow B LI F
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
O St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere p& Totalpoeng (50=max) g 8 (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hoyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
o . e Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
passe niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

Q
Q

a

Q

Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjarbiprodukt)
Alkohol - alimenn effekt av etanol og andre hayere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon ti]
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 - smor/margarin eller smerkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple. jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeeringstemperaturer og visse gjarstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjr i lssning (som ikke har
sedimentert) eller o] som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vorteren har tatt over,

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa heye 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 olet eldes.
Paskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet bolgepapp, ratne grennsaker,
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),
kaisiumklorid eller magnesiumsuifat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Paminner om eddik e}
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
Jfor mye

Dommerprotokoll

Konkurranse ___NM2015 Bryggets kode fz 2 E( - § é
Konkurranseklasse _ Lys Ale

Underkategori ZJL 5 _ F; p g

Dommer (navn) ___ Andreas Habel

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

R Norbrygg 0 SHBF Q BICP Q Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Af az

Bouquet / Aroma (i forhold til eltypen)

Malt@ humieB- estere fenolel@ alkohol @)

evt pvrige karakteristika O
Kommentarer: Kf/ \:Ds&( , %r{)pi J 1( (A.i({{ éiy‘fw £
7 1 t 7
Lz/ff)[ ?4( u«/‘7( RO~

yau«w\( , Sr&‘pe fm 1,
(ol

Utseende (i forhold til eltypen)

Parge@ Harhet@ skumfasthet & ®
Kommentarer: %:/ /‘/54—\ #‘)7 mv#’»’]t! ; //W ’)[Ojl(by[{

7 Y} 1 7
oy m&’«

[

Smak (i forhold til eltypen) )
Malt &, humle &, ettersmak @), balanse &)
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: //?{ L{A_o./*iéﬂﬁ«aé( e é’/ﬁy—é\&ﬂ[
/76bvx s 4///}%/‘(""/‘—\«/&/

A @0

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til eltypen) ;S (5)
Kropp/fylde@) CO,—niva@] evt ovrige karakteristika O

Kommentarer: ”l@(g‘; 717“‘“ [/(ﬁ??’ﬁ, ﬂ&.&)"«\»&(f{ (CZ, ~Live
T rd v I

—+ ao

D lor érsqu/ e (’do/vl R,

GGt o Sod/¥ Cfn/%kéoﬂ‘ //)C.L bhor Lick

bri Ui #r """')6 arwa il ollr e ,4,7
{'Coﬁu\('i(/xovjjhb\ oy [M-M~~Q ‘Aﬂu\fi‘ 0!}Ql An é{w,ﬁs

o Gl ln@( ver ol lea &
__ Y0 ey

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

juw% cu/a e lan :

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

)
a

i}

(]

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gj=rsmak/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. 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.
Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hgye gjeringstemperaturer.
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 grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

Salt - grunnsmaken sait 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
gjerstammer. Kommer an pé gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret gl.
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:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
NM 2015

Konkurranse Bryggets kode éﬁj 72

Konkurranseklasse C (lys ale)

4E - Amerikansk pale ale
OClEeE ) FRYEIW

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
orbrygg { SHBF

Underkategori

Dommer (navn)

Qa BICP {1 Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

2

Bougquet / Aroma (i forhold til glitype
Malt O, humle‘%z estere 12, fenole
evt gvrige karakteristika Q0

Kommentarer: !(/:)QQ mé&cl D() o1, 4[7\,&
mEp (TT TRo¥i4e Flytt

12)

1)
J alkohoé,

Wom £

Utseenge (i forhold.til gltypen)

3)

Farg larhet@, Skumfasthet & _2——

Kommentarer: 1[(/0' Fﬁz@é mED fC:,{J ZZL:QQ L(ET
pe.  LITE  Dtup

___ﬁ_ 0 .20

Smak (i forhold til gltypen)
MaleEF humled, ettersmak @, balanse &l
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: 6/ 2/ j ) gﬁézém)?((
Mep MiaT AV & AL

)

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fyld C0CO, —nivaByevt gvrige karakteristika 0

Kommentarer: LI /] 4 7‘ / ﬁ COQ

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

Kommentarer:

Liv Foese

2 ,2_ (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a
a

]

0

Q

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkarameil.
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, royk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

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

Kjeleidke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzering 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 gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

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

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

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

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

NM 2015 Bryggets kode 6 o 9‘2

Konkurranse

Konkurranseklasse _C (lys ale)

Underkategori _ 4E - Amerikansk pale ale
Dommer (navn) ,f? 7- Aé )eﬁ Lﬂ ,(/ D

%iﬁmerkvaliﬁkasjon (kryss en rute)
Norbrygg O SHBF

Q BICP 1 Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouqugt / Aroma (i forhold til gltypen é (12)
Malt &, humle O, ester: enolef O alkoho@
evt gvrige karakteristik:

Woamlesroma | goe e 4

Kommentarer:

N
Utseende (i forhold til gltypen) — <~ 3
Farge(ly, kiarhet(lJ), skumfasthet O

Kommentarer: f’/é o Y%"V)"M 0 Z/V(

Smak\éj forhold_ti] gltypen) — e =i (20)

Malt O, humle O, ettersmak &1, balanse Q,

evt gvrige smakskarakteristika {0
RN N
Kommentarer: »/\(' 172( é%f '4 ("/ / Sy//fwf %f&t W&L

B larh i fommer s10¢ £ o sk

Sep by
94 7

2_‘3; &)

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde 5_], CO, ~niv5@? evt gvrige karakteristikz@

Kommentarer:

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

Godd ot bbonAe ) /W, ,%9,,,7@_ ]
% rter_bulorfmte Jradole Lof#d LA

10)

4 71 .
AT 1y P T, e ' o )
Totalpoeng (50=max) &g__ (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
]

a

Q

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smar/margarin eller smorkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, nellik. Forarsakes ofie av villgjr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pazre,
eple. jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjzr i losning (som ikke har
sedimentert) eller ol som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vbrieren har fatt 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 hoye 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 haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet bolgepapp, ratne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an p3 gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
Spt - 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 __NM2015 Bryggets kode MZ_{_
Konkurranseklasse __Lys Ale
Underkategori ‘7 g - FOZ Pg

Dommer (navn) ___ Andreas Habel

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

& Norbrygg 0 SHBF Q BiCP O Annen [ Tkke eksaminert

Max poeng

dium av flasken
iktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter, etc.

Kommentarer;

Bouquet / Aroma (i forhold til sltypen)
Malt &, humle@estere O fenoler@). alkohol @

evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: ?fC PQA\AA ﬂ 14\_ (/(,L (/(Okr&bvvl.//
'rimp/é‘f( ﬁw-(& Moc MZ# For {ite
(AA..\MG.MO s vé r ew HOA.

A0 a2

Utseende (i forhold til altypen) S 3
Farge(© klarhe skumfasthel@

Kommentarer: /[?f d‘kt’:w N m‘fv[@ WYI;‘ /,ﬁ '/C{é{(‘,ié
7 T v 7

Smak (i forhold til eltypen) ' - 4,2, (20)
Malt@, humle<e; ettersmak-B+ balanse B

evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: _J{M¢~ [ 1{ (7
7 J

AAne éﬂ?g—&;/li jj@f«ﬂ«o\n Kk

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til sltypen)
Kropp/fylde 3, CO,—niva-8; evt ovrige karakteristika O

Kommentarer: 7L\/¢r\b\ (/(f'-)/’ﬁ, /’71 CO?
1 v b

20

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer g 10}

Kommenarer ol Ler o fo Jorje, con

dhsiverre e db{ Ule ‘L‘;’ﬂm?/fﬁ Ar e RYA:
Bl Qr,ér (' &uw&o\fow &:i (Q#JV/ZJ}( Jio, Ko
e, [{scian s 7£rc\ Qen f«—-\Ak.ﬁol« . Fra(/a 14/414/

3\@( MJJAmwfesN"M (%mﬁw& )

Z S/ (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 gjores.

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)

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

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

O 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.

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 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.

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

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

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

Kjeletake (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.

Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

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

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

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

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

0 Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende 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.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

{1 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.

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

[ Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

(M

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
O passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse NM

003959

2015 Bryggets kode

Konkurranseklasse _C (lys ale)

Underkategori 4E

-, Amerikansk pale ale

Dommer (navn)

JLE  LALAN D

D fnmerkvaliﬁkasjon (kryss en rute)
Norbrygg O SHBF U BICP O Annen (3 Ikke eksaminert

Max poeng

Stydium av flasken
Riktig stgrrelse, kapsel,

Kommentarer:

fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

t / Aroma (i forhold til gltypen) &L (12)

Malt?“ j huml@ estert

evt gavnoe karakteristika

Kommentarer () é&’“’ & )‘7 f

, fenol alkoho@

J//AMWZ/%

;Dﬂﬁ ,Wt /LMWA

b

Utseenge (i forhold til gltypen) S )|
Fargg U, klarhe ﬂkumfasthe@

Kommentarer: 6%"7/ S )éw'm ;71‘0‘} /ldz (7[(0-(/(/}“(6

Mal

Kommentarer:

Smak (i forhold (il gltypen) 4 / % (20
! humld GV, ettersmak O, balanse
evt gvrige smakskaraktenstlka

. ‘%/ J%‘M

bodtecAed  pom e/édmw{ VW

o inalten pom iy hhe for Avm er

AN P %fa,{,(@» M No< pobsodAme ¢

Fysisk fglelse { munnen (i

Kropp/fyld CO»—niva

farhold til gltypen) S ®
evt gvrige karakteristik

Kommentarer: 7 /P e C 02
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ; (10)
(i forhold til gltypen)

Kommentarer:

& g0l of f Morror peq) 4P opp i

Woe Leke premateente

Totalpoeng (50=max)

__\5_5‘_.._., (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 tiitak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

. 77e¢€ MM’WZ%



Karakteristikk-definisjoner

Q Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - folelse 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 - smer/margarin eller smerkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

O DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg vorterkjeling eller 1 ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

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

O Gjarsmak/aroma - enten gjzer i lesning (som ikke har
sedimentert) eller o] 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.
Péavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

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

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

O 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.

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

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

(3 Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet bolgepapp, ratne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

3 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.

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-cttergjeeret ol.

O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

- for lite
(6] passe nivd
+ Sfor mye

Dommerprotokoll

Konkurranse ~ ___ NM2015 Bryggets kode {7‘?3 Z :.) 9

Konkurranseklasse __Lys Ale

Underkategori lILE - /Q p g

Dommer (navn) ___Andreas Habel

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

¥ Norbrygg {1 SHBF Q BiCP Q Annen O Ikke eksaminert
Max poeng
@udium av flasken
Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forhold til eltypen) 4? 0 12)

Mal@ humle-&7 eslerﬁ@ fenolex D, alkohol &7

evt pvrige karakteristika O
Kommentarer: ..(/CZ(L.J /m JVOVC/ Ao L(OL(‘QM//
LLc\r'p//L(f . H@uq’&r (7L &WM le 6ro wan

Utseende (i forhold til eltypen) § § (€]
Farge@ klarhet(@) skumfasthe

Kommentarer: CZ{[ ‘ZQ‘(D%‘C \(,"//éc\ 747 91t Mﬁ(’,,
ol gl ’

e

Smak (i forhold til :a]typen) A0 20

Malt«ﬁ hum]e@ ettersmak@ balanse-tt,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: ‘/'\76(6/ e e /{J«@'G/mﬁ é W

é/ﬁ(f af'@’d‘wl( et [lete V&/f’ Vare.
For ““‘/G c’ewdea{w\c oérzér Lt éua{#
éa{oowftﬂ

Fysisk fﬂlelse munnen (i forhold ti] ltypen) ¢ S 5)
Kropp/fyld CO, —mva@ evt ovrige karakteristika @

Kommentarer: LLL:&/O/?Z,- /(!“Oﬂﬂ . ,ﬂQJdc’AA&(} COy ~ 1/‘47/&?

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag il forbedringer ? 190)
(i forhold til eltypen)

Kommentarer: £ ocf’% Allttbonrd o/, cccen
L/ (2 ad) wxo.wlef bl bicwte
&(owu% oQ C(Zl U v@r er @ sediuce .
Py & @l e Qr*o(«a,ew (“,u,wo i sl
frrloo o 0\5 o o »Crécoé’rc f«‘?ﬂeﬂ%

Totalpoeng (50=max) . i S (50)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

a
Q

m]

J

Qa

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

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

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
h@yere gj®ringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

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

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

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

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

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

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

nin-

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 nivd
for mye

Dommerprotokoll
NM 2015

Bryggets kode OO(E Z/g @

Konkurranse

Konkurranseklasse _C (lys ale)

Underkategori _ 4E - Amerikansk pale ale
Dommer (navn) xQZ-E /U /g‘ Q M £ L)

d)jx\l'unerkvaliﬁkasjon (kryss en rute)

O Norbrygg (1 SHBF Q BICp  Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) . { 0 (12)
Mal{ {3/ humle&t; ester@ fenole@alkoho@

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: é 4l gT ?EV\\Q QT &p@éﬁ}) 6_6{7’
i(umu;/x/ Domm i vEnEr

Utseengde (i forhold til gltypen) T é 3)
Farg@ klarhe?#vskumfasthe@
Kommentarer: ( ) UT Sé mrY) , LETT TJPr LT

/

Y

Smak (i forhold til gltypen)
Malt-@-, huml ettersmak*@’, balanse<=
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: T[/ £z - O ‘i") ST

R MYe Sppme  2om Gin &) g”f"féiiszw,q/{

Fysisk folel /1\ munnen (i forhold til gltypen) 5 (€)]
Kropp/fyldd 3,)CO; ~niv{ OYevt gvrige karakteristika O

Kommentarer: _ '~ i1 Mo FPLE 4 &
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer é (10)
(i forhold til gltypen)
Kommentarer: 1R /(/)é LERZ ‘4’32 o /3 A=

L
Totalpoeng (50=max) =€ 6_... (50)
Poengguide
Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




