Flightskjema (alle felter SKAL fylles ut, med BLOKKBOKSTAVER)

Konkurranse: NM\ 9 0%
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Dommernes navnh med BLOKKBOKSTAVER:
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Dommer 3: %97(@/1/ fféﬁf(gé / Dommer 4:



Karakteristikk-definisjoner

0  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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 verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

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

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

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

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

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

O Kokte gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen 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.

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

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

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

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

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

[ St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll
Konkurranse NM 2015 Bryggets kode Q0 ‘7“/ 5 2 ,

Konkurranseklasse C (lyS ale)

Underkategori _4E - Amerikansk pale ale

Dommer (navn) ﬂyl/“\/f) T (/fl“f’

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg U SHBF Q BICP {J Annen {J Ikke eksaminert

Max poeng

Spudium av flasken
@ Riktig stgrrelse, kapsel, fyilingsgrad, fiemet etiketter, etc.

Kommentarer: [iTT F0Xd Li7E €T i FrAkE

Bouquet / Aroma (i forhold til gitypen) é’ 12)
Malt Q, humle-2 estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:'m@%? EL’AV( LiwT AY Mt
LT LiTE HerlEQuiT, MEVATR LTT [LS)FRE,

Utseende (i forhold til gltypen) l 3)
Farge (1, klarhet O, skumfasthet O
Kommentarer: & HA LMGuL . VIKLAaR . 65.0 5 KM

FATHCT, MYE s ECIMENTEYR

Smak (i forhold til gltypen) __g._ 20

Maltg, humle-B2, ettersmak ‘&, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: dod B0 4 M Rl T 1l UCLASSE,
Fed _cire  ofvmie . Mvutens SvFv By DAMS,

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) -3 (5)
Kropp/fylde U, CO, —nivd (3, evt gvrige karakteristika Ol

Kommentarer: DA Kf}(u’f;’?’vﬁ(e‘r 4 1,577' T vy WKie X

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

TREFFCR  Li1T CTFEwviTeR W[ gs§ns, L TE HEMLE,

SAEC AV DMS, Mavoi R AMTR ARSI
HFvmie pllEg

Totalpoeng (50=max) M (50)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

]
]

a

a

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - sm;ar/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
h@yere 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
Ikke beskt/bittert.

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

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

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

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

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

, krydret, urter.

Dommerprotokoll
NM 2015

s =3
Bryggets kode 47/7/("2 ¢7<_.

Konkurranse

Konkurranseklasse _C (lys ale)

4E - Amerikansk pale ale

Q BICP

Underkategori
Dommer (navn) /%ﬂ

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg J SHBF

{J Annen (1 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: ?sz‘}& : ,{,)f:ff /% /3‘4 v/;z/r’?
b/i R
_ &

Bouquet / Aroma (i forhold til gitypen)

Malt@d} humle& estere@i fenolex@/ alkohol@

evt gvrige karakteristika (O
Kommentarer: n b M 42 127 W

V“Mﬁ/ AN A _,@AU

Utseende (i forhold til gltypen)

___S._ 3)
Farge@ klarhet-&, skumfasthe@
Kommentarer: ‘u‘ /ér/ﬁ 7‘9@"4 \/% y s A o;ﬁmj LGB

; o ) V)
(&2&/ = ;?/V(%Z/\ ’ 2
Smak (i forhold til gltypen) N S (20)

Mal&@; humle<e, ettersmak 37 balanse<t;
/832?%& j B 2 /{;%2 ;gpé’é; T

evt gvrige smakskarakteristika Q
H 7
Kommentarer: (/’ JP/LNJ ‘@D B
/ B
,éxAJ j i M

— &

LR

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)

__3_ 5
Kropp/fylde-=; CO; —niv ) evt gvrige karakteristika (J
'i{_g’/’m/\ <2 1 A e G;g;

e )

o= sl JMM#
J /hWM

Kommentarer: \\(‘?"

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

o %,,w\
L2125

P

Lot

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

%

A

12 e

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smg@r/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.

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.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Q Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll .
Konkurranse NM 2015 Bryggets kode i‘:{_~5__2——

Konkurranseklasse _C (lys ale)

Underkategori _4E - Amerikansk pale ale

Dommer (navn) K{M’\’ MX{L@ L :Q o) <SQ/(C(/V-\/Q»

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg U SHBF QaBicp 3 Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
(3 Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer: /\)Of_ \G/\T "‘\‘UHWW\SQ f()kfy\ .
|WVARNP AN

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

Malt O3, humle O, estere O, fenoler O, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika {1

Kommentarer: T‘ﬁ/\d‘«'\i Eromen, YV\P(& iinslae,
o~ Noe DS [ Ya T a
\W{( "turm Do oM awneenckse Nunle
) ) \ J

&7
Utseende (i forhold til gltypen) A 3)
Farge (O, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: ) I&K&ﬁ l \/\(D(\/\) 5%\)M’§§\r%j
Ma< st qo\ forad
() VoJ
Smak (i forhold til gltypen) l ( >_ 20)

Malt Q, humle O, ettersmak Q, balanse U,
evt gvrige smakskarakteristika {J

Kommentarer: (1 0(@ ti_ b Ter et " Mean
NQe \}*tf) \;\4 Nunle Koveuste— |
Sa e, Erfe) pesteadme
\6“\)\ c Ubedowne .

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen) : 2 5)

Kropp/fylde (d, CO; -niva {1, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: i\)\f’(i/\UW\ Krod»  Oc hd)&i KO\A’}\;’{Q/)Q(]
' AR J
____E (10)

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

MU\\)Q Vumle  vene— X
DG/}\ Y\LRA Km&&/‘)\:\ﬁa W
Joe  La dor e Oxpnact o

) Y,
\’\& \f\(bxb ?6\

Totalpoeng (50=max) Q—é (50)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

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

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

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

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

O 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.

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

Q0 Xokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

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

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

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

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

O Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

FNorbrygg

Dommerprotokoll
NM 2015

Bryggets kode QQﬂEj_

Konkurranse

Konkurranseklasse C (lys ale)

Underkategori _ 4E - Amerikansk pale ale

Dommer (navn) ,9/ )/ U{\ v, 17 T(/ E /T

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
U SHBF

U BICP (1 Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: LiTT _CvELFyiT FLASKE

L (12)

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt«@, humle (2” estere @, fenoler ﬁ, alkoholﬁ,
evt gvrige karakteristika (O

Kommentarer: A4 MMT PRCEIL . BRA QUET A AAER (KAVSKE
Humler , INCEVN ESTER TUFR FENTCER, RVFT AV
ALK G

)
Utseende (i forhold til gltypen) ¥ 3)
Farge 1, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: EAUI FALCET, FI\N KARHET . LiTT LiTE
S«vr EASitET=

u‘ — (20)

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, ettersmak U1, balanse 0,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: SQA /VMLT ; WMMEL I /7€ BumiL € ¢ LTT Feg mMyE
Eol deco 110 KASSE , gennge Li7T Alguies i

= . ; - . .
[ : Vi 2 A
Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 3 (5)

Kropp/fylde D, CO; -nivé &, evt gvri ge karakteristika g

Kommentarer: &+ 7 {Av Co4

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer é’ (L))}

(i forhold til gltypen) ) . _ _ )
Kommentarer: BQA e CITT MYE  HUMLE Faeto

T/¢ WLASSE, LivT MYE Acwwilol

3 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)  lkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk (<20) 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 a bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

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

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

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

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

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

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

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye 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. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
NM 2015

Konkurranse

H4483

Bryggets kode

Konkurranseklasse C (Iys a[e)

Underkategori _ 4E - Amerikansk pale ale
Dommer (navn) k pan MRge \ 1;)55@(54/1/\ Q

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
HNobryss  QSHBF

QO BICP {J Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: ‘H [N «C—u Unasamd L2 c\ "ﬁ(a See.
DY) T ) ]

_+

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt A, humle O, estere 3, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika (1

Kommentarer: H@U ’P{‘U%Cd \’\)\/'Q/ { Aroma .
Tu\&x)\ > \r\uw\(o Croma_ OuF
fc o&w% Vwmle . Noz olkonotdul+.

Utseende (i forhold til gltypen) ‘3 3)
Farge (3, klarhet 0, skumfasthet O

L.\/b WM‘\‘O’@)T (‘w&bs sjac.
LA tikek . ol smmim,\v\w

|2

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) (20)

Malt Q, humle Q, ettersmak Q, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika (3

Kommentarer: H(oU\ &) R M v € ‘HTQKS/}’WG\/K/
\U\éuk VY\(,\/L/C Preg CDQ Sing
l\)DQ, V\(I?{A (OSSO we Snrr\ NI

D) N,

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 5 (5)
Kropp/fylde O, CO;~niva Q, evt gvrige karakteristika (J

Kommentarer: Lﬂ 5o \ Wed A K {7)?\‘3
. e
Megionw~ (H>=nive
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer { } (10)
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:
@i’fj\k( CD\ mean nNoe. Dhalaganse .
H&u\ v, ‘ﬁirhe;(’ EX Nee. I &j
(ony splwe .

< z l (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

Q
a

Q

a

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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.

Dommerprotokoll
NM 2015

Konkurranse

Bryggets kode Vi‘ .

Konkurranseklasse _C (Iys ale)

Underkategori _4E - Amerikansk pale ale
Dommer (navn) i——} jo i ¥ 5 . % e

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
orbrygg J SHBF

U BICP Q Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

~é“kiktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

/A
Kommentarer: C}(A—é?/\/‘%{? /{L/’g’

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

_ & w
Mal{ 3} huml&8g estere(@ fenolef T, alkohol LI
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: ‘\) = if Akt Jj 2 v ?/ L JHL w w
UC}Q ﬁ’(jw f/\ff“Luggxg jux/\ jg! (H" fé’%é%%?
Mﬂ / < n&/fx/e‘fﬂéw w&éﬁ?

Utseende (i forhold til gitypen)

~

2

FargdQ/klarhe{ Q) skumfasthet-S
Kommentarer: & e A
g«tﬁ:ﬁbjﬁ?’ O/éw [J%Léﬂy/{}d
,’,Z/Sj’é/‘v\ z/m,,@xm Lt et

@Lforhold til gltypen) Qo
Mal jhumle—S ettersmak~&¥, balanse-&;
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: 6—’ L \MJ\Q’AA/@‘U lﬁ‘g o~ .
i J e, (‘W/\/"/f Vs {,_/W\/)/Z;f;l

_ 3

@biz: AL,

Fysisk fglel,
Kropp/fyld

i munnen (i forhold til gltypen)
CO, —niv&E, evt gvrige karakteristika O

L/,/}ﬁ) 2

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

1 Gans W@:p /,;A 9«37; P
A »,,&Zs&‘ (‘Wt/\‘/z\w/w/? 2
ol

Kommentarer: f: e,

B

(10)

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

_FD 50

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

Q
a

Q

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

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

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

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

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

Kjgletdke (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.

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pé hgye 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. Unnga varme!

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

Dommerprotokoll
NM 2015

Konkurranse

Bryggets kode M

Konkurranseklasse C (!ys a]e)

Underkategori _ 4E - Amerikansk pale ale

Dommer (navn) /@S/V / !V‘C) TV E { 7

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg {J SHBF

Q BICP QO Annen U Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
~BRiktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer: [ E1L_Fi ASE . AhA FYieivisCRAD

i 12)

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) .
Malt Q, humle Q, estere@‘, fenoler 0, alkohol (3¢
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: k)\gﬂﬁfﬁ Ev PUET Av /\/}4 LT’I L([‘G/V/Z"LZIZ
EcrcrE LBEMDPEC

v

Utseende (i forhold til gitypen) 3)
Farge O, klarhet O, skumfasthet O
Kommentarer: F{\/\/ f:ﬁéfﬁf . KLAR
S
Smak (i forhold til gltypen) S (20)

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

Kommentarer: ‘XJ}\E’V’fo MMT T eiTT Yum LE,

CEMIZEL_AKTIC VA ANS ECT

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) ?) 5)
Kropp/fylde (L, CO, —nivé O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: (00 FYCﬂél BSRACO /‘//014», (I TT 'TY/\//\/

—_ 2/_ (10

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

Kommentarer: OvT Sy, CLrr FRikle
FELEs Com pEANV E

) CJARIAC

Enr TN Yp€ STATT FoRk Werr
ECER  For GiaRCewce

LITE

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

_LS;_ (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner Dommerproto koll

QO  Acetaldehyad - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt) NM 2015

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

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

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

Konkurranse é’)‘ 6 5 (“t

Bryggets kode

Konkurranseklasse _C (lys ale)

4E - Amerikansk pale ale

f\(bm’\’ M ae \_’J\)%%ep Cinn £

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
X Norbrygg O SHBF

Underkategori

Dommer (navn)

Q BICP O Annen O Ikke eksaminert

bakterier. Max poeng
O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av .

malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i Sat'uf:llkutm atv flals ketll( 1 fylli d. fiernet etiketter. et

o o

kokingen, treg vgrterkjgling eller i ekstreme fall tktig stgrrelse, kapsel, 1yllingsgrad, fjemnet etiketter, etc.

bakteriell infeksjon. . Kommentarer: KR orre sk "(:\ oSk
O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fgigende i \

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el. Bouquet / Aroma (i forhold il gltypen) 5 a2

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

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

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

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig
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.

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

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

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

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

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

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

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

{0 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.

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

Kommentarer: 5( )C’\-\’( V OCUMo AW~ V\\)VV\UZf ;
Noe  dioce &’U\/ el Madk o ome
'\”{\)K’Qu NCO M ,§d>t

, krydret, urter.

Utseende (i forhold til gltypen) 2— 3)
Farge U, klarhet (3, skumfasthet &~

AN -~
Kommentarer: 3\(\)( %N

\our ‘b)lumﬁms

‘M’C‘FMO\Q  noe.
AN
Kok o\

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

Kommentarer: :P)i ‘H’QF }\lj/ ("’%)\ Qf\")"\’\mK \
M‘\A_Q Sl wme. v’)’\(’/v\ Y\(he
W\M Smo. %’ruKt SMa foﬁtﬁfﬁef

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)

S e
Kropp/fylde U, CO; ~niva O, evt gvrige karakteristika O
Kommentarer: Mﬁb\;\\)m KR)QD %\’T:\ LO 2 = N \Jex
Noe t»vm e e—in meﬁt

— Qo

laas

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 10)

{0  Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak

som oppleves pa siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

Q Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse G\fe/\b b \ ‘ M e A Yo (T@re Q(‘e 6\& %
gjerstammer. Kommer an pa gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret gl. YN Jr{) e '\/»)(*C A& / SUQE%Q/Q GO

I Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen. W) J

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

M=~ Guomaomte. Naddy
:mh%ngwﬁg}..

(ofeet

M

veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
0 .. 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
a

]

W]

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

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

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

-tz Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.

]

a

Forédrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

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

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

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

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd 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
gjzrstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

, krydret, urter.

Dommerprotokoll
NM 2015

Konkurranse

2 3 7
Bryggets kode {7/, ("2 (g J &7/

Konkurranseklasse C (lys a[e)

Underkategori _4E_- Amerikansk pale ale

Dommer (navn) /L/’/ / 27 7%;7 // /

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
X' Norbrygg 0O SHBF

a Bicep T Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

& ay

L ué,r@zﬁ

Studium av flasken
~&FRiktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, gtc.

Kommentarers Qf/z LD .z ~

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Mal@ humle-&k, estere~= fenoler O, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: MA&/A 17, VLANJZ’?
oA

A)M (4 AP %JM&Q O R
sjv(/&ﬁ\;fj’?ﬁggf r\’_bvg m,\;/uz;,?:} @ﬂv?

le (i forhold til Q)ltypen) __’_‘3}__. 3)
Faro g klarhd@) skumfasthef\g

Kommentarer: (_s 74~ ’71%&3)@’ W\,/‘gGVwé? 7%
LO\L OM Y f’éxla? vé.u A

Smak (i forhold til gltypen)
Mal{ Ll humle&; ettersmak +d; balanse~&d,

evt gvrige smakskaraktemuka a

Wl j %LAJ\&)% amz QL’\ A AAST.

aﬁj@’M%i . P S i <A V. VW 72 J/

5 e

Kommentarer

U]
C,WNWQL oa ‘:’OL
Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) {‘; 3)

Kropp/fyld@ CO; —niv@ evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

B S 1)

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

3(0 /“Lﬁ/“éﬁ:ﬂ S MXLL/\J Lt AN ‘,7
«\ajl/ L WW . 4
C:E/‘ iw /1‘3-«5? JZ&( Lo

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

i’[m vvu?/v— /éu,a/xm /{757

Totalpoeng (50=max)

27 60

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

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

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

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. 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
hg@yere gjeringstemperaturer og visse gjrerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ] som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

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

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

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

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

(0]
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
NM 2015

Konkurranse

Bryggets kode msl 1575

Konkurranseklasse _C (lys ale)

Underkategori _4E - Amerikansk pale ale

Dommer (navn) WU’I‘ A7) Z/Z/C'{ /

D erkvalifikasjon (kryss en rute)
Bq Norbrygg QO SHBF Q BICP

{1 Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: L0177 _CiTENM _Fric /\/VG}(JW

_:L_"__._ 12)

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) .
Malt &7humle8, estere & fenoler Q, alkohol Q’,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer; _{VGEN I;b'MLE, Ul Maur

Ermie i AU iteane ACK [ACCTALOEID )

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

Kommentarer: =75 ST l(’,; Gie, K AR : CSEI‘} SiUM FnsT HET

I
evt gvrige smakskarakteristika {1

Kommentarer: L ;TT MALT y 14/ (ENV | 7/(//":’£E, T)’/V/'{ LT
SHLIG _ETTELSMA - Y EAC ANVSELT

3

Smak (i forhold til gitypen)
Malt &, humle 0, ettersmak 8, balanse™ @7

L (5)

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde Q, CO;—nivé 0, evt gvrige karakteristika (J

Kommentarer: T)/ /V/\/ i 6’?/4 CO)./V I V/,;

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer _ S

(i forhold til gltypen) 0 N .
Kommentarer: s BRayr . MENV CEAnE ER |

Fe-« wnrfgenin FPLER iFiTe &4 C Woesy,

L))

Totalpoeng (50=max) ’ 3 (50)
Poengguide
Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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



Karakteristikk-definisjoner

]
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Q

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé 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. 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 gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsterakti
Ikke beskt/bittert.

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

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

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

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

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

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

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

g, 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:

0

+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
NM 2015

Bryggets kode 5 ( qs

Konkurranse

Konkurransellasse _C (Iys ale)

Underkategori _ 4E,- Amerikansk pale ale/
Dommer (navn) "éf/\hﬁ M\(}) Q)\ imég / MQ

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
wbrygg Q SHBF

QaBiCcp O Annen Q) Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: L/) )Y\ \ OMN "C 19, i\ WNASQ (\0\(5\ -
< u VAN

]

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

Malt®8+humle &, estere T fenoler 0, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika U

\Y\Sszm Nowile roma Me N

QN R~ Q’%‘m . Mg 0o Oroma
SN

P\ch Ve \oii & 8.4 oe_ )MS

! J NS}

Utseende (i forhold til gltypen)

]
___l_ 3)
Farge (3, klarhet U, skumfasthet O

L-L]") éhfa\m,d/ Flott Xloo
b)i\}‘/hfgm\'\’w

Kommentarer:

Kommentarer:

Noe \cvr

5

Smak (i forhold til gltypen)
Malt 3, humie & ettersmak Q, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika U

Kommentarer: &)m ’S\'OF MW\C\ MT\’\V\’Q/\
‘6Www<€m f@fa\ *)P\cJ\'xé: &O)\z&ﬁr

(20)

O

APA
__5_ ®)

Minng~  1KE= Om 20

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

Kommentarer: é——-&i&“’ &X)‘&-Q.— f lo12d CO?

_:2_ 10)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen)

Kommentarer:
76‘(}\/\6\ o\a&c Ol I AAT Y KKKe
baaf @pbe_ oaX _homle 04

N
\3}% € — xomeisc  Cawnerifomns<)

_l_‘é (50

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a
a

Q

Q

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

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

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

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

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

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

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

Kjgletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. 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
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. 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
gjeerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
NM 2015

Konkurranse Bryggets kode F:— E S

Konkurranseklasse _C (lys ale)

Underkategori __Fofrraid-fgrommsaksel 4E - Amerikansk pale ale

Dommer (navn) /6/ ,éyy] T WA

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
orbrygg [ SHBF

U BICP {J Annen {1 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Ly fe o

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt&h humle-&; estere-8}, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karaktemtlka E]

Kommentarer: L Aﬂzﬁgjﬁ ZM{J/&MQVPJ
£, v /(ji

Liss,

Kommentarer: Q WNe

(12)

s

B N

<€7w ““9‘ qﬁw @,AZ

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge-&h; klarhe@skumfasth

Kommentarer: Q((/ﬁ{/‘( Sﬁv’z;«

Smak (i forhold til gitypen)
Malt&, humlets, ettersmak-&l, balanse-t;

evt gvrige smakskarakteristika O
Kommentarer: { Lo g M j£ J%
}7 A V\/\/\/Zﬁ /\/VJ"QVJ

< 115/\/’ &ﬁ JJW

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde U, (;Cj -nivé [, evt gvrige karakteristika {0

Kommentarer: c?t/v\f\\iﬁf

OK__~a.

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

Ubcm it S H fo
(/ AN z/gﬁ?/\/ /az()é /2_0,4}\9)2/ /71»&2/2/\%&.
J 7 r

12 e

2 o

Lo

26

B 1)

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
Q

Q

a

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

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

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

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fplgende 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, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
h@yere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

Kokte grgnnsaker/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 - 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, ratne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse NM 2015 Bryggets kode O w

Konkurranseklasse _C (lys ale)

Underkategori _4E - Amerikansk pale ale

Dommer (navn) /®/ Ylinp TV Zf/ 7/

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

}(Norbrygg 0 SHBF 0 BICP O Annen O Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
(3 Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer: &64 FA i inCSerRA0 m
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) [’f {12)

Malt & humle &, estere«g; fenoler 03, alkohol EQ
evt gvrige karakteristika (J

Kommentarer: /’”‘lﬁi’fﬁf ﬁUMLE! L TEMALT ; UTT CBFreE,
Had For FRUUTIC (LT

o,

—_
()

~—

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

Kommentare:. i

Smak (i forhold til gltypen)
Malt 4, humle 4, ettersmak O, balanse.Q;
evt gvrige smakskarakteristika (1

Kommentarer: LITE /MALTSMAK ; [(KKE (/TERECET AMERUAmsK

[eME . LejEnmil Cirr SITTTeter, CiTT S7AC e

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 3 )
Kropp/fylde U, CO; ~niva [, evt gvrige karakteristika (1

Kommentarer: L[Tf T\/N/‘/ ; M CC} o) /V/l/A

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer __5.“__ (10)
(i forhold til gitymer . ..

Kommentarer; __ ﬁ ﬁ SU‘,U/VI F AT AET [( gLER

KKE CEAnE 1REEFER  yaTEGee  £luriC

HEL MeruE Macri>e@l. i J1T Fef (A4S
Totalpoeng (50=max) 20 (50)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

]
Q

Q

Q

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

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

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
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.

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

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

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

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

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péaskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ratne 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. Padminner 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.

, 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 hoyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
NM 2015

Konkurranse

Bryggets kode 5 OD )

Underkategori _ 4E - Amerikansk pale ale

Dommer (navn) /\}4“/.?/\‘/\/ ] kj\/\m \ C"ga)"’-[)m I .

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
orbrygg {J SHBF

Konkurranseklasse _C (Iys ale)

Q BICP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: /\. L{ C)

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

_[j___ (12)
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: 0+“"(9~&/\ \,\\)MWMG\ hoe
Kb@ﬁf/: I\/OSZ @rx@? /(\K)duzmﬁf
%5 N/ Nac R atS NO( c:!Kova

;Z;‘ 3)
St a0t
w

|

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

S um”{f*m‘ﬂ/\sz A+

Kommentarer:

Houw
)

.._g_ 20)

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

Kommentarer: Du( Ko Smad ., Ok bitte ek
me.n \)fu\dlw\oj \/\\)W\ULM

Voe  mafhksma K SNFVN & te B
69\ P@&K.

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gitypen) N ’2 (5)
Kropp/fylde (3, CO; —niva [, evt gvrige karakteristika O -

(%Cb\ (O’? nx\)‘L

Kommentarer: ‘ (\\j!’\\f\ Kmé?:\z

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

Kommentarer:

Gres el men mamelas @k
7};\2 &e}/\aw Qf‘%m
r@o&\@, He . S f<,\-<\)\< ﬁuwxm S)é\e,mo\ .
M Crusiet W\a LA ;

Q‘&E (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.

(;ur e f‘KamsK



Karakteristikk-definisjoner

Q
a

Q

Q

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

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

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, 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, blomsterakti
Ikke beskt/bittert.

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

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

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

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

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

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

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

g, 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 hoyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
NM 2015

Konkurranse

IS
Bryggets kode O QC} . S

Konkurranseklasse _C (lys ale)

Underkategori —FSA-Eruki-/grannsakset 4E - Amerikansk pale ale

Dommer (navn) /4/ /Z@VV’ 73//;/4/

D9mmerkvallﬁkaSJon (kryss en rute)
Norbrygg 0 SHBF

asBice O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
Riktig stgrrelse, kapsel fyllmgsgrad fjetyt etiketter, etc.

Kommentarer: / j? @‘ 15

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) A:f (12)
Mal humle-&3, estere<}, fenoler (3, alkohol £,

evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer: U{"‘? &/\A;RJ?;%’/Z /Qw/\d? sl Sl e
=y 1 W /é\/v\z,

[l@a%éﬂé’/()ﬂ Vﬁ( AL AM/ZQA{\/\ ,-«r“é/:j?

"“ WP d 12(%/;
Utseende (i forhold til gltypen)
Farge&h klarhe@ skumfasthe

2 3

A Loy
Kommentarer: L, ALS ‘§7€M

3 o

Smak (i forhold til gltypen)
Malt-&, humle-d, ettersmak-&, balanse-&,
evt gvrige smakskarakteristika U

<¢
Kommentarer: , 2 ¢A A"
——,

(i@f\r\

W/M Lt A ¢zm, oI
\ZMX/\/VJQAMWQL/Q

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

Kommentarer: Lﬂtzﬁ; NAAAA L CC'?A_W

QO {L?//&

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

— %

2 ®

2 a0

i&\\ (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a
a

Q

]

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

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

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

DMS - 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 fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig
Ikke beskt/bittert.

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

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

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret 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 pa
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivda
for mye

Bﬁorbrygg

Dommerprotokoll
NM 2015

Konkurranse

/ -
Bryggets kode
Konkurranseklasse _C (Iys ale)

13A Frukt-/gronnsaksel 4k - Amerikansk

4‘(72/»/\% WVMAA@%@OQW} N

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O SHBF

Underkategori

Dommer (navn)

Q BICP O Annen {1 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: }\) 02 - \(\ (G0N ’;\1\ L\/\W\Ri) O\Ya &
2 INJ DAY
K w
Malt"S-humle 87 estere W fenoler Q, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika O

LAk 0o G OvneSkanyy
\/\\)W\LQJ ‘ Noe. Sg\)fb\:c) A

fv}ﬁw\ Qoo JN MWVSO . Noe &MC@’@\.
Utseende (i forhold til gltypen)

A
Farge (1, klarhet (1, skumfasthet O
Ll cebe S‘Ut,\c\ o

. Ovupn \w\)rhu

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

Kommentarer:

Kommentarer:
AS

Smak (i forhold til gltypen) GD
Malt Q, humle B ettersmak [, balanse3+
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: = VA X Sheune (e e
W LE Srays . \\Qaj\% Smo ¥ oW
YV\(AA/\JD Voo Smess o™

dmnzivkany  Nomle

20

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) ;’2 (5)
Kropp/fylde O, CO, —nivé O, evt gvrige karakteristika Q

lt\){\h )Q”UG?';D[. R)@\ COQ_—'M/D‘\
44"_ 10)
Kommentarer:

Grecc O\, e Mamse Yrea
A glek ho\ £ 1seA N e .
e Me Kfu%hu%l Ma d i <%< MR s
\/\umksa

Kommentarer:

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

Qo

20 (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

Q
Q

a

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

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

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

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

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

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

Kjsletake (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 tattover.

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

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

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
0gsa 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, 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
pa 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 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 pd 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:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
NM 2015

Konkurranse Bryggets kode C{} >f 7 )

Konkurranseklasse _C (lys ale)

Underkategori __13A Frukt-/grennsaksel 4E - Amerikansk pale ale
Dommer (navn) WYU/’W” :/ D Zf / 7-/

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

ﬂNorbrygg O SHBF Q BICP {J Annen {J Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
U Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
N m—— - J— - N =
Kommentarer: LfT/ COVER Fre T ELASKE
Bouquet / Aroma (i forhgld til gltypen) _ 5 (12
Malt 27 humle €7 ester{%})fenoler , alkohol [d,
evt gvrige karakteristika O
Kommentarer: LLITE /\%[;r L ANCEN Hirm Lf/
Utseende (i forhold til gltypen) / 3)

Farge U, klarhet O, skumfasthet O
Kommentarer: LFW T/qyi[FT'l STiACLL y 0 (4 Sé((//”? FASTHCET

20)

Smak (i forhold til gitypen) __é__
Mal humle €, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika U

Kommentarer: L!TT %T’,‘ L~I\TE h{(}MLf‘; W CWE/?W"(
Tyt 08 VAV ETITERSMAIK

,._:i_“ )

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

Kommentarer: 6%,/)! Cc' 2 M\(//; - T—}//V (i :‘/( EC’&"Q f{’

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 3
(i forhold til gltypen)

Kommentarer: Clleir pc . l/(l 1EAE? v Cins /VI/}/V(,C?
LT7 Fod LErr o€ ;7T . HUMEtw [l
TIL UATCCE.

(10)

Totalpoeng (50=max)

/ 25 (50)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a
]

Q

Q

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

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

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

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

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

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

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

Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at 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 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 bplgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero 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. Padminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

0]
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

7 T
NM 2015 Bryggets kode ) / g &

Konkurranse

Konkurranseklasse _C (Iys ale)
13A HUK‘(-/gr@nnsaKSGl 4k - Amerikansk

Underkategori nala ala s
/7 ? ~ / -
Dommer (navn) }%/*‘mﬁ /. f/’éj/é
/
Q BICP

ommerkvalifikasjon (kryss en rute)

| Norbrygg O SHBF Q Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: ﬁg 2 % 22

V7
L N

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt-Bh humle 8, estere O, fenoler; alkohol Q,
Kommentarer: f u_éaj

evt gvrige karakteristika 0
: 7

%ZQW/A@ st g <

Utseende (i forhold til gitypen)
Farge @, klarhe@skumfaslhe@

1L o
Kommentarer: g‘f:{/';:;}v i Qfg‘ '{ z %

Smak (i forhold til gitypen)
MaltLd, humle-&; ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: IV\-é?bf\,\ /MJ'Q//\I\M@M

\\/\W"W"\' /ZA.A_I

Fysisk fglelse.i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fyl CO; ~ni\@ evt gvrige karakteristika 0
Kommentarer:

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

A a0
Kommentarer:

OK ¢l o e fooo L5 s
%,M/m ZAM’QU[ Qo /G?QO/ . K/Q)Q

D

I éé)_ (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

U 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, rétne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart 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
0 passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll
Konkurranse NM 2015 Bryggets kode *:;‘ / Oé

Konkurranseklasse C (Iys ale)

13A Frukt-/grennsaksgl 4E - Amerikansk
Underkategori nalaala

7 ~ A
Dommer (navn) %ﬂ/g 7%/1»”/:/‘% 7 /é

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
_XlNorbrygg { SHBF Q BICP Q) Annen Q3 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: CSJ@Jé y a/:CZQ/\/ \ Q«p‘z( CQ\ A/\/Lfé«/ Ly‘,&a}z

lj/Aroma (i forhold til gltypen) _:g____ (12)

Mal huml stere O, fenoler Q, alkohol Q,
evt gvifee karaktemtlka ]

Kommentarer: j;ﬁz&')z;ﬁ\} M

Lo, =
Utseende (i forhold til gltypen) ﬁ,& (€)]

Farge O, klarhet O, skumfasthet-&

Kommentarer: L.L/OI/< \ LA T Zﬁﬁ ’ zé’:vﬂwjl
e <A/vu@/% g_ﬁu 7((/5 m\?é

1
Smak (i forhold til gltypen) { S (20)
Malt Q, humle Q, ettersmak {3, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: £- e /{ %W\ajg) Iy A)/&,@ Jar— VoW

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) ﬁ 5)
Kropp/fyld@ CO, —mv@ evt gvrige karakteristika Q

Kommemarer:ﬂ ,Z,;Zx p; ,124,4 / /7'57 Cfﬁ} ( O

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

W@/W un jd/ﬁ/f/{.z/!ﬂ/\—f“ﬁl(/&\/\/

W VAN z/v\‘ﬁ’/mmz?/f'\; S

Al AL

Totalpoeng (50=max) ié__ (50)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

]
Q

Q

(]

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 3 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

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

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

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

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

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

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

Kokte 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
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.
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. Unnga varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
St - 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 ) ’ [ Of }
Konkurranseklasse _C (lys ale)

13A Frukt-/grennsaksgl 4k - Amerikansk

naloale

Underkategori

Dommer (navn)

QU BICP O Annen

D erkvalifikasjon (kryss en rute)
gf\l;m 0 Ikke eksaminert

orbrygg O SHBF

Max poeng

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

Kommentarer: &&J‘\W\Q/VVKK— \}'; ‘PWR@/\%U) .
__L (12)

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

Kommentarer: T\)\(W/\Q oMo~ S b 5@;\' N \V\O /
YNea
nymte

i%@m ()\/‘O\/Y\&\ A BMNG N Cotnnsyy

7
Utseende (i forhold til gltypen) é’
Farge O, klarhet L, skumfasthet O

:Qmiﬂco\r@)gk (A A wet .
Voo \gur Syl faﬁﬁm}

3

Kommentarer:

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

‘LS_ (20)
evt gvrige smakskarakteristika (1

Kommentarer: Ev\&i /k b: "‘\Q/ W 1 @d Crsmas .
Twéwk/\zj SMa ¥ U ‘C;'!%e;?‘n\m&,
e LY 2 be ostona_aar drumndled

| N J

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)

SN
<0
L i
3)
Kropp/fylde Q, CO, -niva U, evt gvrige karakteristika O
i P [
Kommentarer: MQAAUM HU?? 3)’?7\ ((P) 5~ e

N

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

Kommentarer T A speunmends @C
‘T\%%mv\\ﬁw Ve~ od , man oy~
Lty m%-‘l— padS . )\)S)?u me— KfU\Q{ZH/U\
YNadk Ku«\m At vne— dolevee .
Wrde e \f\\k)/m(Q ArOMG . '
gi [ = 60

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

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

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

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

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

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

Kjoletake (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.

Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

0 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 gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
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 pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

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

O Sgat - 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 m ? l Og

Konkurranseklasse _C (Iys ale)

Underkategori 13A Frukt-/grannsaksgl 4E - Amerikansk pale ale
( . N
Dommer (navn) /@}/ V/ '\/,? 7,(/ E/ /

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

Max poeng

Stndium av flasken
U Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer: SEO;M ENTER / FeAsue HAL c ¢¢ "G"{,l(

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) _____/ o (12)
Malt 3, humle Q, estere Q, fenoler U, alkohol 0,
evt gvrige karakteristika Q

Kommentarer: SUA MIVVT/L('/KT/; 1'{:/;\‘6’1’4/5/\’ LT MAL‘I’{ C/,"rﬁ
Hurl T

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

Kommentarer: L 7g M V/{; L!:T_T’ 7}{? KE T

Smak (i forhold til gltypen) _ _/ é‘ —1)
Malt O, humle O, ettersmak 3, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika Q

Kommentarer: Bf(-'/} //MCT'I, L,TT (/,‘7'5 (\/[/ /1 LE . MECET W
BlAnsine AL HUMLE of 1y FELOFT  CTIEEYHK
FLorr RAian ef

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

Kommentarer: CO& Ey £ ¢c ,,(ﬁ}‘flw” : 5&(;0’) M\V(;

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer _ g _ a0

(i forhold til gltypenyn” = s . )
Kommentarer: g ERDNeIC . EANTASTSK RKA [j{.)

LiTT el TE HeME ArerA, ECEL MEGET BRAOC

Totalpoeng (50=max) i (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.




