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Karakteristikk-definisjoner

{J 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.

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

0O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

(3 DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vgrterkjgling eller i ekstreme fail
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 gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50)
Meget bra (35-43)
Bra (28-34)
Drikkbart (20-27)

Problematisk (<20)

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



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

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

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

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

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

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

Kjoletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unng4 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 sakorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

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

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

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:
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Konkurranse

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

Studium av flasken

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt 0, humle Q, estere 8, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: L "K
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Utseende (i forhold til gltypen)

Fargeﬂ klarhet Q, skumfasthet O

Kommentarer:

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

I
evt gvrige smakskarakteristika 0
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Fysisk fglelse i munmen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO, -nivé ®, evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer b
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:
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§ :8 (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
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 fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

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

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

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

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

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

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gj@rstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjzret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
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Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) é
Malt O, humle Q, estere &, fenoler O, alkohol O,
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 10)

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

o)
+

for lite
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Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

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

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forérsakes ofte av 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.
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
Ikke beskt/bittert.

Kjeletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzering 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 - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. 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 dpenbart i flaske-ettergjzret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pi 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
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for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

NM 2015

Konkurranse Bryggets kode ({2 #

Konkurranseklasse _C (lys ale)

Underkategori _ 4B - Engelsk best bitter

Dommer (navn) _ ( 30’3 2/(/ %’&L/ %E SC/ ‘./(/

ompierkvalifikasjon (kryss en rute)
orbrygg O SHBF O BJCP

O Annen Q) Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt@ humle€J; estere @} fenoler 0, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: %ﬁ j‘f \’U) ) & }”\«)\9&& (A
“ {
\/\,( ;vuv ‘}' A

[

\OMAL e

LJH” I?M,»L-i(bvxc/(,« k\ L&\,u/b\wcq (/L
Ln  vadwion UNPNe! 2,

Utseende (i forhold til gltypen)

Farge@klarhet@ skumfasthet @ ~

Kommentarer: + { \/\ v;i G\/‘ K 2 !\, t\Q ( C‘//R (./"%\
/QM Km( \‘z,e/u,u :3—> L &M

J(@&M TSl Dl e

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

e QA Qe gﬁ« Q Al

Kommentarer:

oo e -

-2
Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gitypen) p] (5)
Kropp/fylde(@ COz —nivé Hirevt gvrige karakteristika a

Kommentaer: () Lc; Lropp wen Pawne

‘ l//i‘c&,\-\”m , Uy Ui
barhet og generell vurdering, forslag til forbedrmger ¢ i (10)
Kommentarer - LrEf mmﬂaulmwrt 25
QA CL o lne %w‘( \wﬁ*\f‘

’\/‘LG(SL C.0 oc,«‘ V'\AJ\D\L/ !unuv‘zj\e

[ U}JNS -cm«@?, &KJV\(»/\L\OM»% cu1

Totalpoeng (50=max)

5K 0

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner Dommerprotokoll

{0 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt) ) 9

{0 Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere Konkurranse NM 2015 Bryggets kode O < 3 l:)Li
alkoholer. Varmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av Konkurranseklasse _C (lyS ale) iﬁ,
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til . wskgdmlle ] PuSRG VT <
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av Underkategori Lﬁ} ?)L 3) B ! TTL
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, ) s T oy,
for varmt el. hardtg vann. & T ¢ Dommer (navn) D B It ﬁﬁbi\)ag

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller . . .
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten. kDo;}nma Ig kvallfikas.]oxa(kr})qflsg;n rute) 0 BICP oA _

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell. Q 5 ic nnen Q Ikke eksaminert
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av Max noen
bakterier. g

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

o )1
l??lgf]l;:rlll,etrrefzrvl;(r)'(r::rl;((;;;?nzeel;grfio;lig;;ﬁﬂflagl?el 1 ﬂRiktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
bakteriell infeksjon. Kommentarer:

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i :
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbin.d, rgyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el. Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) q a2)
baktt'zm.ar. Kar.I komme av maltet. Rester av Malt O, humle Q, estere [, fenoler 1, alkohol O3,
rengjgringsmiddel kan bidra. evt gvrige karakteristika O

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

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

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

Ikke beskt/bittert. oy
Kjgletake (chill haze) - protein-tannin- Utseende (i forhold il gltypen) Q 3)
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer. Farge 93) Klarhet ﬁ skumfasthet &

Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller . )

tanniner i brygging eller gj®ring minsker effekten. .

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

U  Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent -
og bakterier i vgrteren har tatt over. Smak (i forhold il gltypen) "b 20)

O Kornsmak - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i Malt O, humle Q, etiersmak ﬁ balanse O, T
visse gltyper.

O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evt pvrige smakskarakieristika U1
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer:

O 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.

QO  Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.

Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli i

vmakug, som blgt b¢lgeP app; ré’xme: grennsaker, . Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) ‘—1 (5)
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering Kropp/fylde B, CO>—niva O, evt gvrige karakteristika O

ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll o o

flaskene godt. Unngé varme! Kommentarer: \'\\ \')f @'ﬁe)vv\@-\f):e}ﬂ Q'Y‘b , Y L‘\‘\\‘ LIAYS

{0 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes ¥
pa siden av tungen. Kan bero pé overdrevet \(ﬂmp .
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), (534
kalsmmk.lond eller n?agnesmmsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer b (10)

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse H %SK N /D Q LZ.J\.\\ h (1)\‘ SRR
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.

Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret gl. \‘ iy AQ < LJ/( C& V\’Ci?/? b L’*—Y
3 Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
LL.\'\" )'\ by Ry,
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal <’}.
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) .\3 (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
- for lite Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
. e Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
0 passe niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

a
a

Q

a

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

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

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere 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.

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

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

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

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

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi 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. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyil
flaskene godt. Unngd 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. Padminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart 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:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
NM 2015

~ .
Bryggets kode LQ, )éq !

Konkurranse

Konkurranseklasse < (IS ale)
4B - Engelsk best bitter
KivA  ODLAKND

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
& Norbrygg U SHBF

Underkategori

Dommer (navn)

Q BICP Tl Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

TP Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

__.E7}~ 12)

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle'@, estere Q, fenoler Q, alkohol 4,
evt gvrige karakteristika @ .

Kommentarer: i/S\t;CQ\ G O O§ \(c\rﬁ)f\ %
Ywumlon . Kemmor pat \\.u\,mxo\ O
Utseende (i forhold til gltypen) {‘QA

Wt aloh yorents opp
N jl 3)
Farge @, klarhet @, skumfasthet & M 05

Tt MOOO\ M(Mm “\eum
\"\)(\ \«O\MM

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)
Malt @, humle @, ettersmak O, balanse 8,

_ & e
evt gvrige smakskarakteristika (3

Kommentarer: (N ¢ h M%DM Nte/?\ O\\@'S“ng\
hank an e lam\e s L&&&Qﬁ

Fysisk fplelse i munnen (i forhold til gltypen) k , ) ()
Kropp/fylde &, CO»-niva 8, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: G(M SHARA \’(Q\/(‘\(:}**{\GJ ; O My k/\ H S
:(13 e W ooplest addes hal
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 1 10)

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

Lastee Verpanaring G\\en\sz woske e
Vanes? Lot o e mac Jc\x
o5 D

Totalpoeng (50=max)

39-' (50)

Poengguide

Fremragende (44-30)  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 (gj@rbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hdyere 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.

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

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

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

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

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart 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 CX} 2 7 % &

Konkurranse

Konkurranseklasse C (lys ale)

Underkategori _ 4B - Engelsk best bitter

Dommer (navn) \J (.7) &2/( ,} %» D@Y? &ej/

%aﬁmmerkvaliﬁkasjon (kryss en rute)
Norbrygg ( SHBF Q BiCP

O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Stugdium av flasken
TRiktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, f]emet etiketter, etc.

Kommentarer; ( ‘:7 \CQ\(C\ H‘V\/ ‘AQ ijAZ/(/‘ W/L(,Q)\f‘
Vs
2

Bouquet / Aroma (i forhold til gitypen)
Malt-8humle-B;estere Q, fenoler-d), alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: ‘>\)"“u\jc L,Q‘%Q X_,Q Ao Q)\ &

ONC NN~

(12)

S
Utseende (i forhold til gltypen) _\—-«_S e 3)
Farge@; klarheté, skumfaqthet@

T lorce b lal

Kommentarer:

"‘C"V(’

=

Smak (i forhold til gitypen)
Malt-22;-humle=trettersmak O, balanse {4,
evt gvrige smakskarakteristika O

lizmemarer / ‘é I(DC( WD (f’*\/ S«’CQ’{F{\ \
Oibe o C WAZ AN )‘(A\'Q/ o le. Stuele

(20

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gitypen)

“f; ®)
Kropp/fylde@ CO;-nivé @ evt gvrige karakteristika O

Kommentarer M{L &\-X\LL\/\ \!Z,»‘f\(‘ \(7\"b V1 {,é li\ ¢,
e \Doveatoe, /

Drikkbarhet og generell vurderuz orslag til forbedrmger 2?: 10)

(i forhold til gltypen) \ h/

Kommentarer: _ k-t "/\ /‘ M (/L:.,, .,
\]Q\YOXM\Y\ I/LQJ\f\ / &i chﬁ-% >

Crrn

V - /
_sz_ 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 (gjeerbiprodukt)

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

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

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

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

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

malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i

kokingen, treg vgrterkjgling eller i ekstreme fall

bakteriell infeksjon.

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

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

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

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

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

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

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

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

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

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

[ Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumkiorid (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.

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

O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

.

Dommerprotokoll

NM 2015 e ERtY

Konkurranse Bryggets kode

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

Underkategori
Dommer (navn) DA ¥ SlenE ﬁﬂ& N@_&

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

{3 Norbrygg U SHBF Q BICP O Annen ﬂlkke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer: éi) 3 oo L Vi‘»’l’{ L

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

Malt O, humle Q, estere (3, fenolerﬂf, alkohol O,

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen) ___"?). — 3

Farge B, klarhet &, skumfasthet 0

Kommentarer: /\%m Lk-}s QQ’Y\&Q N lc—Lﬁ) ‘-}\ *‘&VCZQ
| ]
SIP)’Y&\ SKG v
Smak (i forhold til gltypen) Qo

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

Kommentarer: re.—’f\(;\ "%K

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen) ‘ (5)
Kropp/fylde @, CO> —nivd O, evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer:

4@ (10

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen) \/ { H
Kommentarer: e_)}\dlﬁf 23"\ €4

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
O passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

__l_;@ (50)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

Q
a

Q

Q

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes 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 vorterkjeling 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 gjzringstemperaturer 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.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjmring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

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

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

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

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

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

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

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

0O
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
NM 2015

Bryggets kode OO& Z: L{- 6

Konkurranse

Konkurranseklasse _C (Iys ale)

Underkategori _ 4B - Engelsk best bitter

Dommer (navn) ’< \ M ODL?\ ‘\B\D

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
# Norbrygg 0 SHBF

Q BICP O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: G’DG’T ‘a W (AN&MB

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

i__ 12)
evt gvrige karakteristika

Kommentarer: \Sﬁe/"\ AN @’((%/KL\ l e | OAe AL
L2 protna,

Utseende (i forhold til gltypen)

Do
Farge 8, klarhet EP, skumfasthet @

Kommentarer: K \C)H YQO\/\?)K C)Q’g (‘3(( f)&(/{)‘W‘

K&M (3? *Q/R
Smak (i forhold til gitypen) ﬂ_g_ (20)
ek pagp M%&&m&g

Malit O, humle O, ettersmak &; balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika (3

Kommentarer: 6&&“”\ \f)\
Loner ow oMbl

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) Q 5)
Kropp/fylde 81, CO; —niva &, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: \}O/"\(B\ M}A'\J"\J\(pl ese \f‘(l/!\f)\ > NCJL

_L (10)

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

Ol Ss@m x\m«k%vv\f;e\ra&uf

( /i : (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

Q
a

Q

a

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

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

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

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

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

Kjeletake (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 sakom. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

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

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

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

, krydret, urter.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pda 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

Bryggets kode { )OZ éi ( }2-

Konkurranse

Konkurranseklasse _C (lys ale)

Underkategori _ 4D - Engelsk golden ale
Dommer (navn) (‘\‘}?gﬁ/(] % % ‘Q %/U

Il:);zmerkvaliﬁkasjon (kryss en rute)
o

rbrygg (J SHBF {4 BICP QO Annen O Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
O Riktig st;arrelse', kapsel, 1 lmgsorad fjemet etiketter, etc.
Kommentarer: \/(,fﬂ\/, [/u l/(( \ Q&
Bouquet / Aroma (i forhold til gitypen) 12)

Malt&D humle P, estereG), fenoler Q, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

M/Z/\TLZ/ Orsd \Fﬁ
Bl &mﬁua

\ CATOWA CA__
Utseende (i forhold til gltypen)

Farg klarhet &) skumfasthe

AO 1

2

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)
Malt €, humle CJ; ettersmak &3, balanse-2

2 és (20)
evt gvrige smakskarakteristika (1

Kommeptarer Cmm)\ o, b\m& Stlor St s
o b

f.g% N bt e ¢ \’219%
I@AMQQ&QQ gMcQg oo A\ en ig Vole
Fysisk fglelse i munnen (;g.rhold til gltypen)

__#__ C)]
Kropp/fylde€F, CO, —niva<T; evt gvrige karakteristika O
Kommentarer: ~§‘“\ WA l 2 cMAD (?M\ {v/\v\ kC}"QQ (/ 7l
CO o

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen) Q
Kommentarer: { (? (

el . Lt

[\AM:\ 2

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

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



Karakteristikk-definisjoner

 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

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

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

 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.

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

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

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

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

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

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

O Kornsmak - smak av rent 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 bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

{d Sait - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pi 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 pd gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

{0 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 @ 01 % @2

Konkurranseklasse _C (lys ale)

Underkategori _ 4D - Engelsk golden ale

Dommer (navn) D i o -"’;'52-6;0(“: \%’)"’LS)U(‘:ZS

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0 Norbrygg 0 SHBF Q BICP Q Annen g Ikke cksaminert

Max poeng

Studium av flasken

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

W

HeaWe

Kommentarer: FQY’ )‘W(’b\, “\—U \\\)”‘(‘ 2
YRR 2 U

£

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

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

Kommentarer: S A *‘m S 5

Utseende (i forhold til gltypen) . 3 3)

Farge'®d. klarhet &7 skumfasthet §

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) M (20)

Malt Q, humle O, ettersmak Q, balanse (4,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer:

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) l (5)

Kropp/fylde Q, CO; ~nivé {3, evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer: L\ \*‘ m }«){ 2 MLJ LL'S»EY €

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer ] (10)

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

LW mee biBerhed
)

Totalpoeng (50=max)

3§ (50)

Poengguide
Fremragende (44-30)
Meget bra (35-43)
Bra (28-34)
Drikkbart (20-27)
Problematisk (<20)

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen torbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

Q
Q

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

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

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

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

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

Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at 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
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
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 pé spissen av tungen.

, krydret, urter.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0O
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
NM 2015

Bryggets kode § X}?g Oz .

4D - Engelsk golden ale

Konkurranse

Konkurranseklasse C (lys a]e)

Underkategori
Dommer (navn) "( ™A Dmﬁm’D

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg 1 SHBF

Q BJCP O Annen U Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: wﬁﬁ MU% %(({Y\”\
S by

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

evt gvrige karakteristika O

12)

Kommentarer: X\ M \Qmﬁv’\\@' 1’\'\00(}‘ S 'ﬁ'ﬂi S

Utseende (i forhold til gltypen)

_3_ ©)
Farge @1, klarhet &, skumfasthet &

qumentarer: -\W\({')‘Y(ﬁ‘a ﬂ\&ﬁ/ﬁ OGN 5&6(&(}% \6%:{
oy Tlott suum

__[_UL 20)

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

Kommentarer: J(ﬁ b\L O CXCDC}\ 5M A M\Q j g

Valamserst  § wu» hatt waeda el smal o
Sefe. edlrasmean \<cvvxsk\,e kk%
6’\&;(404\4“ \o i et

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

Kommentarer: 6“\{-4 VCQS d% A< g’h \/\M (q\
Kan \U W suver \/af Beneyt

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer : 1 10)
(i forhold til gitypen)
Kommentarer:

oy o selde o%F wmosle
me s aaen el Rt o el
(fla st \?\Q\

f) 1 2 (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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

)



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av 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 pd tungeroten.

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

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

O 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.

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

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

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

Q 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. Unnga klorert vann.

0 Kokte 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 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 gjazringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

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

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

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

- for lite
0] passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse NM 2015 Bryggets kode @@ hY f ; ; b

Konkurranseklasse C (Iys ale)

Underkategori _ 4D - Engelsk golden ale
Dommer (navn) j @K/L) P("_,/M w/

%(jz{merkvalifikasjon (kryss en rute)
o

rbrygg J SHBF Q BICP J Annen {3 Ikke eksaminert
Max poeng
gﬁ’dium av flasken
Riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) - 12)

Malt-&y humle Byestere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: g/u) N (/:.C—, i X€ \/\)/\M/LQ,

{1

Utseende (i forhold til gltypen) 2— 3)
Farge &) Klarhet@, skumfasthet- 2"

o Fin_lewog Lett e fe
it Vi conm ieemif w\fm” t

Smak (i forhold til gltypen) g“ 20)

Malt O, humle Q, ettersmak U, balanse 0,
evt gvrige smakskarakteristika P/i

Kommentarer: ! % iJ1 La——\?’“"k"— / ‘(3? d o (> \
SA/W\L» \ Q/\/MJL,—

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 2~ 5)
Kropp/fylde-&,CO, —niva g evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: ; !AélﬂA AA }é mq\_/%f) (f}&( - 5@‘; -
< O

YMave

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedrmger (10)
(i forhold til gltypen) kx\/@(,e/ ‘ S ;
Kommentarer; L v

Totalpoeng (50=max) J,L (50)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

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

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

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

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

O Gjmersmak/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.

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

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

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

O Kornsmak - smak av rent sikorn. 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.

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

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

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

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

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

{3 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 hoyre kolonne slik:

- for lite
0 passe niva
+ for mye

Dommerprotokoll
Konkurranse NM 2015 Bryggets kode ( }@5/5425

Konkurranseklasse _C (Iys ale)

Underkategori _ 4D - Engelsk golden ale
Dommer (navn) m‘;\ ,’\:3(@5/)6 ﬁn’ S Ng‘s

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg Q SHBF aBicp Q Annen X Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

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

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

Kommentarer:

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

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) 4\2 (20)

Malt Q, humle Q, ettersmak (J, balanse QJ,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer:

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 53 5)

Kropp/fylde»ﬁ., CO» —nivﬁsﬂ,' evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

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

L\ \\‘ mer  SK um%—& Gr)'v&é\ .
\Y\\"\ 343—1/\“ s
Totalpoeng (50=max) } @_ (50)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

a
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 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. Forérsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gj®rsmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller 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. Unngé klorert vann.

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

Kornsmak - smak av rent 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
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 grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsait),
kalsiumklorid eller magnesiumsuifat (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 &penbart i flaske-ettergjzret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
NM 2015

Bryggesskode OO G

Underkategori _ 4D - Engelsk golden ale
Dommer (navn) K { M ODLP\‘\\\‘D

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Konkurranse

Konkurranseklasse _C (lys ale)

. Norbrygg Q SHBF U BICP O Annen 0 Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
@ Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) l 12)
Malt 4, humle 4, estere U, fenoler C, alkohol (1,
evt gvrige karakteristika O
W\ B

Kommentarer: W K/\m ﬂ,\/\f‘

WO\}J

Utseende (i forhold til gltypen)

_K%_Z‘ &)
Farge &, klarhet &, skumfasthet @

Kommentarer: FLX\ W ; M \/\X{’&M K\\JO‘Q%
rsui pende

sleuna |

Smak (i forhold til gltypen) 9\
Malt O, humle 4, ettersmak O, balanse (1,

evt gvrige smakskarakteristika 0
Kommentarer: ﬁ )'r‘\f\(‘a ﬁW\(,J/L ) ('\:kﬂ\((?&(q L)(\’Q\‘TW

- S) \) ) \ .
Cactdo .

(20

i &

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

Kommentarer: @‘6\’\@/\\( s . Tt)\)"{\i(\ \ﬂ\’(}@@

J___ 10

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

Kommentarer:
\( TALATRS B <
Glef o indy vl Sl enagounas -
o { ‘)) (W)
Cu o

( O (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 Dommerpro tokoll

{  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt) NM 2015 (”(} }gi z S Lj
{J Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere Konkurranse Bryggets kode ;

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

munnen, sorr} 4 bite i et drueskall. Ofte a§sosiasj0n til Underkategori 4D - Engelsk golden ale
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av

maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, Dommer (navn) ¢ \(XE ]U W gé %/
for varmt el. hardt vann. N

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

Konkurranseklasse G (Iys ale)

Do 4 erkvalifikasjon (kryss en rute)

{J Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell. Norbrygg U SHBF L BJCP O Annen O Ikke eksaminert
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
Max poeng

bakterier.

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

U 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.

Q0 Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere, -~
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Lo o
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer. Kommentarer: =L (. x?{_f‘;\f"“MC’/\

0  Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har l N C/Q
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer ~ <
for lenge uten omtapping.

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

St ﬁ/ium av flasken
Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 5 (12)

Malt-B; humle-87 estere-8I fenoler O, alkohol O,

evt gvrige karakteristika O

Ikke beskt/bittert.

Kjsgletike (chill haze) - protein-tannin- Utseende (i forhold til gltypen) 2 3
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer. Faroe(g Klarhet @ skumfasthet

Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller ?

tanniner i brygging eller gjering minsker effekten. Kommentarer: _\,, n \/\ ! /( L( Q\ Q\f

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

l
\1
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann. C\,\ }q}(% \1_3 Q b wﬁ,(,&QQ{

O Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent

og bakterier i vgrteren har tzttt over. . . Smak (i forhold til gltypen ' 20
Eg:’:;rl?;;; smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i Malt -Q(; humle~@:’ettgrim ; k 01, balanse O, "L 20)
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evt pvrige smaks/liafaktenst{‘](a E-\l

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: <% 7P ¢ (C S1UAD | \( P(:Q){‘e/
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pd hgye gjeringstemperaturer. 2 CA )\ér \QM\ A.AZ&— \Aﬁ) U\M

Som aceton el. tynner. l

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan () f /{ A LA ‘2 z

ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péaskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli .

vinaktig, som blgt bplgepapp, ratne grannsaker, Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) Z (5)

sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering Kropp /fylde@ CO, —niva&D) evt gvrige karakteristika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll

flaskene godt. Unnga varme!

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

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

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdermg, forslag til forbedringer (10)

(i forhold til gitypen) M fﬁ,

' ' Kommentarer: C(,(/(JZ/V é(/(C C /\W “an
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse Q2N g/( /(/LC}L,&C AUN f% .
gjerstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur. ] V
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-ettergjeret gl. C ,?} '(’/QDC{ C/\b\w& (/Q—i) C 9% o Co&]

0O Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen. =

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer

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

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

U 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.

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

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

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

Q3 Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

0 Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll
NM 2015

Bryggets kode Q jg § q ) SV

Konkurranse

Konkurranseklasse C (IyS ale)

4D - Engelsk golden ale

Underkategori
Dommer (navn) ’BY"}F\ ‘1—51-& 0 b \QP&S M&S

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
U Norbrygg Q1 SHBF

Q BICP QO Annen 'gilkke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
&Riklig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter, etc.

Kommentarer:

__l 12)

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle O, estere Q, fenoler O, alkohol &,
evt gvrige karakteristika O
Kommentarer:
__.'2___ 3)

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge B, klarhet @wskumfasthet O

Kommentarer: \/\\ \"Q, QXU Y.

_i 20

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

Vo Y Wew hed

Kommentarer:

£

4(’1; ®)

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde a', CO,-nivé Q,/evt pvrige karakteristika Q

Kommentarer:

_3_ (10)

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

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

s 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.



Karakteristikk-definisjoner

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

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

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

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

U Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

(3 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.

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

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

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

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

O Kjeletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga 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 sdkom. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

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

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

O  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
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.

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

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

Dommerprotokoll
Konkurranse NM 2015 Bryggets kode ( QC( & 6 LQ

Konkurranseklasse C (lys ale)

Underkategori _ 4D - Engelsk golden ale

Dommer (navn) \< \ M OD L_Pk t\\) D

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

A Norbrygg 0 SHBF QaBIcP Q Annen Q Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken

@ Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer:

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

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

Kommentarer: D\).)Q’L QO \30‘\% VJSTV\ 63 \’\&Wt‘
N @@4{

Utseende (i forhold til gltypen) ___2; 3)

Farge @, klarhet &, skumfasthet O
Kommentarer: F\DS() CQU‘["%L Ca \e&&jﬂﬂkm oL
Lnded shum

Smak (i forhold til gltypen) (’\L_ 20
Malt O, humle O, ettersmak ‘8, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika (Q

Kommentarer: M M@Q‘V‘Q’ . I‘\C‘/'\_(,B bxmx"kg}
ﬁw\g&w hm (e smek \/CM’CJW\O\ .

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) (f 5)
Kropp/fylde @, CO,-niva O, evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer: ?ﬁ.’/‘r\‘e/( V\JS'Q \ S AV AN 7 AN

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

Sde/w/b e o Rnpess fur oo

G\ RUNOK €6 |
D) g4

©

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

- for lite
(0] passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max) _.LS__ (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

03 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

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

{1 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.

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

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

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.

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

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

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

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

L Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gj@eringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

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

(1 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.

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

L Spt - 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

Dommerprotokoll

Konkurranse NM 2015 Bryggets kode { Z ; (223 Z g

Konkurranseklasse C (Iys a[e)

Underkategori _ 4D - Engelsk golden ale

Dommer (navn) (\ QDE U Paoli &SCA/

?ﬁ\erkvaliﬁkasjon (kryss en rute)
Norbrygg U SHBF U BICP 1 Annen (O Ikke eksaminert

Max poeng
Stydium av flasken
Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer:
J’(\
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) [ a2

Malt@ humle &)estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika U

Kommentarer: Mi”” i k AN ulee

U] DAL lfwwv(a \/\./UJ\AA/QQ

Utseende (i forhold til gltypen) __L 3)

Farge—@’ klarhet@ skumfasthet O A )
. 3 ™ ] }
Kommentarer: L‘JF% Wer \( . © \’< K/ 1‘ C/V\k/ &

N ] : : /
Wle  Qlearia

Smak (i forhold fil gltypen) _,___.v\ (20)
Malt 81 humle@ ctiersmak é balanse @
evt gvrige smakskaraktenstxka Q

Kommentare: ﬂwkm dz:?,b&c/(‘-q lok e Lp‘Le, Q»{C’LZ,QQ’L)&
e | &e \m&x«,w /\,o\r*‘V
lite Hpexmb

Fysisk felelse i munnen (i %rhold til gltypen)
Kropp/fylde-Hl, CO, —niva &), evt gvrige karakteristika O

comenarer. L6 1 overlewd lomlhe
\(:\_rcw’u@ , \\l/\& C/'O”Zw Md‘?j
ankbarhet og generell vurdering, forslag til forpedringer 2 (10)
oo™ Dl DT el

wntede o/ oo laucF Ini (s rle S
IZ.#;%O 0y Wy (Q[‘Zéc/u"c,t(/(/['t/\/ﬁj )COJ\*"‘
ol e e Leppertehe,

Totalpoeng (50=max) ;_Q?“Q (50)

Poengguide

Fremragende (44-5U)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen torbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

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

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

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

0 Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hg@yere gj@ringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

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

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

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

0 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.

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

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

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

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

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

O St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse NM 2015 Bryggets kode ( 2@ 63 Lij

Konkurranseklasse _C (lys ale)

Underkategori _ 4D - Engelsk golden ale

Dommer (navn) D‘H‘C‘\ %@Oﬁ? nﬁj IS Lig

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute) .
U Norbrygg QO SHBF Q BICP { Annen JHIkke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

ﬂ Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) ___.6.;_‘ (12)
Malt O, humle Q, estere U, fenoler 0, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen) _j__ 3

Farge (Q, klarhet O, skumfasthet Q

Kommentarer: F@\/ YY\(L\/L( \( )’! ‘\%‘ . ‘)"\-\W«Q.

) ~4J
Lde Xuom
o
Smak (i forhold til gltypen) .“.__:?_ (20)

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

Kommentarer:

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 3 3)

Kropp/fylde Jaf CO, -niva O, evt gvrige karakteristika

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer k 10)

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivi
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

ﬂl_ (50)

Poengguide
Fremragende (44-50)
Meget bra (35-43)
Bra (28-34)
Drikkbart (20-27)
Problematisk (<20)

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

QO Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

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

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

O 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.

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

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

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

0 Kjpletike (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.

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

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

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

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

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

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

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

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
6] passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse NM 2015 Bryggets kode § QQQB k )]

Konkurranseklasse C (Iys ale)

Underkategori _ 4D - Engelsk golden ale

Dommer (navn) K \ M @D(,ﬁ‘\}@

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
‘B-Norbrygg U SHBF Q BICP QO Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 2 i (12)

Malt @, humle 8, estere O, fenoler 0, alkohol O,
evt gvrige karakteristika (1

—
Kommentarer:

Womle  Sfrusloroc

Utseende (i forhold til gltypen) /L 3)
Farge &, klarhet 0, skumfasthet O

Kommentarer: l/; H t‘@(~ YW (?’3\(\\'( &‘\ Q%‘/\(ﬁgﬂ\ \’(\&M
S

Smak (i forhold til gitypen) 5 20)
Malt O, humle B, ettersmak ﬁ, balanse (4,
evt gvrige smakskarakteristika

Kommentarer: VAS b/\\\'é/(\(\‘éﬁ ’E:‘)(“ \DAM N
7 P S -8 . s 2.

N AR

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) C‘; (5)
Kropp/fylde &, CO; -nivd @ evt gvrige karakteristika O

Y

Kommentarer: Qii g& i &3_; ﬂé%,{:j{ﬂ NG ? %ﬁ &
W@ {

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 5 2 (10)
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

Plek Rassof | e =R \en
Sy Jarn wuster e
(o, ) —

Totalpoeng (50=max) A (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

a

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

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

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

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

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

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

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig
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 sdkorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

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

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

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

, krydret, urter.

Dommerprotokoll
NM 2015

S
Konkurranse Bryggets kode )

Konkurranseklasse C (lys ale)

Underkategori _ 4D - Engelsk golden ale
Dommer (navn) _ \ ‘)09 QA) %D@‘f SC/(/

D erkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg J SHBF

a BiCP O Annen U Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen
Malt €D, humle-&= estere O, fenoler &, alkoho! 0,

*%7 (12}
evt gvrige karaktensnka a

Kommentarer: // & t}," lpA/LQ(, (<, AL (;WC‘\/ y
MACH fxan ; MW,CLQ LS \L(/L

___.; 3)

Utseende (i forhold til ¢ltypen)
Farge &3, klarhet@ skumfasthet-&d="

Kommentarer:

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

Kommentarer: 2(5{1 & 3£(/| 8/ 5’1,[/(47 Vf A
petlin L A=

e
7
-

-’{"’"i A

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde@! CO, ~nivi Glevt pvrige karakteristika Q

Kommentarer:

___i_ (1(1)
I/WQ@ e

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

Kommentarer:
L S i
J’»\/\ dear~ 0 2 -

Lw/u ud C(/%(/W”ﬁ Dicicch

e C/Q
J

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

Q/\[ {:}y@\g% oAb le q7@”2727
e
2@ (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

kremragende (44-50)  Eksepsjonelt typenktig. Lite eller ingen forbednnger 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 (gjeerbiprodukt)

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

(3 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.

L3 Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

O Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll
NM 2015

Bryggets kode OOg Jj 4 /{

Konkurranse

Konkurranseklasse C (lys ale)

Underkategori 4D - Engelsk golden ale

Dommer (navn) S) ;H‘ L‘\ :ﬂ("@& Q&SMES

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
(J Norbrygg {1 SHBF

QBICP O Annen E Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

_‘j_« a1z

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

I
Kommentarer: L\\)\/{\re\/ m&&ﬁﬁ?&

e

2__, 3

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge-4d, klarhetﬁ, skumfasthet O

L=< aKowm

Kommentarer:

__.._..(.‘?:___ (20)

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

Kommentarer:

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

Kommentarer:

b 10)

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

_ %Z (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner Dommerprotokoll
Kounkurranse NM 2015 Bryggets kode m l 2 ! ! \

Konkurranseklasse _C (lys ale)

Q0 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

0 Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av

munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til . 4D - Enagelsk golden ale
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av Underkategori g 9

. . N W
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, Dommer (navn) \a< \ M O@ L bo D
for varmt el. hardt vann.

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

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

U Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell. orbrygg Q SHBF Q BJCP Q Annen O Tkke eksaminert
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzering eller av
bakterier. Max poeng

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

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

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i Kommentarer:
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, r@yk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el. Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) b a2)

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 | (= F@t\OK ﬂ'\( xEWMo , (A€ Mg M B(D(%
h@yere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer. {

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

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert,
Kjgletake (F:hill haze) - protein-tannin- Utseende (i forhold til ltypen) 2 -3)

sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer. Farge €, Klarhet @, skumfasthet &
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten. Kommentarer: ’?’\ & ‘H/ (%\/{m V\,t"t MM

Q Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann. K XO'Q;Q <Q3.(‘ S\} { W GLQ Cju AN
Kokte grgnnsaker/kélliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gj®ringen har kommet igang for sent

Malt &, humle 8, estere Q, fenoler @, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

og bakterier i vgrteren har tatt over. Smak (i forhold til it k 20
0 Kornsmak - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i MIZIt C? h(z:ns e Ql ?ttgrli:zk Q. balanse O @0

visse gltyper. . evt gvrige smakskarakteristika 0l
O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: HM(\E FY\_/I’\ (/q WAL §O i ( h (K ol C{; &Gkg
QO Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pa hgye gjzringstemperaturer. é‘p{A \Q/\\-((’/{‘ \'\G } -\/\’\S‘L G AN NG

Som aceton el. tynner.
Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan %@.L
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret. i
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, Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) C'(/ (5)

sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering Kropp/fylde @, CO, —niva @ evt gvrige karakteristika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll -

flaskene godt. Unnga var@:! Kommentarer: é\*&\ \/{Qf bo ACZ Vs Cxy G“Qz‘k
Q Sait - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes N ] ) )
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet ‘ 'y \ &ﬁ

vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

kalsxumk'lond eller rr}agnesmmsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ) (10)
Q Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen)

som oppleves pé siden av tungen. Padminner om eddik el Kommentarer:

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse bm\(‘ ()\\ aye UII\QS ‘Q@N\WW W’C\

gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.

Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret gl. 6}9( A \{\@/\’\fg\b ARG o OGS }\Q\ -
ToD D J

W Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen. A

IR KO~

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal 02 \
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hoyre kolonne slik: Poengguide
- for lite Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
0 . o Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

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




Karakteristikk-definisjoner

]
a

Q

a

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

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

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordbar 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,

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

Kokte grgnnsaker/kélliknende - 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
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. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-etiergjeret 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 hayre kolonne slik:

O .
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
NM 2015

Konkurranse

Bryggets kode (f}i 2 k( ) :} i
Konkurranseklasse _C (lys ale)

Underkategori _ 4D - Engelsk golden ale / }é A—

VALY R e se/

D erkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg O SHBF

Dommer (navn)

Q BICP {1 Annen U Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: // " (}"u L/\ & LKL{./QM
U el Fpviiure

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle (3, estere D fenoler U, alkohol Q,

evt gvrige karakteristi L

sk Se M%z /m vkt o

if«l/( / (/LO’VL/(A/U\L/(/(,

hruid

,__Z;_ (12)

Kommentarer:

clrpridoc

Eged
Utseende (i forhold til gltypen)

N T )
Farge &)} Klarhet 3} skumfasthet G) R . g
A ;

‘:}\[F\ﬁ'(/}w{) ,\ ,Oﬁ/ V\ﬂ e "f/ -

Kommeniarer: /§ HA

Smak (i forhold til gltypen) 20)
Malt O, humle O, ettersmak O3, balanse U,
evt gvrige smakskarakterjstika O
Kommentarer: i{”{ § 21 ; WQ /é L(/h [é’(’&ﬁ J{‘ \
W
/ _ l AL (f\/(/(/(/(/vﬁq (,
hic, e T Exe ba S dis
-2
Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) ~ (5)
Kropp/fy]de@ CO, —nivé.ﬂp—evt gvrige karakteristika U
c . B s
Kommentarer: [/{ ?/L( b (N {. C[ \ l’/(/Lb/ o )
. 3 /
ENVN vwf)
—
Drikkbarhet og generell vurdermg, forslag til forbedringer < (10)

(i forhold til gltypen) ~=»~..

Kommentarer O L o(ésmﬁM" Ak L
mbh% C@m{w oo el )

o Qf/mua \ e L f’f"é\,&é \Dca/f W‘uk
e Wi, i vaiuz:cmfw%», .
Sﬁo\f% Menoeh Uy o Fecppe edten”

{ ;__ (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 gj@res.

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

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



Karakteristikk-definisjoner

QO Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

O 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.

Q0 Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, r@yk, nellik. Forrsakes 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 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.

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

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

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

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

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

Q0 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.

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

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

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

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

O Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

(W]

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll
NM 2015

Konkurranse

Konkurranseklasse C (Iys ale)

Bryggets kode m;

Underkategori

4D - Engelsk golden ale —/ 3}'}

Dommer (navn) ‘DS:\"C\ —"FMG MSLX,‘;S

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

U Norbrygg {1 SHBF Q BICP QO Annen ﬁ'\lkke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
'/@.Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter, etc.
Kommentarer: QVL‘: ﬂ F\) L—T-
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) ! (12)

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

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge'§d, klarhet &, skumfasthet O

Kommentarer: ( A tg Q‘( (O d)

2

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

Kommentarer:

Ey)
2 o

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

Kommentarer:

)]

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

_..___O (10)

Totalpoeng (50=max)

__‘(Z (50)

Poengguide

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

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

Problematisk (<20)

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

a
a

a

m}

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

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

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

DMS - s¢git, 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 villgjaer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig
Ikke beskt/bittert.

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

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

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

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

Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart 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:
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Dommerprotokoll

NM 2015 Bryggetskode _OOUSS

Konkurranse

Konkurranseklasse _C (IyS ale)
4D - Engelsk golden ale / \ ZNA

1M DL ARND

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
B.Norbrygg () SHBF

Underkategori

Dommer (navn)

a BICp Q) Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: \} QA(X\.G V\@\X CQ\)\\\ UM;\S (de\
I N N 5 -

_______3 (12)

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle Q, estere 0O, fenoler {1, alkohol 0,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: (P&@@ \A&-M LQO\ \ J("( } &) \‘(«p\ . /9(:2_‘5:'\)/{1)
Hon  ow (oons DEr

Y/ M-

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge Q, Klarhet s skumfasthet O3

Kommentarer: ‘;\0 H W k( \G/r

qélwrw naendo ‘\\,u,vm

Smak (i forhold til gltypen) ._____%__ (20)
Malt O3, humle O, ettersmak O, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika Q

Kommentarer: MM 5’\”'\0(1/( ay N (’& OQW
Qe _ow G o0re. ber Pﬁwmeq
o Wk Hledo

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) ) (5)
Kropp/fylde Q, CO,-niva B, evt gvrige karakteristika O
Kommentarer: l’\ by QS/F \M ‘G\D‘f \/\‘v{‘LQ C@f‘)
CORPEY:
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 2 (10)

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

T \ Y,

VW \sed N0y € N A
dremde donde Glor (ader Ll 6 yore
oWy det T @re Lo 8 unae o lde
Claskerr er veldia Mgt S4lIE o

~J JoU oy

Totalpoeng (50=max) (50)
Poengguide

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

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

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



