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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
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Dommerprotokoll
NM 2015

Bryggets kode QOO

Konkurranse

Konkurranseklasse _C (lys ale)

Underkategori __4F - California common/Steam beer
Dommer (navn) Hﬂmg jL’Z} Sf//qm %’NOMSEN

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
OXNorbrygg Q SHBF

{ BICP {1 Annen (J Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: 0; Z" ?’L‘A S/ L[-r -
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Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika (1
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Smak (i forhold til gltypen)
Malt‘EPy humleakrettersmak O, balanse S~
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: S@fz‘/ C{\ /Z’WW? Z LZ N
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Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) , ; (5)
Kropp/fylde 8, CO; —nivida: evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: &~ { 725 TIL P INGEN C C)2 .
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer _‘:L (10)
(i forhold til gltypen) . 77 . )
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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.



Karakteristikk-definisjoner Dommerprotokoll

O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gj@rbiprodukt) ” .
O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre heyere Konkurranse _ NM201S___ Bryggetskode m—_————/—gz_f_
Konkurranseklasse _ Lys Ale

alkoholer. Varmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - falelse av sammentrekning av
munnen, som & bite 1 et drueskall. Ofie assosiasjon til . ~—_ / ’ QCU
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av Underkategori L/ r (Q [r 7[ . (o - 7 ‘/;Zg [N
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

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

Dommer (navn) ___Andreas Habel

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Diacetyl/smgrsmak - smer/margarin eller smorkaramell. HNorbryge U SHBF W BICP [ Annen Q Ikke eksaminert
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier. Max poeng

0O DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av

malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i (\S@‘;{h um av flasken . .
kokingen, treg vorterkjeling eller i ekstreme fall iktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet ctiketter, etc.
bakteriell infeksjon. K )
O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i ommentarer:
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av 11340 llugth/ Al;oma (i forhold til eltypen) _____‘2 12)
rengjeringsmiddel kan bidra. alt um e@ eslere@ feno]er@alkohol@

@ Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare, evt evrige karakteristika O

eple. jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Kommentarer: ./C4& € 4 o 0/ M ‘@ ’/ 74(4‘ LC’IS 17
Y

heyere gjeringstemperaturer og visse gjaerstammer.
wﬁﬁ Gjeersmak/aroma - enten gjzer i lesning (som ikke har %ﬂ(&gﬁ/ (/
sedimentert) eller ] som modnet med bunnsats av gjeer
for lenge uten omtapping.
0 Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Tkke beskt/bittert.

Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer. E;fe:glf]l f(;lrl:t?léi?tliﬂlt\/fpc:lg e _...._._gi. 3)
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller & arhe Skumiasthe

tanniner 1 brygging eller gjeering minsker effekten. . Fav o -

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av Kommentarer: }’Z&r\f{ {' '7[0‘ [(l ‘[( [ttt J /ét: b

klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjaringen har kommet igang for sent ) —
og bakterier i vérteren har tatt over. - (
Kornsmak - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i rs\drgrlk;{ ! iourrl;oi% ::gz:; [ &,‘ =% (S 20
visse pltyper. L'P A 41ans

O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evt ovrige smakskarakteristika U

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. 4
{J Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse Kommentarer: (Sa # CeD. ﬁ/ ('Wﬁ e
alkoholer ofte beroende pa hoye gjeringstemperaturer. (4/%(1 fa”""r{’!ﬂ—-

Som aceton el. tynner.
Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

0O  Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péaskyndes av heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet bolgepapp, ratne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyil
flaskene godt. Unnga varme!

3 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes Kommentarer: &2 6{& b [Gvﬂ ﬂ -‘{f/a V£ - ',74 £ //71’
pa siden av tungen. Kan bero pa overdrevet ( %
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), -
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

. Drikkbarhet i i :
Q Surfsyrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grannsmak rikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ____1 (10)
som oppleves pa siden av tungen. Pdminner om eddik el

(i forhold til gltypen)
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. Kommentarer: ‘QG ‘L ((O«f Zin \5& 741 G"L Pt
O  Svovel - ratne egg. tente fyrstikker. Biprodukt fra visse b( vy App 74 l'é oA /‘ﬂ/ ; é ( L. ,7[\7 se

gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.

Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret ol. Lp)‘/&{ A [\,L'{ f i W 9(; I 2 ?g J) 0& / (/{4{@0_ Zﬁf

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til z!typen) Zg 5)
Kropp/fylde &, CO; —nivi-8evt ovrige karakteristika O

0 Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
CUZ - Pf’d‘/ ¢ YA! ol (ﬁ??/&n%ﬂ of
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) AN
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
N for lite Fremragende (44-50) Eksep§jqne]t typeriktig, Lite eller ingen forbedringer kreves.
(8] passe nivd Megetbra  (35-43)  Typeriktig. Visse titak for forbedringer kan gjores.
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

0O 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.

U 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 vegrterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

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

O Gjmersmak/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.

[ Kjgletike (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. Unnga klorert vann.

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

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

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

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

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

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

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

1 Svovel - ritne 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
pd alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:
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Dommerprotokoll
Konkurranse NM 2015 Bryggets kode OO Qj {OZ

Konkurranseklasse C (lys ale)

Underkategori _ 4F - California common/Steam beer
‘ s ey {
Dommer (navn) ‘QC) N N\( (ﬁ% [ /\}GS@C‘{)\)

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

Max poeng

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

Kommentarer: M o Q fz g/(- (
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 5 12)

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

Kommentarer: 65?6’-@6 6—'?(,6 74}66“/(‘
MEDISLHal PERT NOE MACT
06 HeM(E . LiTT SepHe

Utseende (i forhold til gltypen) *’/L_ (&)

Farge &4, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: L’(O 666’2‘?7%2667 ; JLCCC’((&
| DEEW 4l

Smak (i forhold til gitypen) C>( 20)
Malt &, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika (1

Kommentgrer: H { Oﬂﬂg H&HL g/t fZOﬂ/j(
LITT  ObAARSENT HEL or /ﬁ(uH(c/
AT Dok fﬂ\/LU(G’/<\/£u(m

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

Kropp/fylde,q CO;-niva |, evt ¢vr1ge karakteristika 3

Kommentarer: & O:’Z /\j f(’/% Na(t% f,MV/“E I?C!\JOL

VELDL 4T Gl €N FoAT M CNNFULESE

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer _é (19)
(i forhold til gltypen)

Kommonimee P |4 A4 Bo N EX MG 4
GUEs Tolbep LES  DAARSEN
MELLOM HMALT 0 HEME M4
OCh L3 . KFMU m*(@eé‘

HAL PoTewsACE  ED %élcﬁu\)é

Totalpoeng (50=max) __‘_Q_&‘ (50)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

O  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

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

0O Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av

munnen, som a bite i et drueskail. 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. brungjeer efler

skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.

{3 Diacetyl/smgrsmak - smer/margarin eller smarkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

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

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

3 Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pare,
eple. jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjzringstemperaturer og visse gjarstammer.

O Gjersmak/aroma - enten gjer i losning (som ikke har

sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer

for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.

Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner i brygging eller 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 vérteren har tatt over.

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

visse gltyper.

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pa heye 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 heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blet belgepapp, ratne grennsaker,

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
pa siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumkiorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

?ﬁ/ Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pa gjzeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart 1 flaske-ettergjeret ol.

0 Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

o

O

(]

m]

.

O

W]

O

(W]

]

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ Sfor mye

Dommerprotokoll

Konkurranse  __ NM2015 Bryggets kode ol

Konkurranseklasse _ Lys Ale
Underkategori V H — R’J\ k z ;2 7,()

Dommer (navn) ___Andreas Habel

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

ﬂ Norbrygg O SHBF Q BJCP O Annen {1 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter, ctc.

Kommentarer:

—
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 5} (12)
Malt@ humle @ estere O, fenoler‘gﬁ— alkohol@

evt evrige karakteristika

Kommentarer: &S‘VO \/1//’, Of;@ L(Q o %/‘ Al 11D ’?Ze’éﬂ’/

trrer

Utseende (i forhold til eltypen) Z[ 3)
Farge@, klarhet @) skumfasthettr

Kommentarer: C@Q’é{[ v"[af,&.&(*‘[/ w( < [(‘/*C'{F //34’ \f[(,&o\

Smak (i forhold til eltypen) ’ ’ /{' V )
Malt ), humle/)), ettersmak-&2, balanse, ‘
evt gvrige smakskarakteristika O}

Kommentarer: ’A—)@ 2 Lot 0/0(;(! g % ~/ éq W
é/ 5“{/6’? o K

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til eltypen) Zi 5)
Kropp/fyld@, COz-niva O, evt ovrige karakteristika O

Kommentarer: /C%\%Cé[f é(mggfg,_\ /lﬂﬁf V";Tc COZ, -
; / T —

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

Kommentarer: fg(.,@Yl L(({’ v e (54/ 74:’ nylé/{&)f

e (JU«_VC«_A(C/SWEI é:rc\( ?)gﬁ borr 'éréec/ra
edepsprofijen — %,zw,wo‘/@f est .

N 1Y

v?&n% &

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 gjeres.

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a
a

(W]

Q

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

Astringent/skailbeskhet - 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.
Fordrsakes 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, rayk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

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

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

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

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

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

Metallisk - 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!

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 dpenbart i flaske-ettergjzret gl.
Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll
NM 2015

Bryggets kode OOZ@/ Z

Konkurranse

Konkurranseklasse _C (lys ale)

Underkategori _4H - Irsk red

pommer (avny NANS  HRIS7I AT _ANDEL SEIV

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Norbrygg Q SHBF QBiCP Q Annen Q Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer: O / L F L’A 37 ¢ E

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) 5’ (12)

Male=k humle‘é’, estere &, fenoleré", alkohol@
evt gvrige karakteristika Q

Kommentarer: HUM LE L om 57 . f:L'/\/ OL [ (
MENDISINvGI

A

Utseende (i forhold til gltypen)

3)
Farge@l, k]arhet@, skumfasthet @

Kommentarer:

___4 20

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

commenaer. SETL1G SAPE  EPD) 580

-—3— 5

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

Kommentarer: 577/‘/LL$1/\/10 £ 1 //) k}’vvﬂ k‘r\/

__LL (10

D.rikkbarhfat og generell vurdering, forslag til forbedringer
oo SV NERZ REVES  pANGE T SRR
Fiv 0@ got  mEN Ariem A pn
el ros?. OAVUNEIL ACEIV

L37EN E rorviel

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

22 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 (gj@rbiprodukt)

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

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

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

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

QO 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
Ikke beskt/bittert.

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

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

Kokte gregnnsaker/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.

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péaskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, 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
pa siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsait) mm.

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

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

Q0 Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

, krydret, urter.

Dommerprotokoll
NM 2015

Konkurranse

Bryggets kode MQ_—;

Konkurranseklasse _C (Iys ale)
4H - Irsk rad
Low \ ELentsey

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg O SHBF

Underkategori

Dommer (navn)

Q BICP J Annen Jd(Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
/@\Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjeret etiketter, etc.

Logdel T

Kommentarer:

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

,__i a2
evt gvrige karakteristika O

commenee. W0 & H T Mcé/‘%ﬁw A A LTSUHE
OG l/fc (AMEW.  No6&  TLOUTGHET

Vo & EDEHAGEL /Mm& (H«:D 5/60)
Utseende (i forhold til gltypen)

2 ®»
Farge.Q’ klarhelﬁ skumfasthet Q

LA  VelU KopBer
bLoviily | GLEIT Suir

Kommentarer:

T

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

Toeve CTTWﬁH«‘UA ot
E TOVZSHALL 6\(&16/ %:’“Téﬁﬁch&‘
ﬁW\ﬂft DEWDE

9 e

Kommentarer:

Fysisk fplelse i munnen (i forhold til gltypen) % )
Kropp/fylde &, CO; —»mva)ﬁ' evt gvrige karakteristika 0

kommenter: L TT Hax T Coq Y V;r‘
MDDEL,  Kyolf
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer :/2 (10)
Kommenes THET €2 por  LPBET
4 v S\ LUCHET 66 BITTefHTM(C
TIN BARot, DET EX Nec

A COTCUALTI b mféﬂ AL s HAS

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

267 (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 grenne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

Ip’ Diacetyl/smgrsmak - smoer/margarin eller smorkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjaering eller av
bakterier.

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

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

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

O Gjersmak/aroma - enten gjzer i lesning (som ikke har
sedimentert) eller o] som modnet med bunnsats av gjeer
for lenge uten omtapping.

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

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

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

0 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 heye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

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

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

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

U  Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeeret ol.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
(6] passe niva
+ Jor mye

Dommerprotokoll
Konkurranse ___NM2015 Bryggets kode OO /{ 9 Y% %

Konkurranseklasse _ Lys Ale
Underkategori (( lL/ - / ( «f M rQ @ EQ

Dommer (navn) ___ Andreas Habel

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
R Norbrygg 0 SHBF QBICP O Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til altypen) Z/ (12)

Malt‘a’humle@‘ esleraﬁ' fenoler@» alkohotCF,

evt ovrige karakteristik:

Kommentarer: "ﬁ% L(+IQ ‘Z_,,‘Céace )[‘75 ?J%ere,
«[my Z«JO . /060&4 .23 74)%"

Utseende (i forhold til altypen) é 3

Farge é) kiarhet &¥, skumfasthet-&—

Kommentarer: C(oééaf ‘74\451%‘/ /’f"?# ‘/C:g [CcYZL/ /r‘//zr
Jleac

'

Smak (i forhold til zltypen) /0(20)
Mal l@’hum]e Q, ettersmak @), balanse;
evt gvrige smakskarakteristika 0

Kommentarer: Jfa %‘

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til zltypen) 3 5)
Kropp/fylde &, CO, —mva@"evt ovrige karakteristika O

Kommentarer: /Cacr/"&(f/a VL é(ﬂ?/’ﬂ /;7? 4 I Z(/;‘v/
! Ve
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer é (19)
(i forhold til zltypcn)
Kommentarer: er &Qf (25N %M 7/QJF)’?_ IS N
Keewr e el ﬁ fé’?&éﬁf‘”ﬂ)«{ ; ("&fﬂm fel)en g
*[— C&’S 7[(/”*/7?U’Cc<£/nr 9 1@(‘/{\79( 04 &V'Of &IA/J,(
U v vV
du ﬁ ,mrtr

Totalpoeng (50=max) ;S_ (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

[0 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

0 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.

{1 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, rayk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

{1 Gjersmak/aroma - enten gjer 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.

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

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

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

{0 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.

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

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

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

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

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

0 Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
O passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll
Konkurranse NM 2015 Bryggets kode Cﬁf C] 6\7‘

Konkurranseklasse C (lys ale)

Underkategori _4H - Irsk red
Dommer (navn) HAN 6 /ZJZI § 7'/ AN J \ANX/)E’:‘&SEN

]&)}{;?merkvaliﬁkasjon (kryss en rute)
o

rbrygg Q) SHBF Q BICP 0 Annen Q Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
W Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Y, o ) e Y .
Kommentarer: (Q L. # Z‘A /4 E
p—
Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) “ (12)

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

Kommentarer: 8;261 0 Si‘C)ﬂ‘rfE‘ ) /Z‘AM~M£L’L
L7l 7IS7ET 1 BA 75T
DIAC TN FENOLSIL  PLAS 170G

~)
Utseende (i forhotlgi}til gltypen) ) 3
Farge@klarhet 7 skumfasthetl
Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) ﬁ_ (20)

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

Kommentarer: 1 STLTE FONEL  TURA AUSLGTnaE,

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

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ?5—. (10)

(i forhold til gltypen) HEN_ eeVES O Fr RO 1 90 72 ynBER

Kommentarer:
QMG EN  JeuhuWE IERT GG
B EPNLE

Totalpoeng (50=max) ;& (50)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

a
Q

]

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 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.

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

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

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

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

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

Kokte 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 sdkorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

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

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

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

Dommerprotokoll
NM 2015

Bryggets kode 60 /{O( C}?—

Konkurranse

Konkurranseklasse _C (Iys ale)

Underkategori 4H - Irsk red

Dommer (navn) ;2)/0 UAN C‘?ZC / /\} C’Sé"p

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg O SHBF

U BICP U Annen

%e eksaminert

Max poeng

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

KoplewuT

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Mait 0, humle U, estere kg, fenoler &, alkohol O,

_ o w
evt gvrige karakteristika O

Kommenarer: _NOEFLEUT16 DTET CSTERE/
¥€wéuﬁe MATDERT
Voe Hémmﬁx‘DC*f(}A&ncu)Na,
O \ A—Lt‘ff— \{Lx’

L

Utseende (i forhold til gitypen)
_LETT TALE T

Fargé@, klarhet O, skumfasthet O

Lo P HEEFALGE
Sl

Kommentarer:

G\zfix

Smak (i forhold til gltypen)
Malt-&, humle 0, ettersmak 0, balanse O,

_GL 0)
evt gvrige smakskarakteristika El

SUPulE ETTERS AW | WOE
TONEL AV MﬂfﬂHéUﬁ

Kommentarer:

Tepl

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gitypen) 5‘ S 5)
Kropp/fyldeg COz—niva & evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: DO C H f\’j\/ 7 C G p i V)”(‘

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

Kommentarer: ( (/8)_, 0] (D [,é o PZ D Lt’l/f 9

d»C? MED ibNsdE AV Tepore/
N hcene, KAV Vep &EpdL

JoTTes Ly Mot X PER e bt

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Tip CALCE

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.

LAV HeHEpCTT



Karakteristikk-definisjoner

Q
Q

a

N}

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

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

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjar i losning (som ikke har
sedimentert) eller 6l som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

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

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

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

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

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
alkcholer ofte beroende pa heye 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 hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet belgepapp, ratne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varmel!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumkiorid (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 &penbart i flaske-ettergjeeret ol.
Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse __ NM2015 Bryggets kode 0035/{ é
Konkurranseklasse __ Lys Ale

Underkategori \f H - K&C L’( QZ 1

Dommer (navn) ___ Andreas Habel

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

ﬂ Norbrygg Q1 SHBF 0 BiCP O Annen QO Tkke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

é (12)

Bouquet / Aroma (i forlg til gltypen)
Malt-&1;] humle —estereC¥, fenolerCt, alkohol &,
evt pvrige karaktensnl\a a

Kommentarer: xgr")[l‘l:.} //’*"’//’G\A i’?d'%tpé? M

Utseende (i forhold til eltypen)

Farg@ klarhet@ skumfasthet €Y
Kommentarer: (’CD%U cﬁl\..‘/ }C'L ; 0(1":[ q,
v T

z 3

Lese f)"Z(;:l'AA

Smak (i forhold til zltypen)‘ ' i 20)

Malt@, humle<g; ettersma balanse-&-
evt gvrige smakskarakteristika O

Loctets)
VAR

Kommentarer: A ¢ (/(0& [Ctaty [fltea ((

(/"‘::’Vv\ C&.J"‘“QLL’ ; 4),'(’ Feld~

I

Fysisk fglelse i munnen (i forhold ti] eltypen)
Kropp/fylde Q, CO;—niva Q:evt ovrige karakteristika O

Kommentarer: ./6(4,,(&(’;{2/4" Lé\)’/‘/ﬂ (A,r Uiy ((97,
/ 7 o

_ _boao
B er Qootf s bitcbar? cow

Y pe rs L(%; J,)r vee [t Lo
é(% (onwaq‘- -,4;:( ) lee e -

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

e~ {([zé&{’
fed C\Of

e V«uz}i Uesr O oo oo e k @‘u&@ @7&

27

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 gjores.

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

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



Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

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

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

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hg@yere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

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

{1 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 pa hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

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

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

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

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

[ Seat - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse NM 2015 Bryggets kode Qe’?? f 6 -

Konkurranseklasse C (lys ale)

Underkategori _4H - Irsk red
Dommer (navin) M NS K57 ANY /4 POOETLSETV .

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
RNorbxygg {J SHBF Q BICP QO Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: O -( f LASHLE .

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) é (12)
Malt S, humlcﬁ, estere 4, fenoler Q, alkohol &,
evt gvrige karakteristika (J

Kommentarer: D{w4 ”"""22»&"5 AV HM LE ﬁiwj 7 R
117 ROAsS.

Utseende (i forhold til gltypen) _3_ 3
Farge @ klarhet @ skumfasthet@?

Kommentarer: S'E’Q‘ DILA o,

Smak (i forhold til gltypen) — q (20)
Malt &k humle . ettersmak Y balanse,
evt gvrige smakskarakteristika (

Kommentarer: Pl u &k ) A AL J 7Y y
LT AiSrrET S af overd
v Jrr AVSelT NG

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 4—1 (5)
Kropp/fylde &, CO; -niva Gk evi gvrige karakteristika i

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ‘ 5 (19)

(i forhold til gitypen)
Kommentarer: GQO @L -

merY =20 Ay o Nim w2T e 37¢ .,

DENNE  \HORE GRS PLT g€
BLOILE ] Ero MwnwenN 1LN5SE

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

SANIL il ACST  OC ArAmgel
Totalpoeng (50=max) _Zi_ (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)  Ilkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

a
a

]

a

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 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 vgrterkjpling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

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

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig
Ikke beskt/bittert.

Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner 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 - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péaskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan 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 pa siden av tungen. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

, krydret, urter.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
NM 2015

Bryggets kode O 0 5?3 Z Q?

Konkurranse

Konkurranseklasse _C (lys ale)
4H -

Ko nuN G 0GSE 10

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
(J Norbrygg O SHBF

Underkategori Irsk red

Dommer (navn)

aBJCP Q Annen Bkke eksaminert

Max poeng

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

Lopleld T

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt«El: humlel&’. estere U, fenoler 0, alkohol 41,
evt gvrige karakteristika O

Kommemar;:r: T\( O(’.L(Pé’ {.(&HCE'@ETT:’ 6() M
DoM peree ovEL Mt A o4
06 AN ORE  [KARAWTELENL

(12)

___Z 3

Utseende (i forhold til gltypen)
Farceiiklarhetsq skumfasthet &

Kommemgrer' D ( P /ZOb {b fﬁ‘@o % ,ﬁc M
TAUSTE _GLaVT Skl

Smak (i forhold til gltypen)
Malt & humle &, ettersmak O3, balanse O,

J_ (20)
evt gvrige smakskarakteristika O

Mﬁ%w(é« He resspm w —
UEVEL . Ho HEMob TRV HeT

Kommentarer

Do

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til pltypen) ; D> (5)
Kropp/fylde&, CO; -nivi-E&], evt gvrige karakteristika =

commenarer. LELATIVT HavT (8o va;e
CeiATivT Tell ETTEN HiAw
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ) (10)
Kemmentae O (& BLCUEN M 4
Renidey e KAATTIG WoE

H\ UALBaveri UG, T TALEE.
ELENTLI GAVUE D Lilitd byt
MeW  (KieE T PeeieTi¢

Totalpoeng (S0=max) 4;2_(:P (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

a

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

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

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

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

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

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

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

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. 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 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 - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
NM 2015

Konkurranse

Bryggets kode OO (3&} fs —
Konkurranseklasse _C (Iys ale)

Underkategori _4H - Irsk red
Pommer vy FRVS AL STIAN  ANDERSENY .

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

@(Norbrygg { SHBF aBICP QO Annen Q1 Ikke eksaminert
Max peeng

Studium av flasken

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

Kommentarer: Oi L P L’ﬁ i;/LE -

Bouquet / Aroma (i forhold til gitypen) 65 12)

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

Kommentarer: & ’5)’E’7’ RLEN] LT /C-MMKLL\

VA

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge@, klarhet G, skumfasthet T

Kommentarer: L. ! ‘fE ‘S/ Lom .
CYER. PLNIT PP mMED cO0Z |
Malt Q, humle 4, ettersmak Q, balanse O,

L (20
evt gvrige smakskarakteristika (J

Kommentarer: 7(‘[/2]( 1 37 LXT CUZ“-’)( [ PEEV)
Shv i1 £

Smak (i forhold til gitypen)

SMAREL A

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) (5)
Kropp/fylde 0, CO, —nivd @, evt gvrige karakteristika &

Kommentarer:

i (10)

/T 74 .

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

RE_RAEVES prr

7/L.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

2. 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

Q
a

Q

Q

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

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

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzer, pare,
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.

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

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

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

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

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

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

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

Dommerprotokoll

Konkurranse NM 2015 Bryggets kode . O Y E; G

Konkurranseklasse @ (Y ale)

Underkategori 4H - Irsk red F
Dommer (navn) Qé i\* &i\( 62'( !1“; (585&

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
(1} Norbrygg O SHBF

U BICP (1 Annen ,&Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

‘KRiktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

o Qe

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gitypen)
Malt,@:, humle (& estere U, fenoler O, alkohol 4,

2
S 2T
evt gvrige karakteristika

Tonvet Av e\ MALT Alov4

Kommentarer:
)
Utseende (i forhold til gltypen) 7 3)
Farge &, klarhet & skumfasthet &
" o
— T e
Kommcmarer K O 50@7— ’t‘/’ﬁ EGL? (f ] I ?ff'(&:l C

c’bbiaﬁ/i

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

A0 e
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: L’ 0 5 ﬂe‘ST‘S ¢D H é H é( "(. SHAﬁ’(—

UED Tovel Ay VL [BrawT.
AINCLG FLOUTGH ST

3 s
T

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde &, CO» —nivéﬁ evt gvrige karakteristika U

Kommentarer: M { O O@S ( 0/3
LZ floepP
o YV
VeNUWT SoH [éa(c AR YDE
v pe Do, guels Fn EAlody
LAY DET /€ | VTS ELT.

Noe

109)

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:

6]
+

for lite
passe nivd
for mye

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

Q
Q

o

Q

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

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

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gj@ringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjsersmak/aroma - enten gjar i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller el som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

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

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

Kokte gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier 1 vVorteren 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 hoye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk uistyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet bolgepapp, ratne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyl
flaskene godt. Unngé varme!

Salf - 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 pa siden av tungen. Padminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse ~ __ NM2015 Bryggets kode () of L/blz
Konkurranseklasse _ Lys Ale

Underkategori o (1= /ES ¢ Lop

Dommer (navn) __ Andreas Habel

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

ﬂ Norbrygg 0 SHBF Q BICP { Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

é (12)

Bouquet / Aroma (i forhold til altypen)
Malt@ humle Q), estere(Q, fenoler@*alkohol@

evt pvrige karakteristika

Kommentarer: JVOVP/ f/JH?[ bu.m/“f’ // 7% v/-/‘,@(«c:)//kﬁé(
(teodiyi o\) )Ca\/L(

Utseende (i forhold til gltypen) 2[ 3)

Farge@ klarhet @), skumfasthet-&=

Kommentarer: (.(O ééé’»f véilr,((ﬁl / f?? 7’:& Z{Cﬁ //—-,}X—V\
J koo

Smak (i forhold fil eltypen) )
Malt &) hum]e%, ettersmak@ balanse-&~
evt pvrige smakskarakteristika O
Kommentarer: %f é”??&A ﬂ{; I {%ﬂ%vfs )7 sobe il
T ¢
&a d’(/cu;

A0 o)

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til eltypen) g 6]
Kropp/fylde 3/ CO, —niva-El; evt ovrige karakteristika O

Kommentarer: Q{/ L( mﬂﬁi / f7? flr (446‘;’ ?é Cw& "1/(/7/0:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer é (10)
(1 forhold til zltypen)
Kommentarer: d(ﬁ ?L (/(/L’ v Co Cé / %Fé?céfﬁ: ;—/ .

)(s Wld (T diov=l, Rowl, [z wecl’am,
Soc. ‘66&;’ P el yli- o /M#)e/gw Qe
qu oVJa <)L)\’ bvvw, ket e (L.

22 ey

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a
a

]

Q

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

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

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pzre,
eple. jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller o} som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke 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.
Klerofenclisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vorteren 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 heye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som plet eldes.
Paskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet balgepapp, ratne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll
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Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

R Norbrygg Q1 SHBF G Bice O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

6 a

Bouquet / Aroma (i forhold til altypen)
Maltg; humle L/ estere @ fenoler@P, alkohol &,
evt pvrige karakteristika 1
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Kommentarer: éf [ VZ' 7[C( & £ 7[(/
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Y
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-{{Mf slesee,

Smak (i forhold til ﬂltypen)
Mal+&, humle@, ettersmak &, balanse 2
evt evrige smakskarakteristika 0
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7!@’(((&840\/' 74*c\ rf:b'hé o, (F
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Fysisk fglelse i munnen (i forhold til pltypen)
Kropp/fylde @ CO; —mva% evt pvrige karakteristika &

Kommentarer: /QM\C(%[J

i c A

L e

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer é 19)
(i forhold til eltypen)

Kommentarer %1[ s 99(3/)/ 0{0 é‘(%M UL F

,7,(%( %fﬂm (,/Hr( Prowv & &w(’rc/
M [‘({7/%%‘4/&1(,\ 4

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 gjores.

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a
Q

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 gjeering eller av
bakterier.

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

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

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

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

Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som 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 gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

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

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

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

Dommerprotokoll
NM 2015

Konkurranse

Bryggets kode 00'%—50

Konkurranseklasse C (|yS a‘e)

Underkategori _4H - Irsk red
Dommer (navn) ,\]Ar\ij A 13 7//JFJ #Nﬁm Y e

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
B Norbrygg (] SHBF
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Max poeng

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

Kommentarer: E/U /L 491/351 7

s

e MY

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

Kommentarer: SY7 EAMAmME 2‘&’, SAVIV ETL
PET  IYPISIER 27 FTE  PILEGET .

—_
S »

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge Q klarhetﬁ/skumfasthet@

JER_ BEAA T

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)
Maltg, humle@ ettersmak O, balanse &

9
evt gvrige smakskarakteristika (J

Kommenurer: UELL ]G YT MYE LA UNTLL
OVEL 7,0 A EL

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

Kommentarer: i%é“},z VEL@/% “EDGGET ] AN /ZQLM§1‘T"

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 2 (10)
(i forhold til gltypen) . , 4. - y” , . ) ,
Kommentarer: VELD / 4 [T 7 /ZSI 2 f«’(;/ /7 .

SAVAEYL  ZOASTEIV
AU SLogMvasys

OO NENW Juinr

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

0

+

for lite
passe niva
for mye

25 50

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

Q
Q

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 & 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 gjring eller av
bakterier.

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

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

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

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig
Ikke beskt/bittert.

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

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

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

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

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

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

Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
S@t - 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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for lite
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Dommerprotokoll
NM 2015
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Konkurranseklasse C (lys ale)

Underkategori - Irsk rgd
Dommer (navn) QOM {\)\/ (A} N C>§C’ﬂ

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
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Studium av flasken

RRiktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
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Kommentarer:

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

‘&, (12)
evt gvrige karakteristika L
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Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde &, CO,—niva % evt gvrige karakteristika {J
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedginger b
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Kommentarer:
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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.



Karakteristikk-definisjoner

Q
Q

Q

Q

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero 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
gjzrstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur.
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:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
NM 2015

Konkurranse

Bryggets kode OC) Q 5 6 7

Konkurranseklasse _C (lys ale)
4H - Irsk rad

Lo un\ ELCiniser

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
{3 Norbrygg O SHBF

Underkategori

Dommer (navn)

B@(ke eksaminert

Max poeng

Q BICP O Annen

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

Kommentarer: Mﬁ.éééuf H QL( (5 cN S (/( Te N

FOLOREVSPING PA [ BMSDEN EAS e

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 4 2

Malt &, humle&[, estere Q, fenoler Q, alkohol 4,
evt gvrige karakteristika Q

Kommentarer: g(g}\ MAL( /Mﬁﬁ,f?’(at
SUAU Hevepa®r, [Nbew TLOUT(bHET

€
Utseende (i forhold til gitypen)
Farge &, klarhet O, skumfasthet &

Komrr;emarer: O\'\/? ?)ﬁ(:? é‘) fi(lD
NT Siom, WAL

&)

9
1L Mok Tlegs

Smak (i forhold til gltypen)
Malt & humle B ettersmak O, balansed,

) i ,é 0)
evt gvrige smakskarakteristika a

Kommenrtarer: Hl@ 0 Fl( M h’T L(MAQ( qu-
LT Lest5aDHE, (oD Dhgnse
Ne€  Hove

_ Y o

h vt MV

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde Dmo ~nivi & evt gvrige karakteristika O

Kommenarer: GO0 ENCO €] S AL
Hiopars KAZBo et G
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ; 10)

Kommenarer &L GODT P L uh(BART
G NPT kavvE
RAVSUIE HATT po& M2 SiedH
CIiTT TeEex e,

66 LT
_H‘Q_ (50)

LaTT el

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

Q
Q

a

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 pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes 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 villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

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

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

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

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

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

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

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
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. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

B(Norbrygg

Dommerprotokoll
NM 2015

Konkurranse

Bryggets kode ng C

Konkurranseklasse _C (Iys ale)

Underkategori 4H - Irsk red
Dommer (navn) [\]/4’\’3 i%"jf//ﬂ?\) /l‘f\//:) E?ZSE}’V ]

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O SHBF

Qa BICP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: O ] < FLASILE .

7 12

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt humle‘ﬁ, estere & fenoler {, alkohol@)
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: & N-AE L . LOAST ©é 21 Tr
EYELE |

_ 3 0

Kommentarer: SE )L {3'” ( ){ lélﬁN S\)E“ L] ﬁ
MOT RET RANESTE LAy

Utseende (i forhold til gltypen)
Farg Klarhet & skumfasthe@

- IL/ - (20)

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

Kommentarer: AAWLAMELL TON 1

ROAST scon  nes1EN G ovrR 774
b s VNGST  PRES .

ESTERE

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde@, CO, —nivé’\-ﬁ, evt gvrige karakteristika (J

Kommentarer: Z? ]77 A g CUZ R)ﬂ\

Y s

Sl .

,__6’__ (10)

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

Kommentarer: -+ foIZlZ ] /LS/Z /ZQ?’D R

ESTEIEE PO Nl L1TT mYE

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
+

Jor lite
passe nivd
for mye

3 6

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite cller 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

]

m}

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

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

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

@ Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smorkaramell.

Q

a

Forérsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjzringstemperaturer og visse gjrstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i losning (som ikke har
sedimentert) eller o] som modnet med bunnsats av gjeer
for lenge uten omtapping.

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

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

Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjaeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vérteren 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 heye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blot belgepapp, ratne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved ali 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),
kalsiumkiorid 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 - rdtne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret ol.
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:

O
+

for lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse _ NM2015 Bryggets kode ODZ\) é 9
Konkurranseklasse __Lys Ale

Underkategori L/I AL - / ﬁf (/< {13 9]

Dommer (navn) ___ Andreas Habel

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

R Norbrygg 0 SHBF Q0 BiCP Q Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til altypen)
Mah@ humle@, estere &), fenoler &) alkohol @,

/(Z 7 (12)
evt gvrige karakteristik

Kommentarer: &GKFC\ Ul L(/ (’{/(:9/ e éfa&ﬂfl AA2e
diace bil, woel pitede focor

Utseer~ = (i forhold til sltypen) Z 3)

Farge&darhet@ skumfasthet @
Kommentarer: @fku yé_fnf / W y(\ / W’z}/

(//{@(1[ ‘AM?( flee e fo(’m Lreie s W
Smak (i forhold til oltypen) AL ao

Maltgd; humle Q) ettersmak Q) balanse &,
evt gvrige smakskarakteristika 0

Kommentarer: /C(/(/to/o(’ 4y So COLF AN ((Q/W[/
1[7414’ /O\v fWA/Cue“{‘ //W 7<>r w\;m
M/‘/JMQ, At e 5&(// (a/MM—

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til eltypen)

£ 5 (5)
Kropp/fylde @) CO,-niva@, evt ovrige karakteristika O
Kommentarer: Q IL/ gy 0(’0/[.( LG"Uﬂp [’(_‘, el CC*) -

iV OL

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

Kommentarer: {C—’? '3 Yedd 2 L(«f WE 4 74 ~ €V£

ies W ved / OQVL e /M(p Lore 3 w@r»
edce ~ bace  al :a/(mﬁ e Mﬁu; /%

vA)" s U 00 ‘%a( (7t m{w ¢y fdowe Fe
C‘b’u«q(*uolu«xe& nay /

Totalpoeng (50=max)

A

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

Q
Q

a

a

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

Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som & bite 1 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 - smer/margarin eller smarkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen, treg vorterkjoling eller 1 ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordbear eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeeringstemperaturer og visse gjaerstammer.
Gjeersmak/aroma - enten gjzr i lasning (som ikke har
sedimentert) eller o som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa heye gjaringstemperaturer.
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 heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet bolgepapp, ratne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyli
flaskene godt. Unngé varme!

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

Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjaerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjaret ol.
St - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse __ NM2015 Bryggets kode 0?0 %‘A S’L?
Konkurranseklasse _ Lys Ale

Underkategori (f G) - L(C; /3 D(’\.

Dommer (navn) ___ Andreas Habel

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

R Norbrygg 0 SHBF Q BIiCP O Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
“TrRiktig sterrelse, kapsel, fyllingserad, fiernet etiketter, etc.

Kommentarer: ’llﬁ ( G a e Var "IQM“ '('::Z(

Bouquet / Aroma (i forho}d til altypen)
Malt@) humle-8; esteres@-fenoler @a]koholﬂ-—
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: /¢ (OU\} (A-: (/C’H a
T )

‘S (12}

¢ ‘#Cbuxo/

Utseende (i forhold til eltypen) < 3)
Farge ), klarhet (3) skumfasthet &
Kommentarer: Q{/\/ / /t"’i/\ 7[0:? L({( (& Ceoe [CC(A_&

[v4 T 7

e

Smak (i forhold til oltypen) '
Mah@, humle"B-ettersmak ) balanse &,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: A€ éﬁ@o{ LD &M«M (

__AY e

6 7%
Fu.(O((’ &cz ARl é 7?’6”&414

S

Fysisk fglelse i munnen (i forhold ti zltypen)
Kropp/fylde @ CO, —mva@ evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: (/(L( L(i)v\f 4'9‘/&204 (LéL L(r:)rg;’
1 7

G a0
U e cti Uoze Soclt — ué&;e Uorbs -
b&n% Q&/Cu«ﬁ
v ﬁhxmumwwfa el Ul (/Ew[aw/
vﬁ) Ladre QIQHMJJFNRJJ%

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

Peov e

33

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 gjores.

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

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

@z&wzrr{ céocu/.,wzfa) XDUa en



Karakteristikk-definisjoner

a
a

]

o

a

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

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

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordbeer 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, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

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

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

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

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

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

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

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

0]
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
NM 2015

Bryggets kode C}OR el é

Konkurranse

Konkurranseklasse _C (lys ale)

Underkategori 4G - Kdlsch
Dommer (navn) HANS AT 377 ﬁﬁ) )‘V’V@ E”’\ﬁﬁf\) .

Dpnunerkvaliﬁkasjon (kryss en rute)

DA Norbrysg O SHBF Q BICP O Annen Q) Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer: _ 2=/ 77 fOK FULL' 1‘2705}1‘ £ -
Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) 6, (12)

Malt &, humle-4B, ester
evt gvrige karakteristika

Kommentarer: Cﬂ" E.Sj ﬂﬂdf\’/}"’\ﬁ’ .
%LJ{OAO;. / iué:ﬁlfw_.

fenoler@ a]kohol-?

3787

L)

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

Kommentarer: F,N FAﬂ‘G E ~ L‘ 7# CJI&"@JR 2
[rAnge ot ™

Smak (i forhold (il gltypen) [ O o
Maito humle 4, ettersmak48, balanses&¥

evt pvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: 23 33 PLPs PErL ARG 7:02 /'Tfl‘“?’/)
Follh. 477L
“
Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) (5)

Kropp/fylde@ COs —mva@ evt gvrige karakteristika &)

Kommentarer: L1 77 Sf/ 74it ZVNDF G / rTMNU .

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 6

o) 1 LYLSA. L7 poR
Bl porl. 7)L.

STIGAENDE  RIT7ER NET

10)

29 o

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a
Q

Q

a

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

Astringent/skalibeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som & 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.
Fordrsakes 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, bringebzr, 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 ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

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

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

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

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
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 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
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret gl.
St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
NM 2015

Konkurranse Bryggets kode Ob 4 66

Konkurranseklasse _C (lys ale)
4G - Kdlsch

Underkategori

Dommer (navn) ‘Q 6} é\; U\(

AL i N Gsers

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

{3 Norbrygg U SHBF aBicep O Annen

%kke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
A3 Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer: ;LAS é( CQ‘\) 6{5 ?\/(,.T CFC}x/L H \[6 O Q P
__i (12)

Bougquet / Aroma (i forhold il gltypen)
Malt & humle &, estere (1, fenoler &, alkohol O,
evt gvrige karakteristika (]

Kommentarer: Sl//f(z( é"l,/(‘(,f( /WZQMA“ . NQC"
Hcﬂ‘/lcéﬁéyéﬁy{uﬁ”a&} No& FEVNOLEY.

2
Utseende (i forhold til gltypen) — 3

Farge &, klarhet&J, §kumfasthet@’
Kommentarer: ‘t' ( A} t"ﬁ ﬂGE ; O }é (] LCCA Z_

bo& <SIkiM

Smak (i forhold til gltypen) 4& (20)
Malt &, humle [, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige s smakskaraktemukaj)
Kommentarer: ‘ i. CPM ‘("ﬁ( S é: g(/%tflf H "f\LT gMﬂL{
blcubagt HU M (fﬂv( VA
i Oﬁ— 41 Mdfi

KENDPENE Ly

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) { 5)
Kropp/fylde Q, CO»—niva O, evt gvrige karaktenstlka a

Kommentarer: LE Légopp 'f-ﬁ‘ 30{- g guy 64% | /é )

co o NV r(‘
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forb?dringer ( 10)
(i forhold til gitypen C.
ET GopT OliukdAer ¢L.

Kommentarer:
oM KCwpe Umz KAl s ~
Havere Hereepuk

KApSUAE (T
ViLE GlolT Séj—@

_ XS en

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a
]

Q

Q

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
h@yere 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.

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

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

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

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

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

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

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

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 nivi
for mye

Dommerprotokoll
NM 2015

Bryggets kode 0_0:7_)_?2_71

Konkurranse

Konkurranseklasse _C (Iys ale)

Underkategori 4G - Kélisch
Dommer (navn) HﬁNJ AT ‘57’/9“ v A N&DE}Q 5 E nN

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

dNorbrygg O SHBF Q BICP Q) Annen 0 Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

X Riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gitypen) ;:) (12)

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

Kommentarer: &O’r /‘{’ 72Chn »Q} <SVIL) 67’ & i N7

2. 3

Utseende (i forhold til gltypen)

Farge+ Klarheyl)) skumfasthet&
Kommentarer: & 177 AW ; PR o, L TE s/4om,

Smak (i forhold til gltypen)
Malt==2, humle<a, ettersmak d’, balanse-&;

,i 20)
evt gvrige smakskarakteristika &

Kommentarer: GMD/ 5@’7’ - E P L[ g &S5 e -

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 3 3)
Kropp/fylde &5 CO; —nivé &3; evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer: L ’f7 Z’ /fb”,\) }kﬂa)pﬁ7 L/dv C‘ 6}2’

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen) S &L
2N )

Kommentarer:

HETEN RAARTIS,
P MOIGNEN |

___Ei_ 10

< 1777 VAnmkn)

Totalpoeng (50=max) 2‘_3 — (50)
Poengguide

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

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

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

SENKLETR  PRIKK BNG -



Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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.

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

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

Q0 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.

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

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

Q3 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!

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.

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

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

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 hoyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse NM 2015 Bryggets kode o( 2 3 '? o 2

Konkurranseklasse _C (Iys ale)

Underkategori 4G - Kdlsch
Dommer (navn) ‘QO NN \( ELL / I\) Gg ﬁj

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute) )
0 Norbrygg U SHBF QaBiCp Q Annen £1kke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

BRiktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer: 1 ,LO :Z EE;I/@’:T

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

Malt &, humle & estere & fenoler O, alkohol (1,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: ‘S b/?&{’c A £O Hﬁ- £ L’ {E lt—( U\\‘}i] (—é
Shkee, €{EA]ONA

3

Utseende (i forhold til gltypen) */L_ 3)

Farge &, klarhet &, skgmfasthet & . )
Kor(mnentarer: LiTT H@ﬁu/ / 1z A ﬂ» Lol T"E_L/
[NEEW G e

Smak (i forhold til gltypen) ' __ij_ (20)

Malt O, humle &2, ettersmak Q, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika (3

Kommentarer: SH/% L )‘( v Vl ﬂ( Gl E—Z(ﬁc‘f(’l‘ﬂ(é
Heoyeepn Noe ﬁtf,(goOHL
Lo e U/?(Zﬁ FLisere.,

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen) ,2 5)
Kropp/fylde E/ CO,-niva.Bd, evt gvrige karaktemtlka Q

Kommentarer: LAVT _C Oy )| vt NP MED Nee
47T HONMVTFoLELGE

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer Z ‘ (10)

Commenne T ) €S AR oz LXSERE
Ct;fé/éCrC . Havxeve HS’M LC;\J\\,% ol

0DLE TTEI/LPiPE U L Ga

?éneic@zc @a Cop PilaET
QUER Y TAFTE

Totalpoeng (50=max) L(zé (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

&

0

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

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

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjarstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i lesning (som ikke har
sedimentert) eller o] som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

Kokte grgnnsaker/kélliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakferier i vorteren 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 heye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

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

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse __NM2015

Bryggets kode { 2( g <S‘:r"g2 24
Konkurranseklasse _ Lys Ale
(-f é) - (Aj (& (,L\

Dommer (navn) ___ Andreas Habel

Underkategori

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

& Norbrygg O SHBF Q BICP O Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

Malt@Q), humle&, eslere@ feno]er@ alkohol G}

{i (12)
evt evrige karakteristika (1

Kommentarer: o &rd C(f Lo 7-/;5 Wkt ) L\,Q
7 7
[z _dvove(

'\7
/f

Utseende (i forhold til eltypen)
Farge 87 klarhet (@) skumfasthet-—

Kommentarer: VW#UQUL. (/((Qﬂ L it J‘L((:W
g 7 7

A 3

Smak (i forhold til eltypen)
Malt@, humle-53, ettersmak &) balanse )
evt gvrige smakskarakteristika 0

Kommentarer: 1[;": ('(‘XL fs . "'Df&n. M/ﬂrm &«
« N M /
[ il i

14

A2, v

2
(g # (;(mpﬂ
1]

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til eltypen)
Kropp/fylde @ CO, —niv&Eds-evt ovrige karakteristika O

Kommentarer: l/\é:nl{/«\ {[Q‘f - —‘K;f /;(‘/C CO}'

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer é 10)
(i forhold til eltypen) -
Kommentarer: %,y[ < Q‘é[ di‘f l (ed;) . tieeen
, o v
bes @ cls zf:ﬁ . Aopedfiwisfocne s

f[Fle Coz_ for wn (i 14;{ {Te (M{u%(p/)

Tetalpoeng (50=max)

2 2 (50

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a
a

a

[

Q

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hg@yere 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.

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

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

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

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

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

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gj@rstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret ¢l.
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:

0]
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

NM 2015 Bryggets kode OO 2] 43

Konkurranse

Konkurranseklasse _C (lys ale)

Underkategori 4G - Kdlsch
Dommer (navn) H'ANS S . rL'\/I)E{L SN

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

EXNorbrygg U SHBF U BICP O Annen O Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
Kommentarer: S e B A (,//( -
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) ( 12)

Malt 6 humle ﬁ estere @, fenoler&f, alkohol @
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: Y1 AL // Eszgﬂ“é‘; 7 Q’V%/ﬁ)ﬂ'bb\ﬁf

>~ ET OLﬁ’L}

___‘L— 3)

Utseende (i forhold til gltypen)
Fargeé, Klarhet 6, skumfasthewz~

Kommentarer: F/WN__FALCE, /L“ﬁfl i o~ LITE s/LM |
7/

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

Kommentarer: EM i 1 AZ’f ﬂ Aﬁz‘ / ﬁ%té)’/ \’E ‘*SZ A -
FENON L p0p PRI g PRIEG
Q1 Nomier. cirl NS

(20)

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

Kommentarer: L 7TT L TE & &4 .

am—

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer A
Kommentrer D OK Q. SRULE NAFT
L7 well cOZ,

BARIR — PMNEG AV a1f7  RETLTE

Y T LV

(10)

26 s

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a
a

o

Q

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

Jor lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse ___NM2015 Bryggets kode Y 57 / ?{i
Konkurranseklasse __ Lys Ale

Underkategori [‘[/ 63 ~ L( O\ L f C /'7[

Dommer (navn) ___Andreas Habel

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

}Z Norbrygg Q SHBF Q BICP U Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Z (12)
Malt @) humle€tester fenoler@/alkoho@
evt pvrige karakteristika

Bougquet / Aroma (i forho]d til oltypen)

by

For u.»o71: RIVens &V exk’fijau« Cfoccu/c,uzrnr

Kommentarer: ~Xt0 € ‘}/ €, chz f/gou,‘,

Utseende (i forhold til eltypen) 2{ 3

Farge-§; klarhet @) skumfasthet &)
Kommentarer: /1“/7Z LLL((CL“‘JL e rK QY//C’LV,
l% 14)5’ s {7 é{'f

Smak (i forhold til eltypen) ‘ ’
Malt-8; humle-8; ettersmak @) balanse O,
evt pvrige smakskaral\tensnka |

Kommentarer: %)t[ bave. f/(/@ ILJ:@QIM(/ /Iyé
é%ﬂm{ Loi LHer etfimmnnls’

é @0

Fysisk folelse i munnen (i forhold til eltypen) 3 (5)
Kropp/fylde-@, CO, ——nivé@ evt ovrige karakteristika O

PN
L(fmg,y/ vﬁ’&cﬁ)kﬂ({ @2\ hipe

Kommentarer:

for ey,
L 7

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer VA1)

é;:::ﬁa?;rmpen)@/v‘ Jer Vcﬁff CF of & ol dilfttgant,

LArln 74){‘ JJY[ MLL“{ \/ﬁp\:éé,({,(,,\j, Otnn . [Protiica

di?wwm av_ ket . ho»/p;&., var Qimd\xu'

aLwAﬂwc\Lﬁr e bry, e MM&F

OYJG» (MM le ¢ Qng Oy JC\/\AC(
v 20

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 gjores.

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a
a

Q

O

]

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 2 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hg@yere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjsersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller 8 som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

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

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

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

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

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
péa siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
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
gjeerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjzret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0]
+

for lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll
NM 2015

Bryggets kode DO% “ g

Konkurranse

Konkurranseklasse _C (lys ale)
4G - Kdlsch

W\ EWmGSEN

Underkategori

Dommer (navn) 20 M

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg 0 SHBF a BICP (J Annen ‘Elkke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
B Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
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Kommentarer:
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Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt B, humle &I, estere & fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O
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Kommentarer u ("4 @
LUTE 4ikam

-

_LITT HOIIC GNCD N

/
__L 20)

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

Kommentarer: S‘fi‘“f{ H*L( LMK?‘{(”’( t\{,
bregilTc Agont , CeSTsaDVE,
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Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gitypen)
Kropp/fylde Q, CO; -nivé @, evt gvrige karakteristika 0
«

Kommentarer: LA TT LAV K Sl IR
W G VB ELSE
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag il forbedringer o ao
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Totalpoeng (50=max) QQ ! (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.
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