Flightskjema (alle felter SKAL fylles ut, med BLOKKBOKSTAVER)
Konkurranse: (/] 2L OIS

Klasse, runde:
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Dommernes navn med BLOKKBOKSTAVER:
Dommer 1: FRED R\K FL 246 5TAD

D H .
Dommer 3: HA KON &)51{ ELL

Dommer 2: EYVIVD OH M

Dommer 4:



Karakteristikk-definisjoner

Q
Q

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer 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, bringebzr, pzre,
eple, jordbar 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.

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

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

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

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

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. 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 (Epsomsait) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
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Max poeng
Studium av flasken
@Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forhold til gitypen) .72' (12)

Malte, humle Q, estere Q, fenoler Q, alkohok G,

evt gvrige karakteristika O
M ,éé O s
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Kommentarer: _
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Kommentarer:
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa
forbedringer).

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

0O
+

for lite
passe nivd
for mye

Yo %p&% m/égﬂol?/‘f/ @Q

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
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 fpigende 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, bringebar, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
h@yere gjzringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende 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 fyll
flaskene godt. Unnga varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa 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 - rtne 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.

\Q Norbrygg
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Konkurranse

Bryggets kode é cg (25 )

4A Engelsk ordmary bitter,

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
1 SHBF

Konkurranseklasse _C (lys ale)

Underkategori

Dommer (navn)

0 BICP J Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen) _ é - (12)
Malt~=, humle, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika (J

Kommentarer: §M V= o B 5 AND AN i

Quolio Tien

Q(Qf»@/jﬁzﬁuﬁﬂz '?

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge &, klarhet™, skumfasthel€]

e (s onar, dols
Seadl Mop

Smak (i forhold til gltypen)
MaltE3, humle O, ettersmak O, balanse-2;
evt gvrige smakskarakteristika (1

XN o

Kommentarer: € =

*_S__ &

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fyld 0O: —niv@evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: L_d% ﬂ‘y ,-—MIALA’/\V
O\/@VQLQ/\& cQ
L

5

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

5 ao
Kommentarer

v L ez il 3
o L dologrre

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

IAA/W /‘/él‘ %?f/’// R Z&é’://é
—_2_8. (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Dremragende  (44-50)  Lhsepsjonelt typenktg. Lite eller ingen lotbedinger kieves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

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



Karakteristikk-definisjoner Dommerproto koll

Q Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gj@rbiprodukt) Konkurranse NM 2015 Bryggets kode —i__(‘/ g 6

QO Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.
O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av

munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til Underkategori 4A - Engelsk ordinary bitter

surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av . N
Dommer (navn) "lL R@E\ K {’C@é) STA D

maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

for varmt el. hardt vann.
& Norbrygg O SHBF W BICP 0O Annen O Ikke eksaminert

Konkurranseklasse _C (lys ale)

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

U Diacetyl/smgrsmak - sm¢r/margarin eller smgrkaramell.
Foréarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

{  Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbir{d, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjaer el. Bouquet / Aroma (i forhold il gltypen) 6 a2
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av

s . . Malt@, humle O, estere O, fenoler O, alkchol O,
rengjgringsmiddel kan bidra.

. d
U Fruktig/estere - minner om banan, bringebzer, pare, evt gvrige karakieristika

eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Komm tarer- 5)(‘\ [ ( 4 [ o (( 1[- 4].\/ & é hn 6‘ .
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har / & \L o/ (:vr"Qtﬁ /0/ l/\ VC/
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer 7
for lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Max poeng

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

Kommentarer: A( {’ ém‘

Ikke beskt/bittert. -
Kjgletake (chill haze) - protein-tannin- Utseende (i forhold til gltypen) 2 @)
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer. Farg e@, klarhe@ skumfasthe@

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

B I S Kommentarer: [ <(a ¢ Oﬁ\ /‘/’I muﬁ( /i (% A (6(/677
O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av E
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann. i l(a q LLM 5@ n (4 ( Vel C&

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

og bakterier i vgrteren har tatt over. Smak (i forhold til alt \ 3 20
O Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i MIZ?ra(ih(:m?@ ?tteylzf:;k 01, balanse O @9

visse pltyper. t gvrige smakskarakteristika O
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evtpvrige s ’ -

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: f‘,‘Y\ (31 #e (\/\( L W—(D( / )[(l/] Mc’i /!5976 4/

Q0 Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hgye gjeringstemperaturer. n,( @i_g/; dCfrf/\(/((. .
Som aceton el. tynner. .
O Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan Syf C;-g, e (—LZrS Y (/
- -

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

vmaktl_g, som blgt bwlgeP app: rameo grennsaker, . Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) 3 g (5)

sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygeneksponering Kropp/fyld CO» —nivi

evt gvrige karakteristika (3

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

flaskene godt. Unnga varme! Kommentarer: é{ 14 (C(Om N ; {mé&/@n YLC,
O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes LN /

pa siden av tungen. Kan bero p8 overdrevet - 5 L Q,(Lc n . KVM"L.@ vl 14— ‘H' j{/gé“p't,{/

vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), LK (W4

kalsmmk.lond eller n?agnesmmsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 10)
0O  Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen)

som oppleves pé siden av tungen. PAminner om eddik el Komm entarer

sitron. Assosiasjoner til metkesyre el eddiksyre. T
Oc

QO Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse é{ojﬂ [Céx () T(\ Jar L\(y\/ep{,
gjerstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur. 7
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl. r)g ™~ C« 5) t ec 7{// &Zl 4 / w '('I[y/ / -{;

a Set - grunnsmak - oppleves pﬁ SpiSSCl’l av tungen. {
Q ‘@( (ZE / «é { S 2]

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer Ov O&‘\ LAL
pda alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) { (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-30)  Bksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
0 . Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
passe nva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

Q
Qa

a

Q

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

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

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

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

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig
Ikke beskt/bittert.

Kjeletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller 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 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, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

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

, krydret, urter.

Dommerprotokoll
NM 2015

Bryggets kode m

Konkurranse

Konkurranseklasse _C (lys ale)

4A - Engelsk ordinary bitter
C(;;('/; yRe Cé;w

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg (] SHBF

Underkategori

Dommer (navn)

Q BICP QO Annen @lkke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: _ 2/l cr10 é)j(?, /[@#;@jgfﬂ?ﬁ/ﬁ/ﬁj
i (12)

Malt 0, humle@) estere O, fenoler Q, alkoho!l 4,

evt gvrige karakteristika (1

Kommentarer: A MS Iz M £ é[ / (P (/Q//‘s/&’}“%
ﬂma@% MA/QKZ //\4 /4( (NG £

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen)

Utseende (i forhold til gltypen)

B S
Farge{Z), klarhet @, skumfasthet O

z//? /(/)(izez’éﬁ‘zéj ///)(44 AL,{ ‘G (/tz%u/
;)[ 554 5% 9

Kommentarer:

Smak (i forhold il gltypen)

__/i_ (20)
Mal@ humle@, ettersmak 4, balanse @
evt gvrige smakskarakteristika

Kommentarer: (27% ~$ %L/[ o /M#XZ//PL‘A P
o bl /é}/}fi?% :M«Ag M/%m lofeonse

=

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) C{ ] )
Kropp/fylde Q, CO, —niva O, evt gvrige karakteristika O

Q 0'& /;795 <& fe,/,.é %j £ )
i (10)

Kommentarer: LUl ety

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

I?o?xifrlsatri;r?hypen) y‘L‘r: VZ%P‘ s ’W .%ﬁ Q/ P~ @(

/("m/t (e L M/Zei{ P ad M(/ (/éSﬂ’m«m

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

ﬁwi n/u’éué% byué;?;;/)fff%mm

S e

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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

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

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

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

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

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

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

0 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.

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

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

3 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 sakorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

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

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

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

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

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

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

Q Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
NM 2015

Bryggets kode O é ; l :S

Underkategori __4A - Engelsk ordinary bitter,

Dommer (navn) % ’ﬁ%/‘/‘éy&

ommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg J SHBF

Konkurranse

Konkurranseklasse C (]ys a[e)

 BICP  Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

A et
Vs

A Y
Kommentarer: C_

Bouquet / Aroma (i forhold til gitypen)
Mal uml ster%)enoler O, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika

Kommentarer: &4‘4 W@M\L

-3
Utseende (i forh&nil gltypen) > 3)
g

Farge@klarhe ] skumfasthe(D?

Kommentarer:

forhold Itypen)
Mal humle ttersma. ba]am
evt gvrige smakskarakteristika {J

Kommentarer:

Fysisk fglelse i munnen (i old til gltypen) (5)

Kropp/fyld O, —niv. vt gvrige karakteristika 0
~7 s
Kommentarer: { M/J i, ’/.,éi /—-—-6;}7?3?/

O 7,

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

éWM%M@JM

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
0O passe nivd
+ for mye

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

Q

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

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

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

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forarsakes ofte av 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 gjzringstemperaturer og visse gj®rstammer.
Gj®rsmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

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

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

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

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, barebleier. 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 magnesiumsuifat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

Dommerprotokoll
NM 2015

Konkurranse

Bryggets kode Qé i 95

4A - Engelsk ordinary bitter

Konkurranseklasse _C (Iys ale)

Underkategori
Dommer (navn) —% RGDE( K F(,@é STA’ D

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg QO SHBF

Q BICP QO Annen {1 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: Lt# OUQ"EY// rf &5 %/’? .

,_l 12)

Kommentarer: "/) 'C(cé[b Vl’U il ('é 601 wn “Z hoL-

e cen yua [ %0’6 mal 7/% Covrc vmalt
(VVLUC\.\S{/\j\

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Mal huml@ estere Q, fenoler U, alkohol O,
evt gvrige karakteristika (1

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

Kommentarer: %h"‘ %CN"'«C @9 0&51-(1 [C(ﬁfluﬂ[
L((Q S(a/rh 59in [L\q/q{,» 2n 5]514&/

Smal (i forhold til gltypen)
Ma| huml@, ettersmak‘-a-balan@

evt gvrige smakskarakteristika CJ

Kommentarer: f N 5 ue - Som  ovlews
o aa o ll-. Mkallsl effecspl .
/‘4& 7%&/&\/4%/—) <r ao'v(f e o {A[Cfslrmq(c/
er [ 4 o dallsT

e
Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 5 3)
Kropp/fyld@ CO, —nivd LNevt gvrige karakteristika O

Kommentarer: L{ = oq 0\006 \U‘-s’ 90141 ) e,
< -~/

(20)

Drlkkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringe

e ™ Gl A, mao
eon Wit sbllnite lﬂ {,cslc f’)@rsmqég
‘g:m l&m’lﬂ’lé I ULﬁi\/h{ .

Kam oqga va s U[Da(pmﬂ me/évn

S )

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

Cam g hw»[c ('//;fmyﬂ C@ro..ma,[fj

Totalpoeng (50=max) \D t‘L (50)
Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a
a

m]

a

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 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 p4 tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

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

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

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 gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

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

Dommerprotokoll
NM 2015

Konkurranse

Bryggets kodeOG i / S 'é

Konkurranseklasse _C (lys ale)

4C - Engelsk strong bitter/Engelsk pale ale
&mmﬁ(j O /22 1

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0 Norbrygg U SHBF

Underkategori

Dommer (navn)

Q BJCP 3 Annen @Ikke eksaminert

Max poeng

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

ofn Z@ s Ao boro A D /«e{
[ / // /4 /

£~

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) s e (12)
Maltd3; humle O, estere O, fenoler (3, alkoho}v\?:

evt gvrige karakteristika U
e /% Crce e bl 5
sh Ao lhobrsmat

/A {v@&/»mvva

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen)

=
Farge(Q}] klarhet @}, skumfasthe(Cl

Kommentarer: "—'z 4 \/IZ /f Wﬂ& 04’\ Syé‘/w -
(< %évwé/y—' ;ﬂ A, Sig

Smak (i forhold til gitypen) 5
Malt Q, humle 4, etter@mak@ balanse Q,

evt gvrige smakskaraktem%
0*5 (7 wf s*wa/z/
W
7 /yu/m W[ ()
S LAy Sy et /;4% OAes il ,%»_
o5 kb bl e b oo
Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) ; . (5)
Kropp/fylde O, CO, -nivé?é: evt gvrige karakteristika’é‘-’— '
p P 7

20

Kommentarer:

Kommentarer-

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

Ao ,9‘%/% W/Wﬁ’&%/,
9

(i forhold til gltypen)

Kommentarer:

Tesppem aé /l/z/va S pperr? Ler— 60

\74; s A Ky odhyhirls ik é?ﬁ:/"é’aéoé"\—

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe niva
for mye

(AL e Hocrplocra A aﬁ@(};ﬂé‘ﬂz

/[ e

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a
a

m]

Q

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

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

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzer, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj@ringstemperaturer 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.

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

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

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

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

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

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

Dommerprotokoll
NM 2015

Bryggets kode / / 5 é

Konkurranse

Konkurranseklasse _C (lys ale)

Underkategori _ 4C - Engelsk strong bitter/Engelsk pale ale
4 < ~ ~e
Dommer (navn) %ﬁ @YM/ZD

ommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg { SHBF

U BICP (1 Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

_ A w

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt, huml@estere Qd, fenoler Q, alkohol-%:
evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer: C

_ A_»

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge@ klarh skumfasthet-ed-

Kommentarer: Q 1‘7@ 49\,\/’ uvu/}, & %AJ A~

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

Kommentarer:

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fyld@ COy —nivé—@-, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: 0 f-—o—vxd,-\/-\/%/

Oediin Lo

TADLVA!
F AR

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

]
Q

]

]

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

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

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@®rstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i 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.

Kjsletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. 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. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
NM 2015

Konkurranse

Bryggets kode ” 86

4C - Engelsk strong bitter/Engelsk pale ale

Konkurranseklasse _C (lys ale)

Underkategori
Dommer (navn) :FggD R\K ?w éij\D

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Norbrygg O SHBF g BICP O Annen O Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
@leug stgrrelse, kapsel, fyllmgsorad fjernet etiketter, etc.
Kommentarer: A t * \ a C‘Oéfl’\
Bouquet / Aroma (i forhald til gltypen) . i (12)
Mal(J), humie L}, estere-8r fenoler O, alkohol"@;

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: g\lé\lA I/\UWLL M ‘/lf\C\ ')( QO

553(‘/ ™oV LZO[/U

lg&\lf\am

o6 &
7

a4

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge@klarhet@) skumfasth

Jr ﬁ?‘“ e 5’(1,()»4’\
b?‘o\

Kommentarer:

"T‘WC\‘C @ a \L(C\r(’\&(‘ L
EEN

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O3, humle Q, ettersmak Cl, balanse (1,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: XVQZZ(‘(\ 9\ LCOMO( 5‘”‘61(( Avl@y&
anJ (osf}ﬁrlaum&, Oq s e afleohol .
Toc Lle ymaltopiale A/ & ba(&méef‘ﬁ

lf\umk oy al Ccdao(.z,
A s

:ﬁﬂr W\y{/

__.__é___ 20)

Fysisk folelse i munnen (' orhold til gltypen)
Kropp/fylde-8+€0, —nivi4R-evt pvrige karakteristika O

Komment (/ Lﬂvtt{ m&/é l(,ulgp M

ka(/s\m'

i_ (10)

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

e belily, alleoiol med _en_obalnge
W(&)m LWVVIZ( 95 malt  som :442
(/»[Cu{r & bﬁ[anger( m[[co[zﬁ/émﬁé&n

“'?065 ;17; wws(u%m P%Lor‘

22

Totalpoeng (50=max) (50)
Poenppuide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

Q
Q

]

Q

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

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

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

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

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

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

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig
Ikke beskt/bittert.

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. Unnga klorert vann.

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

Kornsmak - smak av rent 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 - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péaskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unng 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 pd siden av tungen. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

, krydret, urter.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0]
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
NM 2015

Konkurranse

Bryggets kode 3/)7 O Z

4C - Engelsk strong bitter/Engelsk pale ale

Konkurranseklasse G (Iys ale)

Underkategori
. 2y
Dommer (navn) ((:;% gan | ?7 /(7 O h Yz

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg O SHBF

(&kke eksaminert

Max poeng

aBice O Annen

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

4
()ﬂ/“éw (G oA /Dé’//" /Z‘A/Qj’ <;,
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

_X'_ a
Mal{ (] humleﬂj estere (O, fenoler 0, alkoholG
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: ,Z,(,W /Z{{M,; t

§M @%/i /fjg'yw/f

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen) P

2 3
FargeC}, klarhet &7 skumfasthet £

Kommentarer: f‘fzﬂf‘l ,éZf,, MC&»ZM; pzi S/ [ ‘Z {/
f/“’/é ”@5 m; /,{‘_/ZZ ) Ji«&m/m»/ 7%/:%3 ,,?44{ /0[
Smak (i forhold til gltypen) / g (20)

Maltf¥, humle £ ettersmak O, balanseg N
evt gvrige smakskarakteristika Q

Kommentarer: ?/}Z—;“T.5 /L/ 0'7 Q’%f? W\ﬁ/ G (e Ao
Ml Code oMt

7
Ao bt o,

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gitypen) 5 5
Kropp/fylde@ COs -niv(’ipgz evt gvrige karakteristika Q

— A R - , R

} Lg/2 et féé//] Vi %,’L fé?ééfje £ o BN RLAL
Vi [ /7 /

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

*?_ a0
(i forhold til gitypen) A
wﬁé«g c, Cﬁd/

Kommentarer S

V@/’Z 2 M@.e e %v
e Ll o @Mﬂu@:a

/D/t ﬁ L § AZ /

Kommentarer:

Y2 e

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

Q
Q

a

a

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

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

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

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, nellik. Forrsakes 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 gjerstammer.
Gj®rsmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

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

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

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

Metallisk - 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 fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

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

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

Merk av i boksene i hdgyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

A Norbrygg

Dommerprotokoll
NM 2015

Bryggets kode .»3.55_2?.._

Konkurranse

Konkurranseklasse _C (lys ale)

4C - Engelsk strong bitter/Engelsk pale ale
TREDRI\K FlegsTAD

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O SHBF

Underkategori

Dommer (navn)

a BiCcp O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

QL»\

til gltypen) g -

fenoler (3, alkohol Q,

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forh
Malt@ humleY ester:
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: Lﬁ. e hV wi é(

(12)

,ﬂ/ I M Oé

og (v
7 7

v’Vlﬂ(VL . S‘Va(«( (Qo\ na m//f‘}i‘f(\(ﬂ s
Utseende (i forhold til gltypen) _____3 3)
Farg@ k]arhe@) qkumfasthe@ ,
H
Kommentarer: h n p ‘7\ o {C( 20U un w LV

Smak (i forhold til gltypen)

19 e
Malt O, humlel ettersmak—ﬂ- balanse O,
evt gvrige qmak';karaktemtlka g
/ % C"‘G In (.0'( vm J’w)

Kommentarer: L{
C{H bl{'(‘g l/ul’ SCJVV“\ ba(&mﬁir \;ZVNL yl)/
//{?n ows it #") lﬁ’lip/ H aﬂw/w/ 09 L)x \aﬁ[x,ﬂl

“lO?{Q(S oy Cocomalt .

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 5 5)
Kropp/fyld COz —niv@ evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: % GO

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 7— 19

(i forhold til git; )
Kl)gfnzntarler: e Q/\ qod @ ( 50%
€~ vLy@cn Ux g . e ss

0\{050 luﬁL .
S bwnnd hadt 4# /‘/%Zr* L),‘#ef&ebé,

3 i (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a
a

Q

Q

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

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

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjsersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

o
+

for lite
passe nivda
for mye

Dommerprotokoll
NM 2015

Bryggets kode __.> 3 Q }

Konkurranse

Konkurranseklasse _C (lys ale)

Underkategori __4C - Engelsk strong bitter/Engelsk pale ale

Dommer (navn) %/‘, 73;1,\//4/;

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg { SHBF

Qa BICP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
MalgGhynhumi estered)fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika

0 ; | J D
Kommentarer: _Si_AeaA, oy S8 A!A* /4."5.. LxP4 [OLEA
LA , Al rsn AMCAR N N ST Zeal y

& AN C ANAAN N7 4.‘" A S,

Utseende (i forhold til gltypen)

Farge@(larhe@skumfasthe@

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)
Mal(Q, humi{Tettersmak O, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika {

Yo

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde U, CO, ~niva [, evt gyrige karakteristika (J

Kommentarer: ‘/‘

QK .,

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

J

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-30)  Eksepsjonell typetlkig. Lite eller ingen lotbedtdnger kieves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

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



Karakteristikk-definisjoner

Q
a

Q

a

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

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

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

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

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

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

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig
Ikke beskt/bittert.

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

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

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

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

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

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
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 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 gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

, krydret, urter.

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

Mecrk av i boksenc i hgyre kolonne slik:

O

+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
NM 2015

Konkurranse

Bryggets kode OO ?g (Z 2

Konkurranseklasse _C (lys ale)

Underkategori _4C - Engelsk strong bitter/Engelsk pale ale

Dommer (navn) ;/C:L/"? p(/ (yéi, cal

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0 Norbrygg U SHBF

Q BICP QO Annen @ Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: %/% A~ /g/:né/l D J/Jés é‘/l
=

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

Kommentarer: ZA# Amlﬁf:bﬁﬂ,@é«? rfé»@‘(/f/d‘/y/
2o e Se fmf/{ /<’,« A <one

7 (i(fc/éem/v T /’t/ﬂ%;c{ c’é' &a%zfz/v%%
/9“’/4 &45@: et
7 Wf Aﬁ'_ o

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

Kommentarer: Z/\Zﬁin/r //ZQ_ /Q~ % /& <
k3
1 /%m»— / NZ Zz [ Z( /7{’

12)

,L,'mé

,_l_ 20)

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

Kommentarer: /‘L/’é/'éc‘; § ’V(% *’W,{,/

_,_1 %)

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde@ CO, —nivﬁﬁ?evt @vrige karakteristika‘é"
Kommentarer: SM @’@‘S,V«/{
Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer Z (10)
(i forhold til gltypen) . 4
Kommentarer: ﬁ 7~ /% é ey i

%/z« L A,é <

Aan /&Wa ¢ on sl Mv/

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 Dommerproto koll
O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt) 2 8 Z
O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere Konkurranse NM 2015 Bryggets kode Z%

alkoholer. Varmende smak.
(1 Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av

munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til Underkategori 4C -AEngelsk strong bitter/Engelsk pale ale

surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av ‘/44
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, Dommer (navn) Aég » ’fiwé /é’

Konkurranseklasse _C (Iys ale)

for varmt el. hardt vann.
U Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten. Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell. Norbryge U SHBF Q Bice { Annen Q0 kke eksaminert
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av

. Max poeng
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.

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

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i Kommentarer:
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el. Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) Q" 12)

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

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

hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer. P . : =1
{J Gjersmak/aroma - enten gjzr i Igsning (som ikke har m M -
. . Crunng Ly
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer J/

for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

@ Kjpletike (chill haze) - protein-tannin- Utsee (i forhold il eltypen) EZ 3)
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer. Faro® k]arhe@skumfaqth

Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller © ) ) A
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten. Kommentarer: QO‘A/\/\QQV\ ’_ron%)—- , i‘j-g/' ,Lr\/ j)/ié
O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av { J“’ 7 hd \l O
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. ‘ ) Smak (i forhold til gltypen) l (20)
Kornsmak - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i Malt2:, humles, ettersmak—%, balanse-2*

visse gltyper. t gvrige smakskarakteristika O
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evipvrige smakskarakienistia

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

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

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

(1 Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péaskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blgt b¢lgep app; rétmz grpnnsaker, . Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) :i 5)
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering Kropp/fyld @COZ niv @vt gvrige karakteristika O

Malt&t humle-&; estere Q, fenoler% alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme! Kommentarer: )\Jfb\e %‘MA/\/\/\ = AN
4 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes ' ’ I

pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsmmk.lond eller rr}agnesmmsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 2 (10)

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

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

0  Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal - {
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) i 2 (50
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
— for lite Fremragende (44-50) Eksep§jqnelt %yper%ktig. Lite eller ipgen forbe(?ringer kreves.
0 . o Meget bra (35-43) Typenktlg..Vmse .nlt.ak for forbedringer kan g!;ares.

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

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




Karakteristikk-definisjoner

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

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

“E!‘ Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fgigende i

Q

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj@ringstemperaturer 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.

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

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

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

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

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

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

Dommerprotokoll
NM 2015

Bryggets kode 28 Ll z

Konkurranse

Konkurranseklasse _C (lys ale)

4C - Engelsk strong bitter/Engelsk pale ale
AREDRIK FPLoGSTAD

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Underkategori

Dommer (navn)

E{ﬁorbrygg { SHBF Q BICP QO Annen 0 Ikke eksaminert
k Max poeng
Studium av flasken
Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer: ‘_‘1:1\\’\ /7[/6‘6 Lb(/
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) é (12

Malt 0, humle Q, estere 0O, fenoler O3, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: ‘DOVV‘“"{({S o LIA/!’??/’C Of €m
lau waltduPt e, v Lo ‘s
04/7[% WIO/' Cé(/ %’3%

_...5___ 3)

Utseende (i forhold til gltypen)
< (&\r[\—( dl A

Farg@ k]arhe@ \xkumfa&xlhﬁ(4
S
o~ 2%

[

Kommentarer:

L < (’\L W\y«: %lu)vv\
Smak (i forhold til gltypen) L (20)

Malt O, humle O, ettersmak O, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika {1

Kommentarer: G e n [f) O~ O (A €5 l‘\"“ an

/@‘SQW*‘}C(OZE( C&DW\AA}‘Q(‘ bﬁrj‘ VV!O}/F
0\6) hu»/néi,

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 3 &)
Kropp/fyldeggsCO2 —mv@ evt gvrige karakteristika (3

Kommentarer: 1\/03 o) i4{?) ‘1’3@ @ e n 6?0ﬁ/7Z ZC?W é&ﬂﬁﬁx\’v)’
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ) (10)

(i forhold til gltypen)

Kommentarer:

O[é%}o@/v{ W\LMMSL 5/4%4 /zxw(/ 220
{{éSmaé &x, /fs&mwéé/

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

Merk av i hoksene i hpvre kolonne slik:

0]
+

for lite
passe nivd
for mye

Hér (/l&t,r mdlt Cé(SS\/émZ nee jMH \j‘a/'}"

__.&____[ (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 Dommerp rotokoll
(1 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt) Konkurranse NM 2015 Bryggets kode @ o 2

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

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

Q Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

Konkurranseklasse _C (Iys ale)

Underkategori __4C - Engelsk strong bitter/Engelsk pale ale

Dommer (navn) ((?77 V?\M/( C]ZI/M

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten. .
O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell. O Norbrygg O SHBF Q BJCP O Annen @k ke eksaminert
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
Max poeng

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.

0 Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
ﬁzis(lzénfi, r;?(yk, Eelllk, Forarsalkes (;{fte av viligjerel. Bouqqet / Aroma (i forhold til gltypen) z a2)

erier. fan komme av ma tet. Rester av Malt4shumle Q, estere L, fenoler O, alkohol Q,
rengjgringsmiddel kan bidra.

) . t karakt k
O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere, evt pvrige karakteristika U
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med

L > - Kommentarer: C//vf_/ /U/)A i (& Zf g /’1/«?4 £ W,ﬁ
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer. 7
O Gjersmak/aroma - enten gjeer i Igsning (som ikke har 04 M /:: f Sz Ot S,

sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer

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

Kommentarer:

for lenge uten omtapping. M n _/ e 2l 67%/_@(4 )

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

O Kjgletake (.Chlll haze) - prot?m-tanmn— Utseende (i forhold til gltypen) > 5 3)
sammensetninger som oppstédr ved lave temperaturer. Farge @ Klarhet €, qkum fasthel@

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

X I N Kommentarer: 9’4’"/ /é;' MM £
Q Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann. %M M S e C Citr Cprant {;VZ&, ‘é‘(
7

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

og bakterier i vgrteren har tatt over. Smak (i forhold til glt / 3 20
O Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i an:;‘t ‘él‘h(:xrm(;e @fngﬁ?:;k balanse o, 20

visse gltyper. evt gvrige smakskarakte

tik
0 Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av Ny
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: y : 2 / < e /4 i e

QO Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pa hgye gj®ringstemperaturer. Eza M e%ér [ ;/»4//? S~ //a, 5’ "y
Som aceton el. tynner.
Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan W M Osg, 0@ §Z

ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i }Zp{, MO/ M[) 0 Vi 7L e @Q‘% Az &

kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes. /7 fm
Paskyndes av h@ye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blgt b¢lgepapp, rﬁmeﬁ grpnnsaker, K Fysisk felelse i munnen (i forhold il gltypen) Q - (5)
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering Kropp/fylde @ CO; —nivﬁ@evt gvrige karakteristika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll B °

flaskene godt. Unnga varme! Kommentarer: /5(7;1 ¢ /)é /@Z d"/“#&: /’Mé
7 7 7 Y4 4

O  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pa overdrevet C ), :.9.
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

kalsiumk.lorid eller rr}agnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer g (10)
O  Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak

i forhold til gltypen . . .
som oppleves pa siden av tungen. PAminner om eddik el Iiommemarer: ypen) / e K / / Oé"“ /éf/ K;/ o ﬁ’\/

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

; '4
O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse i e M .‘49/ {:7 (_/‘_/;&

gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur. P
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaeret gl. W 2L ,z,pf s ”{7_4_/ & f/\/;/v %
O  Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen. V4 M
Wv <z S CC7T ., //éw/ a//
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer W é Py
pa alle kriterier. Kommentarene skal <;>
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) ‘2 (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik- Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
0 .o Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
passe niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjarbiprodukt)

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

O Kornsmak - smak av rent 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.

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

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

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

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

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i hoksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

— <}
NM 2015 Bryggets kode > —_f

Konkurranse

Konkurranseklasse _C (lys ale)

Underkategori __4C - Engelsk strong bitter/Engelsk pale ale

Dommer (navn) %A/’/’ \/)-gpé\/u

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
orbrygg O SHBF

Qa BICP (1 Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

dlos o
‘g_ (12)

Studium av flasken
O Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet et1ketter etc.

Kommentarer: QL/»@\/\"KL/}/ / %

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Mal@humle 0, estere L, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

crmrmim—
Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen)

FarOéB klarhe@skumfasth Cl

Kommeptarer: La/&jﬁ
o Ao

1 ¢ a“/*’,{/lm}/

Smak (i forhold til gltypen)
Mall hum] ettemmak—@- balanse O,
evt gvrige smakskaraktemtlka O

Kommentarer: L"

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fyld@ CO; —mevt pvrige karakteristika a

% -t
Kommentarer: i iﬁzﬂf LA,
K A,

[ —

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

P e AT A
[

= ao

£
‘/Q (50)

Lo, o& e ézﬂ

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)

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

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

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

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

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

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

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

U Gj=rsmak/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.
1kke beskt/bittert.

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

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

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

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

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

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

0O  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.

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

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
NM 2015

27

Konkurranse

Bryggets kode

Konkurranseklasse _C (lys ale)

4C - Engelsk strong bitter/Engelsk pale ale
TREDR K PLIGSTAD

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Underkategori

Dommer (navn)

& Norbrygg U SHBF aBJcp U Annen O Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
@Rikti g stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer: ’F/( }\j
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) é _ (12)

Malt OO, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol 4,

evt gvrige karakteristika O
Oa i’/\/h\&/Ué [5 LMQ/"L"

Kommentarer: CD\ </ {/\U 48] (—Q G
ovOrten Mz ﬁuﬁxﬁes\te <

Utseende (i forhold til gltypen) 3 3)
Farg@, klarhe@, skumfasthe(@

n

Kommentarer:

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

JL @0)
evt gvrige smakskarakteristika L

Kommentarer: QO{'\\”\ @lﬁ)fl&{{‘ VE‘U[{LO&WV\MN
5”’1&“5(91'[&&‘% . 5\)’0\14 L\um/.(_ (‘{Zﬁs‘tx 04

midills naltbage [l [‘gj—{/ﬂéé\ ‘
Ealgjwwwm,,aj Loy zoam elle- en Skunol

———"
Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) :’— )

Kropp/fylde@, CO, —nivz‘f‘@,’evt gvrige karakteristika (1

Kommentarer: C:OO( VM_{_{}’({C)VV\ Ol)] lmﬁ{\(ﬁ\ I(M?p/
muod  ULH inge Cop

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

_L (10)
Kommentarer:

<n SVch% qocl vl o lﬁ‘éé@ e
“}Zf/été(ﬁtzfvcm C"OS{\AS'qu.«sz Oc ;%c— _
peeacl, hl 4 vee ulb bpeclds,

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

Merk av i boksenc i hgyre kolonne slik:

- for lite
0] passe nivd
+ for mye

6/&*:5 5}0‘0(0:0@\(6& &

Totalpoeng (50=max) ot 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

a
a

Q

]

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
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 Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjsletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som 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 sdkormn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
NM 2015

Konkurranse

Bryggets kong L/ 3 (7/?’

Konkurransekiasse _C (lys ale)

Underkategori _4C - Engelsk strong bitter/Engelsk pale ale
Dommer (navn) C%;mh /4{ 0f7m

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg { SHBF L BICP QO Annen @ Ikke eksaminert
Max poeng
dium av flasken
iktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
Kommentarer: /r; 741 &’7/’/! P st &74&‘ 57// e
&
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) - (12)

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

Kommentarer: /"Z éi Si/ﬁ%% y /24//‘; L./é;/
7

_ 2 e
(‘/éw/z/y\

Utseende (i forhold til gitypen) ,
Farge@ klarhe@ skumfasthek?'

Pl\ t %&"f”/z-@
7 7

Kommentarer:

V2D
/

5 o

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

evt gvrige smakskarakteristika O
e e £y / é(/'oﬁ/ . //z/é/:/
;Cf, vl &QQ )é P %
Qﬂ sl A }34/5.%5 G

Kommentarer:

(A~ f/%@// o

{
< /’:’//z/éﬂ//(/,&/(& .

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) /3 5)
Kropp/fylde<adCO; —niva (3, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: %&//Lw W ﬁigﬁf '&/(/-//
c /
o' 7

A ;_M
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ___3__“__ 10)
(i forhold til gltypen) N 4 -
Kommentarer: < & / LA A /Z( /1“-“7 /4(/‘40@ c

AL Lo e ed zwc/z;%
§Mo4q 0? O&/;/J{/}_,
}‘.M,& /7(47/2(/7/»57

8 e

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

0 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.

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

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

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

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

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

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

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

- for lite
o passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll
Konkurranse NM 2015 Bryggets kode [’{ 3 q ?

Konkurranseklasse _C (lys ale)

Underkategori _4C - Engelsk strong bitter/Engelsk pale ale
Dommer (navn) FR@R”( ?L@é STPS“?D

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
& Norbrygg O SHBF Q BiCP Q Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: "\?: ( N

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 2 12)
Malt-Eh-humle-t; estere#3y fenoler Q, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika {J

Kommentarer: ‘u\/e‘[‘f@ G glac —-[ [(_J‘; DR f | I(éi[ .
Lidehl (ﬂ(“‘O\VCQFimO( h/umkcm wmalt
AC /[Ié l;u e,

Utseende (i forhold til gltypen) .__2\.__% 3

Farg@ klarhet@skumfasthet'?-— o
Kon?m'emarer: Fﬁrﬂﬁ : (F’}\r\ K (G¢ t‘-(‘{—; T:F n

Smak (i forhold til gitypen) 2 20)
MaltB7humle-Esettersmak Ty balanse-&+
evt gvrige smakskarakteristika {

Kommentarer: M«( ‘(‘5\( 13 ('C fip&s L gc/"’L&LL
9;00 Ty ‘ocﬁ*; I(_ 3;‘(9{'7 H\/eqlL(D ~—al¢+j .
TYC&[):@ Y =AY €§\l€v€-/ Aﬁl bene n

2
Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen) 5)
Kropp/fylde-&, CO; -nivﬁ-?,—evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: "1’}/ wh lLCO Ii'«"ﬁ W% [[;-4? VV!}/(.
e fi’{?&t&()\ﬂq

Drikkbarhet og generell vurdermg, forslag til forbedrmger Z (10)

oot e fonec bow s 5 Pt

Delle er hWla <L vondlal p& Sy
We 2 *@rﬂéég\;g"c( @a«,ﬁ [avanfyéu o
Voo Jm/pémcfxf)w Hér e OZML Yoyt

i OﬂOGLﬂ{'@%’\ Som _mé <€mu\v€§ (‘]f’r S )E)A Lin E<5/«E:Pﬁ

Totalpoeng (50=max) ‘_L (50)

Poenggnide

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

]
Qa

Q

Q

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

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

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
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
kior 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 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. Unnga varme!

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

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

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

Merk av i boksene i havre kolonne slik:

0O
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
NM 2015

Bryggets kode 1 ;72 !-jf

Konkurranse

Konkurranseklasse Cc (lys a[e)

Underkategori __4C - Engelsk strong bitter/Engelsk pale ale

Dommer (navn) ﬁ}% @M/é y

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg U SHBF

Q BICP {1 Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 2_4 (12)
Matt&t, humle-t, estere-&, fenolerc% alkoho! O,

evt gvrige karakteristika -

Y/
Kommentarer: E G{Q/v—ro AT /Z)“C’KAAM,

I -y

)
0,
Utseende (i forhold til gltypen)

Farg@ klarhe@skumfasth
AveE <

[

Kommentarer:

Y

Smak (i forhold til gltypen)
Malt€}, hunite&, ettersmak-&, balanse-&;
evt gvrige smakskarakteristika

Kommentarer; /R 2 ,{;4/2 .iﬁ Q/\ /"(/W\&*L

D s

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fyld 0, -niva O, evt gvrige karakteristika 0

(AD/\/>%/

;/\
Kommemarer:kj! M2

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

Kommentarer:
(et

;\/\ﬁxr’(W 71'49/1/:,? -
1 J\é’/\&f}y'\/ ’g \

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

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

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

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

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

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

Kokte grgnnsaker/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 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
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. 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. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

g, krydret, urter.

Dommerprotokoll
NM 2015

Konkurranse Bryggets kode Ct) 26 C/O

Konkurranseklasse C (lys a[e)

Underkategori __4E - Amerikansk pale ale

Dommer (navn) g/é(/‘"’ M 0%/1/‘.

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
I Norbrygg {Q SHBF

OBICP O Amen (3 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Y
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 7 1z2)
Malt O, hum estere U, fenoler U3, alkohol U,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: QO‘D‘( M L%t 404” /{C

___‘j); 3

(Rtr= _ JTANST

jf‘% /‘///‘
/5 oo

Utseende (i forhold il gltypen)
Farged, klarhet kumfasthet O

/2 §//4 /é/’l—
S 4re £ ,/WW

Kommentarer:

zé’m/&z e

Smak (i forhold ti} gltypen)
Malt@?humle@ettersmak Q, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: 67 O% @z//r-”é& < M aé/&L MQL,

Y s 2~ /Z%(\mr Az:rv\—
Qg /'/tffe%‘w/ (;é,'jé S‘/mvé Seaet
e vl Bl ik

Fysisk fglelse 1 munnen (i forhold til gltypen) b{ (5)
Kropp/fyld@', COz—-niva @vt @vrige karakteristika O

Q’Oﬁ(r/é ya4 ,//LMW <o?

Kommentarer:
MZ /ér'mm
/ 4

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ,;Z’ 10)

(i forhold til gltypen)

Kommentarer:

&f‘&? 0/ £LLE /é"'v/{ié"[ /Z /Z
I & S srcee 0@,@«%%@/‘\ %/y,(/

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

o Ll S s
32 (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.

Losrod



Karakteristikk-definisjoner

Q
a

a

Qa

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

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

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

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, pare,
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.

Kjeletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. 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 pd hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unng 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 pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa
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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

{1 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt) Konkurranse NM 2015 Bryggets kode %[{ I8

{ Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.
O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av

munnen, som a bite i et drueskall. Ofte a:ssosiasjon til Underkategori 4E - Amerikansk pale ale
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av

maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, Dommer (navn) ’/FRE' Dﬁ\\c ‘:F C@ & 5TAD
for varmt el. hardt vann.

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.

{0 DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i

Konkurranseklasse _C (lys ale)
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for lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.
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Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
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