Flightskjema (alle felter SKAL fylles ut, med BLOKKBOKSTAVER)

Konkurranse: NM-2015

Klasse, runde: Lys Ale - 41 Amerikansk amber
Dato: 31/3-2015

Sted: Stavanger
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Dommernes navn med BLOKKBOKSTAVER:
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Karakteristikk-definisjoner
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Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gj@erbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

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

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

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

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

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

Kjsletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som 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. Unnga klorert vann.

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

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

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

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

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

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

. -
Konkurranse NM 2015 Bryggets kode 20 6[7 > / 7

Konkurranseklasse _C (lys ale)

Underkategori __41 - Amerikansk amber

Eyvind Ohm

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Q) Norbrygg O SHBF Q BICP Q Annen @Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: 2, 'ZZ 5/ /0’2/ 147& ﬁ??vr/,%fyff ffVa Qf?/c’ -~

/O

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
MaltQ) humle Ll estere O, fenoler O, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika O

L By ¢ /’Q&‘l/’ha/\;t/fg Goprer gt
Firrrgm

az)

Kommentarer:

[rane fZ ol /@Z'cém/c

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

&’Wﬁéz”f/" /[/é(i&‘//'/é‘/"'/x’/f/‘/)?&
,ZM#! A o

Kommentarer:

/z«u/c,f

Smak (i forhold til gltypen)
Malt+&; humle, ettersmak<e; balanse &

_ X oo
evt gvrige smakskarakteristika (O

Kommentarer >£? /"'é/l 4 S"C'W“/’ é“/—vh / 7’“""{ See ‘Zé’{/A
o K L L
IO :% gouéé/& L aﬂj&?é/@;fj

st Lfﬂf
/;z/u/

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

s 7
Kommentarer: /220 e~ /'{/f’ frtee i

/Z{,»;Néiayfnfa Y

T D
e

__QL, (10)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
Kommentarer, &g il Sppn
S /’,Vw/éz; Ty wé«c, <. At
W(/Z? f%u‘/ja/;m 54—/—’/ /ce/vm ’??
7///7‘4 S v=t z/a,é ,(7" S pea
[//,{) gc?é'lc? /Mﬁ SMﬂ/ / Vhe;«/z %327&%
T .

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner
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Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjeerbiprodukt)
Alkohol - alimenn effekt av etanol og andre hoyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite 1 et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogs4 beskrives som tinn, mynt el. biod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet belgepapp, ratne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero 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 pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret ol.
St - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
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for lite
passe nivd
Sfor mye

Dommerprotokoll

Konkurranse _NM2015 Bryggets kode { 3 A
Konkurranseklasse _ Lys Ale

Underkategori “& / - lq M{’; I/(OMJ [/’\ ’q [ é(
Dommer (navn) ___ Andreas Habel

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

,Q' Norbrygg O SHBF Q BICP C1 Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: / /W jj@;’ *’%J l( [4 étaz/ Jen,
£ !
2 (12)
Malt €} humle-&; estere &) fenoler €2, alkohol )}
evt ovrige karakteristika O

Kommentarer: (/(C\( C»V-—b[( S ‘flr («J 745‘ [ L\Q,/
Ql?l UA—OA*)M (Q{’@M(AM__ G,

Bouquet / Aroma (i forhold til eltypen)

Utseende (i forhold til oitypen) Zg 3)

FargeD), klarhey O, skumfasthet-E—
Kommentarer: C(«)ﬁﬁt(fl&(,f'e‘lé Odij A i % éﬁ.\,p\ <& Léw
Jata yarey C{ C( ¢ (u\q/e,
[
Smak (i forhold til eltypen) A - é (20)

Mal{Z, humle-&;, ettersmake, balanse-&~—
evt pvrige smakskarakteristika Q

Kommentarer: /IW’ é?o L(J_,(Wq L( e @C/C(Az
x 02 ez‘/ﬂ“u—u;\k/ S loee gerd-

Sy/(,
V

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypcn)
Kropp/fylde3/CO, —niviTh, evt ovrige karakteristika O

Kommentarer: C-Cer &le Cé/ é(r‘oﬁﬁ /7 a3z ole («Q; -
A e

S

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen) —‘——d ao )
Kommentarer: U &c\r 2 74/&. V7él‘,,.’/( [oid ~;4’M 7L
e tnn olsivant u,ia,,:, &fy 02;,;’.
Cria CV:’MQ, Jiea OR QI“/A% o
Aoy K 752 o _Goylle L P bete.

Totalpoeng (50=max) 8 Q (50)
Poengguide

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

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

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



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

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.
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 infeksion.

teriell 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, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjxringstemperaturer 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 oppstér ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

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

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

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

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gj®ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjzret gl.
Sg@t - 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
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for lite
passe nivd
for mye

@norbrygg

Dommerprotokoll

NM 2015 Bryggets kode 0oH31 7‘

Konkurranse

Konkurranseklasse _C (lys ale)

Underkategori 41 - Amerikansk amber

Tania Hildebrand-Habel

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O SHBF a BICP Q1 Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: é;ﬁl ?3&( (",ll)/‘*;‘&e‘{t“l/;é‘\

til gltypen) g
A fenoler@, alkohol 43,

Bouquet / Aroma (i forho)
Malt @) humlet} estere
evt gvrige karakteristika

Kommentarer: L(QVM&/// §:7L"M$ ; A/&W\ﬂ[‘l( ; kkyd(a{t?‘ri

hey
7

(12)

Utseende (i forhold til gltypen) ,_é____ 3)

Farge@ klarhet@ \»kumfasthet@>
Kommentarer: L‘{G%&"H’Vﬁ'&{ { 1'?!% 0{ ($¢ cé N

Skym

Kewfourset

Smak (i forhold til gltypen)
Malt &, humle €} ettersmak B balanse S
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: 5‘/“[{ 5{5(7[/15\ ma/?%m«ak A #Q/ 5\/1'/ aj\

/%%V(Ma_/(e L ﬁ/lj c:a( S‘y’f'/:*; e,#q’;’mmk B£5!<
Stmak_ [ite er/éSmaZ(

20)

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) 3 5)
Kropp/fylde &, CO» —niva-&h; evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: /7'01“'%&/(('% [XV(]&V , LCWX?%.?} L’(Néé'men‘w%

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

(10)
Efékfkﬁlt'% Aumerilkans < A bai som

iﬁ’evs.z “wdin ?/&(Ae‘:/lri(,\‘:b;./ }A:kaf’ A vc’//o{('z?} bra.

Mev tl%wl/é ev VétSke/(@ béde avema 09 mak
Halt or ke Fydli nglc, Besle syvlic het frekber
z‘)‘j}?cg e -

31

Totalpoeng (50=max) (50)
Poengguide

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

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

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



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

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

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

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

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

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

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig
Ikke beskt/bittert.

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

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

Kornsmak - smak av rent sékom. 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
o0gsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péaskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

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

, krydret, urter.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
NM 2015

Konkurranse w

Bryggets kode

Konkurranseldasse _C (lys ale)

Underkategori __41 - Amerikansk amber

Eyvind Ohm

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

QO Norbrygg  SHBF QaBJcp 0 Annen @Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
iktig et;arrelse kapsel fylhngsgrad Tjernet etiketter, etc.

Kommentarer. 1' 5)’/ a5 4’/@/ ; J&f £ 4:4/(5’ (v" é(}\/'{/
g»*,é‘r‘\ /;!/;«cvwf/” /’?

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) ';2’
Malt'a‘humle@ estere O, fenoler‘é- alkohol@

evt gvrige karakteristika (1

(12)

,»ﬁfs;« '%j:f«q,. O Ay Sriear G -4'0@_1}6,)‘ -

Kommentarer:
Ai A T4 2 , sz A
((‘/K—/&&"‘sz(/‘? 14;’/\/% /71,\5’;’}5{/ Lonfy x A M

~7
Utseende (i forhold til gltypen) I )

Farge{Q, Klarhet E3, skumfasthet-&-

7
‘,F 7ot f/,/vt;; i P (g i 5y IC}? p /éf/(/‘/é

Kommentarer:

14

Smak §1 forhold til gltypen) _L (20)

Mal umle &} ettersmak@, balanse &~
evt gvrige smakskarakteristika a'

Kommentarer: ﬂw(/é 201 S /7/(41/%’ Pl C/ Er Py p gl
/Z'/’é'v r7 u?// frvdg L ]@Zf W

e, 5% z’V\/&&( Jet w/(/i' /é i:‘f /ff?ff
/ ;
-

_j_ 6)

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde(&®, CO,—niva W

evt ¢vnoe karaktemuka [}

C'/cy?

3’7’>D

.
Kommentarer: i* 2

Mey o
/

____3_ (109)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til gltypen) 7
én

Kommentarer A o7 o £ i K2y
ol , év fWMSCﬁM
dz&wm et gy 9o e pod spa € oo
/ﬂx‘// /3 /z(w/; in 0 e A S 7’%4»%
ﬂé;" 57,.,,4,(%’ px,/ e/é/ o, ﬂ?/‘er"é‘”"é éal
5/

29 -\

Totalpoeng (50=max) 50
Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner Dommerproto koll

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt) NM 2015 13/54) 70
O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere Konkurranse Bryggetskode > 27 "%

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

munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til Underkategori 4] - Amerikansk amber

surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, Tania Hildebrand-Habel

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

Konkurranseldasse _C (lys ale)

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten. .
O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell. @Norbrygg O SHBF Q BICP O Annen Q Ikke eksaminert
Forérsakes 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 vgrterkjgling eller i ekstreme fall

. . " ; “ . it
bakter.lell infeksjon. . Kommentarer: (=41 t‘@# fé’ﬁf@% e te ‘p s gy }Ct/dﬁ K 3/10!/ <, ¢ - Kor k

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i 7 LY ¥ i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjar el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

0  Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Kommentarer: FM Vil a" { , L( iy «{ &'( ek, L‘ gy, Kq',w 2 // o'y [{
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer. ’ 7 7 4 7

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

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

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

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) é (12)
Malt}, humleth estereﬁ, fenolerﬁ‘, alkoho! O,
evt gvrige karakteristika (1

Ikke beskt/bittert.
Q Kjgletake (chi - in-tannin- . .
sajmgmensetrfic:g]:elrhzgﬁz oglrngr v:i lave temperaturer. IFJtseeegelg f(;lrhold n:fh);p er;l) Q i ©
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller arge@, klarhet @, skumfasthet
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten. Kommentarer: B i, gl [ ;# A isim | ;7[6 <k Lign
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av ] ! 7]
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.
O Kokte gronnsaker/kélliknende - 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) 5 (20)
Kornsmak - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i Malt-8: humle &, ettersmak & balanse- B I

visse gltyper.

t gvrige smakskarakteristika (
O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evt gvnige smakskarakienistixa

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: 5 o 7[ et /7[5 nc k , i . ﬁL hm /é S k ] /lr 7{6
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse ) T ] 7 f )
alkoholer ofte beroende pd hgye gjeringstemperaturer. é;fl{d&e ~/. i -SY!’ /fg e#a! < e k . SLI grrya k‘A'a\ s i%f’l'( 3
Som aceton el. tynner. 1 7] ¥ f 7

O Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som plet eldes.
Péaskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som bigt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyil -
flaskene godt. Unng varme! Kommentarer: 1%4in= im @A /st LCV@PP K 1[7"4}:. V\C\f bonss

[ Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes ! LI ? U m%
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

) N Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer g 10)
U Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Pdminner om eddik el

(i forhold til gltypen) .
. S . . Kommentarer: &&d{% O{Pll(éé*ﬁr{’@’/ Sotn l&re iy gen
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. i
O Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse 1[:9}' Zyed{/fﬂ« 2 é\, g vl lt 7 /71 71—)/,33;,;’ k,[ i . Ma / fq Fowmag
+ 7 T T Y

gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.

Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl. 04, ~Sumall e ;[{f{e 7(764/,'4,\ Iy 67[< 0= L!l/w‘., e wncineloi
O Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen. v 7 U /] )

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) .?) 5)
Kropp/fylde &, CO, -niva<€d, evt gvrige karakteristika O

5;094{@//  stn < fConn Feuoliske fouey .

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa 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 (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
0 . e Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
passe mva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

QO Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjaerbiprodukt)

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

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

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

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

malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i

kokingen, treg vorterkjoling eller 1 ekstreme fall

bakteriell infeksjon.

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

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

O Gj=rsmak/aroma - enten gjer i lesning (som ikke har
sedimentert) eller 6! som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

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

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

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

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

Q 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.

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

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

O St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

- for lite
0] passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll
Konkurranse __NM2015 Bryggets kode 0 O [ } {Z v

Konkurranseklasse _ Lys Ale

Underkategori "f( - /4 /CMQ—WC 1/( Orany 0( A?M léf

Dommer (navn) __ Andreas Habel

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
ﬂ Norbrygg 0 SHBF Q BiCP O Annen Q3 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: A/ﬂ 4?[,{(16[ (/(:)/z,[ M&Yd &f/./
Noe gjar i {Crke lalier Tog Kok

Bouquet / Aroma (i forhold txl altypen) ¢ S, (12)
Malt87humie8, estere(@) fcnoler?- alkoho[ T3y

evt ovrige karakteristika O

Kommentarer: QJL(Q /(*(u"ff I}(‘Tér*u,j Aru%(
;/M/mk fr (& C(C\m leh o u«aéﬂ
ﬁ{r ((H enus bz ¢

Utseende (i forhold til sltypen) K A3)
Farge(C®, klarhetQd, skumfasthet@

Kommentarer: ~> gﬂx{ q[kf (}—07( Oér J ;Q lt YJ-# gf T
V&[‘)Cf J L(A\,A—\.-
J

Smak (i forhold til a]typen) - A g o)

Malt @ humleE; ettersmak &) balanse 87
evt gvrige smakskarakteristika (3

Kommentarer: A<0¢ S e C"‘t’f é’(#ﬂ/? - %-/ /;‘77

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til z]typen) ss/ (5)
Kropp/fy]de@ CO;-niva £, evt ovrige karakteristika O

Kommentarer: _Cle, Q/ O/ [y [( 'e?] ﬂ,é' ﬂq 23 2l (4 (e Dy -
e

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

(1 forhold til sltypen) @ ‘ 7

Kommentarer: 2y Zr /’& e f/ Vo,, /5’/) Rdipure

2 @é\ﬁ AnD 7[&4 M@, Qi@ri—g ﬁﬂ)i{wb—\
v

Do ber afyel bl (7 yci.ef‘ O ona ~
'33 éf#&f(/""”“é:

Totalpoeng (50=max) _lQ_ (50)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

QO Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
6] passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

oW -~
NM 2015 209Y

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse _C (lys ale)

Underkategori __ 4| - Amerikansk amber

Eyvind Ohm

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg 0 SHBF a BJCP O Annen @Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Y w

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

%’Atj FKZC W 1o s -r.{.:' S‘é/]/gn,

7

/féé(é% . ,Zﬂ/-u u@x’m(égp M »Q/;C
7 [

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen) A3)
Farge Q{klarhet@ skumfasthet &)

Kommentarer: Z: ! l A /} e PP /{’:/ a3 L s z/w/é?
. P P4 ! ’A:(
§ 6'"57{ f/f/ LeP Y ct/lfi[/l/mj
Smak (i forhold til gltypen) 67_ (20)

Malt@, humle O, ettersmak O, balanse &,
evt gvrige smakskarakteristika 0

£

vl
S bé(/g/

Kommentarer: _ (-5 ¥9 & ;,/m,/ i ey o
i P 7 e
/ 'L‘Lé("li ’/ ~ [&s74 Ay ~& /\/L,(/IILW S 1./1/,5{/ C

_ 2

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gitypen)
Kropp/fylderg, CO» —nivz‘i&ﬁs’; evt gvrige karakteristika O

}7{' f/z / %3/7

Kommentarer:

___g_~ (10)

T YA 5’/&%/{}@?
C?“IZ 5’9/9./6, /ﬁgCJ’ S pna L En O/C”O’(/U/I 604
Né\/ééj C&r—j»—r* 7;]%"1 2t ‘,' (,’JZ./,/W’UC

Lss’m vgfswc/“/“e

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til gltypen) ~
Kommentarer: (7\ 57

23 __ (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

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

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

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

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

O Gjeersmak/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.

Kjsletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pavirker 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.

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 sakorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

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

0O 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.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bl
vinaktig, som blgt bglgepapp, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

O 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.

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

{1 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gj®ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjzret gl.

O Sat - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll
Konkurranse NM 2015 Bryggets kode C}O 5 |

Konkurranseklasse _C (Iys ale)

Underkategori 41 - Amerikansk amber
Tania Hildebrand-Habel

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg (J SHBF QO BICP ) Annen (J Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

S
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) S 12)
Malt@ humle€}, estere U, fenoler Q, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: /"/5#‘24’ kﬂ% k""‘fﬂm@//( /NL/ 5:7[i’”l§~
Z(Vrzf%:tb wﬂ//’t)l(rmo\

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

Kommentarer: BVWMVJC'/{, i;# 3{75,'43 2 kml[fl'a Iirew -
fam@gy/ Shunm
Smak (i forhold til gltypen) S (20)

Malt L), humlet};, ettersmak B, balanse 3,
evt gvrige smakskarakteristika 0

Komx_nentarer: )/4,}{0(@/5 Si}"ié Wﬂ/{SW-ﬂk, kaVa«mé/]; /lﬂ“
biftevhet , A}#@P/*—S:/k/fca p/ﬁlefs_’wﬁk

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gitypen) 3 5)
Kropp/fy]deﬁ, CO, —nivé@-, evt gvrige karakteristika U

Kommentarer: /M;c?{a(é/S L(VG?!! ; [{Of) Z{Vﬁff'«?} i/@a‘yé’@mé{ ‘a

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer l 10)
(i forhold til gltypen) i
Kommentarer: éﬂ?lf{# 17{”["[’5‘7(%{9’// v Gin O{QSSVEVVé

LM& i 7[‘7’?62!/{5[(7([6% 4“1»%’;(0»», /}M,,Az/ Mol te
i fay Aven i vt e Ao ey hule pnesten
‘FVAVWV\O{«Z .

Totalpoeng (50=max) ._fg__:]_"_. (50

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

Q
Q

a

Q

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivda
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse ___NM2015 Bryggets kode OOO(?O:,'; Ei’
Konkurranseklasse __Lys Ale

Underkategori (f [ — s O(ML( A Lo
Dommer (navn) ___ Andreas Habel

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

 Norbrygg 0O SHBF Q BICP {1 Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

6 az

Bouquet / Aroma (i forhold til eltypen)
Male: humle-Er estere I fenoler@y, alkohol ),

evt gvrige karakteristika O
Kommentarer: L(C; ﬁ'ﬁp &O\f&,‘d«e// 5514\3? 74(
(4,_ v b —

a,‘.;,p Mlmw ;C»r' (;
ap s , e 74,.- (/‘(‘!Cf’7

4o
(/";’70 Jk):w

Utseende (i forhold til eltypen)
Farge(Q), klarhetQl, skumfasthet B

Kommentarer: c(sé-(;if quMVL CZ?”J(
o 76(::me’ ;Lo/{’

Smak (i forhold til eltypen) ) ___{2’_ @0)

Mal!«-@; humie s, ettersmak-83: balansesa=
evt pvrige smakskarakteristika O

Kommemarer '&—2"?( »; Ay /‘}:‘YAA«Q{ Q C’&/Cquzburfli
< éq[ cwwk/vl'

Fysisk felelse i munnen (i forhold til zltypen) &g %)
Kropp/fylde &, CO; —-mva‘é‘ evt ovrige karakteristika O

Kommentarer: e, ° 0(5(,{(:1 C{Mfg‘ )4( ((,o“-va Cbo;—-
7 =
,co(uq

LA
Je Lo ém,w ot focll o/
L pon S Ve 2T e:ué-{ e fv;erzlz{#a
/:,( e crn K. axnbor

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer
(i forhold til eltypen)
Kommentarer:

99% (ff“/*&f W{}'

e:« 2ecre (5 b é(b‘l/k oG for (f\ ACE i (F—
v 7y
arowsa . it w%f& Lot epoman 4 bitarlonnte

ZF

Totalpoeng (50=max) (50)
Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

U Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - flelse 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.

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

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

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

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

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

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

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

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

Kokte grennsaker/kélliknende - 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 sdkom. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

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

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

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

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

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

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

Q Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll
NM 2015

Bryggets kode M

Konkurranse

Konkurranseklasse _C (lys ale)

4} - Amerikansk amber
Eyvind Ohm

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg QO SHBF {4 BICP (1 Annen @Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen) \ 7 12)
MaltCP, humle Q, estere O, fenolen%-, alkoholeZ;}:
evt gvrige karakteristika 0

: . 7
Kommentarer: "fo{; /29 /{)/é\ ’7’ sV AN ‘e _a,.f
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Smak (i forhold til gltypen) , _—_./ 6 (20)
Malt Q, humie O, ettersmak O3, balans¢ T,
evt gvrige smakskarakteristika O - -
Kommentarer: __> ¢/ Pledz L~ Sevee s £ Ap =
; p 7
7 ey «
ijt/{/*'?t(/é{ Ao ~ 3 P “Q

P /?"’/’ 7 / -7
Liesnete ou togn ple,

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

%

—_—

Kommentarer:

7
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_ﬁ (50)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

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

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

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

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

QO 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.
Ikke beskt/bittert.

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

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

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

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

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

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

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

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

O Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0] passe nivd
+ for mye

@nNorbrygg

Dommerprotokoll
NM 2015

Bryggets kode C/}C (f' ? é 3

Konkurranse

Konkurranseklasse _C (lys ale)

4| - Amerikansk amber
Tania Hildebrand-Habel

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O SHBF a Bice {J Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

_.6__ a2

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Mait@, humie £, ester

@ fenolm@, alkohol@

evt gvrige karakteristika (1

Kommentarer: Svove |, llpalel . kavaell, s:frus,
/Zfé'ykz/,‘?j lulct ; Kons ke [t A;acetyl? Zé\#elpfgg.
Allol o (lule

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

Kommentarer: B""XM #89’6"{ ‘ k[ﬂ"’; kkem ;/fﬂl\(%i?f s’kuw
soin Kollaps e raskt

Smak (i forhold (il gltypen) 20)
Mall@ humleé, ettersmak@, balansed

evt gvrige smakskarakteristika (1

Kommentarer: 5(4‘%/'3; W\&%/?lﬁi’@wq !»L:%(f?'*[(&";/&’{ke?z é’/#e/—
Q(mmk . Tyeﬁrg é:um /es‘qu :7»3 ,{;ﬁ‘uée/: Ko‘iﬂih«ﬁ//

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 5/ (5)
Kropp/fy]de@, COs —nivﬁ@ evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: ﬁ?&‘{iwm k"&”ﬂie 4 w;cf/o‘(@/é’ {’@'/»;!7%\‘?/&’1'}4 ;;);

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer

b an
(i forhold til gltypen) - i
Kommentarer: é‘?f}ﬂ{?l cﬂlhkéaﬂl'ﬁ/ Sowm (/(Vé V&Y Ul

"éVLQO‘{F{h?i( fm’ a vt eu ‘/"’/"G?’QOC‘( 14-/4» AV%s?\v
L\ww/é [&tmm Jef v&?fm-"-/ Ay, Lfammz/f Kuninz
&{)5; V4 ‘/fd(f&;érf’,

3 6 (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

Q
]

Q

a

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

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

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

q‘—DiacetyI/smm‘smak - smer/margarin eller smarkaramell.

Q

3

a

Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

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

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

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

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

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

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

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

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet bolgepapp, ratne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. 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 - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjaret ol.
Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
Jor mye

Dommerprotokoll

Konkurranse _ NM20i15 Bryggets kode OO 9 %é Z
Konkurranseklasse __Lys Ale

Underkategori i‘f / - fvﬂ* (/«;u( L‘( Cennd (r( Qm é)&(
Dommer (navn) ___ Andreas Habel

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

R Norbrygg QO SHBF Q BiCP O Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

udium av flasken
(%Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

_6_. 12)

Bouquet / Aroma (i forhold til eltypen)

MaltED humles8: estere @)fenolex ). alkohol TP
evt evrige karakteristika=&~

Kommentarer: Qf&F’x 7[‘\«(‘£ {/(Q)'QW(/ CZIQQHL]/
&é,‘/, /u/xaua»/(b’ AaDe Ccru&vuqcua««.é

Utseende (i forhold til eltypen)
Farge &} klarhet £ skumfasthet-B=——

LCa',ipe (g[k(,v((, 21\ C{;J;’

_Zr»

//?( :[%C(M_

7

Kommentarer:

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

Kommentarer; e Jd¢  “rg / ‘AJZQ(J/W(’/ é 4 77(( 7 41%
£ 'ch[iz/ PR 6(

AT oo

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til zltypen)

_ S e
Kropp/fylde@ CO;-niva@) evt ovrige karakteristika O
Kommentarer: /écf_éa/ el KO‘U(I,Q, V& fJW&é (’(CLK QODu/qL'
w7

_ F o
< ler é-*'m[av‘ et \}“ccfvﬁ Zf(d‘u-cﬁéf
7[ur 2 C?AM%Q(M& W&f

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

Do - «Mww;ir

o(fzm/uffe [ acocaanli Q 93 J& o

7
Gg@{- [l’/{/YL 0&’&(&‘7(; i Qf@u«auu\g
Totalpoeng (50=max) 3 5’ h (50)

R et

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

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

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

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.

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

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

0O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beski/bittert.

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

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

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

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

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

U 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.

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

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

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
O passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll
NM 2015

Bryggets kode 00 ; g 3 9

Konkurranse

‘Konkurranseklasse _C (Iys ale)

4} - Amerikansk amber
Tania Hildebrand-Habel

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

@ Norbrygg O SHBF Q BJCP O Annen O Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer: L’(ﬁL /“ %4 ?(?’//;M@‘f; ";) i’ﬁy{ -

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

Malt@ humle & estere 8% fenoler O, atkohol O,

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: BQWS{ “ ., kﬂVMl?// - (»1;42 /ﬂ #ﬁ

Utseende (i forhold til gltypen) l [€))]

Farge {J, klarhet{l.}, skumfasthet 0

Kommentarer: Ko éé €P;}%r6}@‘/ - AV{A [ "ffé{ /l( # y‘(,’é N GU\

k*’&m:ﬁ%\/‘j&% S'Z(J.UM <o léa//qiﬂ(e% MSM

Smak (i forhold til gltypen) ? _20)
Malt@, humle &}, ettersmak € balanse &
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: SV%/fT; &chwn&”flﬂﬂﬂl(; VE?/O{;&{\) //(7&8 éltﬂé\’“
het . 53/;//{5%«4607’.'5{“5& eflaspnalc

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

Kommentarer: Mé’d{:txm {KVﬁ‘f’iP s M:d/o((/gls k@{’é&l/\ 85-;1/\(;0

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer é (10)
(i forhold til gltypen)- P . . .
Kommentarer: DlA er P"i hl»n‘,c\ V@, mata de+ keveveg
][c?r.é)?o{mmaw {ava vl fypen K}Zrﬁ @77‘ mazwf,/é/
hiumle - écw{e? i ar fma 0‘3 )Wml{ @//éf gctfev_ 5‘fa v S
ubalwmsect. Fraldio avgua oy ellesimalc Fydey

U
m fm &JWL ?’ucﬁ)t«e msgfum Di’—fﬁﬁl\ﬂ’»

25 (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

{J Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gj@rbiprodukt)

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

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

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

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

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

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

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

O Gjsersmak/aroma - enten gjer i lpsning (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,

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

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

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

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

Q Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
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. Unnga varme!

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

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

O Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjzret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll
Konkurranse NM 2015 Bryggets kode OO [)‘8-’3 C{/

Konkurranseklasse _C (Iys ale)

Underkategori __4! - Amerikansk amber

Dommer (navn)

Eyvind Ohm

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg (1 SHBF U BICP O Annen @Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer:

Lo 4, ﬁ&iygéf%f f.

v/

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

MalyCF, humle € estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karak[emnka a

Kommentarer:

S /4 ;Zwéé

5 gt ‘éj

L e

o Lo o ot eihin oK ;.7674/

,fif vI/‘\—e,w/\ a/éé'(» ,A(j s

Utseende (i forhold til gltypen) 2 3
Farge U, klarhet O, skumfasthet Q

Kommentarer:

L;Z. oL e /é‘/é, < /éf/y,wm

Smak (i forhold til gltypen) __?);__ (20)

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

(AL, M 4 A
Kommer%tarer ;”l/l/l & Ve Wi

Yo/

12

7
— &

LA

. ,/ s
o&;zmw W /éé;/

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) ﬁ (5)
Kropp/fylde Q, CO,-nivd O, evt gvrige karakteristika Q

Kommentarer: /é"éﬁ < cCo ? 2 !Zé,f é&%
[ g :ZJJZ’/; <

Drikkbarhet og generell vurdering, /rslag til forbedringer i (10)

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

VA it

z/t/bcv;ftc; Cém% /L,M, /45',nézx/ c/
s oo enche b Al s

Vééef

Ak /;WMAV /uiﬁfyc-%

NAL 2\

szmé:‘% A«Ség

Totalpoeng (50=max)

2 . 3 (50)

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

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

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

u]
Q

o

Q

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

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

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzer, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gj@ringstemperaturer og visse gjarstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjzr 1 lesning (som ikke har
sedimentert) eller sl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

Jor lite
passe nivd
Jor mye

Dommerprotokoll

Konkurranse ___NM2015 Bryggets kode 0 ',.,
Konkurranseklasse __Lys Ale

Underkategori LF ] = ﬂ&—%‘/&v\ ) b& /@"\‘w (gn/
Dommer (navn) ___Andreas Habel

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

I Norbrygg Q SHBF W BJCP O Annen Q0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: (1174 / av lfV //;""&/’) “';/ [ra 5"/

2 12)

Bouquet / Aroma (i forhold til sltypen)
Malt@, humleved; estere@’feno!er‘a Ikohol L3,
evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: 0511’ L( O Qivrg [ / // 74 é@i/&"a—\_\j
d} /(/%(X/M j é;f AV Atn C(/V"-\ é, -

Utseende (i forhold til sltypen)

é{; 3)
Farge O klarhet ©) skumfasthet" S~
L(oé"bzﬁ%&@,%ff 0&1{/2 (it JUSen

Kommentarer:

Smak (i forhold til eltypen)
Maltdd, humle'B, ettersmakeB- -balanse 8~
evt gvrige smakskarakteristika 0

Kommentarer: \S./@/VL L(O\rﬂx(/v»e[/ \r\/(/r{ F#‘ZIJ
et W@zx_‘//ér é%éu«wé,\/ c\ég/@uk/tz,

. &

-
S ®

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til eltypen)
Kropp/@lde@?COz -niva g Jevt ovrige karakteristika O

Kommentarer: MC(‘M{Z’ é(’?)ﬂ;’, /7&'47&\«96:' (5); — e ve
726 Arane

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

Kommentarer: é’)& ¢ éLC&f Lo )‘4% ,4@( AANR S
et /mw—«;&r Lodl oo o] Litfer ~

ib‘fk %}&ﬂ";}/ﬂﬁéi’iﬁa—\ [‘[f(//(ﬁ(’;c,»
14 7

(nde. S
‘A::l’\// QUT 2y,

Yartuee.
v V4l

22X v

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

Q
(]

Q

Q

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

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

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

DMS - sgit, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg verterkjegling 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 villgjzr 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 gjeer 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 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 gj®ringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

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

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
NM 2015

Bryggets kode @ (}3 é 29

Konkurranse

Konkurranseklasse _C (lys ale)

4| - Amerikansk amber
Tania Hildebrand-Habel

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Norbrygg O SHBF Q BICP O Annen { Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
@Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) ({. 12)

Malt 3, humle B estere ﬁé’ fenolerﬁ”, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: kmvwe,//zfvava/; II# 5:?(1’0!4 ; 3}6‘%’/&! [‘C‘,",

?[f?ln@/;SL ; {V{Al{?{'c&

Utseengle (i forhold til gltypen) "2 3)
Farge &J, klarhet &)} skumfasthet O

Kommentarer: B"“M(’fa‘{ i k/é’(tf', 7%)"1‘1 klfew\fa(«?af"
S Ky,

Smak (i forhold til gltypen) g
Malt & humle 8 ettersmak s balanse &,
evt gvrige smakskarakteristika Q

Kommentarer: L:# iMﬂ/“)LS.i(lf{bm? ‘ /{ 7451#‘1’4‘18 7,;@ Sl)li’/l%
87[/85'5&4&: k

(20)

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

Kommentarer: 7;/‘4‘4 ~ it e 1 [(Vﬁrﬂlﬁ ) ‘M:f{a"{ék

kwﬁ;e?merfu%

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

Kommentarer: Fint faw?gf ;P; det . men iklee et
szﬁkﬁz},f A eviléans b Au ber. @let hav a/f][t?"
[ite howle i b&de ar oma 0cy fmak . f'—éma/ém?
é’;?[ere kﬁfmm}/ ‘fov 7[)’6’(/((’:) ?[i’m, @j&ﬂi(m,?gw
fem'pexmfw ber sjelilces-

(10)

2 [f (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

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

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

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

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

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

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

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

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

O Gjsersmak/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.

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

Q0  Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

0O Kokte grgnnsaker/kélliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

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

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

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

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

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

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

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

O Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
O passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll
NM 2015

Konkurranse Bryggets kodemi 6 -2 0

Konkurranseklasse _C (lys ale)

Underkategori __ 4! - Amerikansk amber

Eyvind Ohm

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg (3 SHBF a BICP {3 Annen @Ikke eksaminert
i=1

Max poeng

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

7/

Kommentarer:

_ L w

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt & humle O, ester fenoler% alkohol O,
evt gvrige karaktemuka [}

7 e;‘{f« Sgr/é '”(( (,q?,

Kommentarer:

g /n(ﬁ el

[ St a

Utseengde (i forhold til ¢ltypen)

—
ﬁi 3)
Farge(LY, klarhet @ skumfasth

s .
e M@;u’(o’é (2/{- So4g s y~</
4
MaldQJ), humle<€} ettersmak Q, balanse 1,

Z—»m X
7 7
_3_ 20)
evt gvrige smakskarakteristika (4

Kommentarer: (_")cf&’" A2t 7 e~ ’/:71"1 o—é/,/ US,’,
. / 7
C?’Q ,,Z;A,,'\{ Lo 5 /1’%% o /J - ;?g’;*é

Tovre o Mnp Mo ol
L’\,"{’é’/gﬂ'ox{% 2 L g Mol
j(&

j /w:ofz’é
) fome g

o ao

Kommentarer:

/3 g V‘ﬁﬂf’é

Smak (i forhold til gltypen)

Y" S e €L

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fyld CO,-nivaZevt gvrige karakteristika O
Kommentarer AL ?»ué“&/”’” ¢ (oo ’7’?1,

f%d(x»f&—&"?w‘u/\,&’ /\7 uéff Py v:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til gltypen) .
/.9 £ '% ’C‘-W—’ [t 1 (&S (/f_»é 7~

Kommentarer:
g a /4// /””"’c[ G
f?«:'c, . VAP ﬁ% Z //e-mﬂ
’{/ “n &c;i& e 5 ,',:,é‘ée
e a2 7

£
{ ™ Ly L8 ) ‘

;J”"lﬂ”\ r\?/

/2'71 ? »’3/‘&/

P

Totalpoeng (50=max)

29 s

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a
a

a

Q

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

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

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pare,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gj@ringstemperaturer og visse gjaerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjeer
for lenge uten omtapping.

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

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

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

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

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

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet bolgepapp, ratne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

¢
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse ___NM2015 Bryggets kode (90 3 (’/Z é 2
Konkurranseklasse _Lys Ale

Underkategori (f‘ / -~ é]/wﬁf?( L(/&A‘/\J 4’ IQ A, é,{f'
Dommer (navn) ___Andreas Habel

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

_H Norbryeg Q SHBF Q BJCP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

'Z’ 12

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt87humleBrestere J/ fenoleré, a]kohol@

evt ovrige karakteristika O

Kommentarer: of 0 12 /, ez ,@eé\,\ﬁ'ﬁ T Ye 718(4,0/' sly
Sty e L(éa(/é{ {)z;[ /oum,faf‘
_Lm(/&f'\ﬂr av e lF /L(Oxmw(/)

Utseende (i forhold til oltypen)
Farge@), klarhet £, skumfasthetS~

Kommentarer: M" (Q 7 ?\f"%&m {- (f(f Jig
N T T 7 7

2 »
vel CC;;" //7,

't

A0 o

Smak (i forhold til ltypen)
Maltd, humle-B- ettersmak £ balanse-t},
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: €19 ¢ Jfa’cfw, //7@ é %(/(«.o{':
/%{- M«O{A«g/&f ézr%%& //?ﬂ
(/té&/cwd%

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til zltypen)

e
S5 e
Kropp/fylde £, CO; -niva@D evt ovrige karakteristikadd
Kommentarer: /@Mé/cé (i L(rv oo, pagse e (Da-h ICVE:
K 7 =

b o
s ar ,?a n/%{wi ed, sz
gLt frey, e borbed ) brol war
Aveea - + é%(*«xm(} v ™ powv o
r(@w ('(o c\&s [/ &’ex i

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

Pfﬁlh’/«vp_f O Sedd .
U7 |

AT

Totalpoeng (50=max) (50)
Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

U Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

0 Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
NM 2015

Bryggets kode @O l’ 3 ; 2

Konkurranse

Konkurranseklasse _C (lys ale)

Underkategori 4! - Amerikansk amber
Eyvind Ohm

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Q Norbrysg O SHBF Q BICP QO Amen  @Ikke eksaminert

Max poeng

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

Bouég_et / Aroma (i forhold til gltypen)
Malf@, huml¢Th, estere O, fenoler O, alkoholéd
evt gvrige karakteristika (1

Kommentarer:

Y

Lile fmid,

'

3 . / F A 7 A;'
Kommentarer: Lol Ao £ o~g O # )
7

. ¥
, o
Aoy~ g A

3 »

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

. 7 H g : '
Kommentarer: in L t1st = e JANES ‘;7
s
G (L S‘/CJ’V»,”

I

!’/ & 20)

Smak (i forhold nl gltypen)
Mal¢T, humle' T, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika (

/’{{ g Ll fé{x/z»;

WA ’

N Svn b

o'~

Kommentarer:

/ “ .
z.?uz/_g‘,wnlv w):yf”‘

i

ar

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)

Kropp/fylde@, CO, -—nivéé?-, evt ;zsvnge;karaktensnka )
Z
Kommentarer i2e 5 5¢ m A (/C\ P Do 5 §A4
(\ r—«é . n*‘L&] < (fw o> 7)
/
PN

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ¢y 10)
(i forhold til gltypen) . {’“
Kommentarer: > 71 Yok o A 'v{ IE o p oy R

’ . / ’; ~

; @ ~ {‘ “L ' I S CLmps (E /

g A ?CNZ ;4,»4, o féj/r’

/

el sy %em e A e

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0 passe niva
+ for mye

/£ :
ﬂé?/'L el « ZZ

Totalpoeng (50=max)

_Sié (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.

j’ }/@,“@/t ‘ fé‘&( i Cetele ,(;;7¢ s-
i

/



Karakteristikk-definisjoner

Q  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzerbiprodukt)

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

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

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

bakterier.

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

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple. jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

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

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

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

{3 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.
Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofie beroende pé hoye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

Q0 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.

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

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

O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- Jor lite
0} passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse __NM2015 Bryggets kode M(Q’{ 37 Z
Konkurranseklasse __ Lys Ale

Underkategori M Uk D{OM _)‘(/( AZM /o)\f
Dommer (navn) ___ Andreas Habel

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

ﬂ Norbrygg Q SHBF a BJCP QO Annen Q Tkke eksaminert
Max poeng
dium av flasken
iktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forhold til altypen) : 9 (12)

Malt £, humleB-esteredfenoler@? alkohol Q@
evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: L(MRM i , ‘%:f L:.b\s:/ -

Qowa oy Wil le .

Utseengde (i forhold til eltypen)

S @
Farge W, ki arhet@ skumfasthet@

Kommentarer: /Y-S LC)FP \f‘{é\ fn‘/‘v‘(' le /Q /ch é(’:ab\

Smak (j forhold il eltypen) ' A 4 20)

MaltQV, humle; eltcrsmak@ balanse<t>

evt gvrige smakskarakteristika D
Kommentarer: 5«»31& Py 4 W lz?} M/D& (wa.gi—/ 9*(
et /(/(/-*‘M’Vi lr &R bl

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til altypen) Si (5)
Kropp/fylde@ COz—-niva4s, evt ovrige karakteristika O

Kommentarer: -4’ &(Zié 4 é( 000 k ra #A’ﬂ é{ Cif{;? Q;L,PD
77 V]

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ?’ (10)

(i forhold til eltypen) . ) J -

Kommentarer: g (z o ‘7'/:’("""# Ce % il Vé r
2o ceuad Wos [ e bar /bwcu«/é[ clof-

ol & k- O\‘ MWM(,& [Te -

lo/a»\Cﬁu,}«cN\ @ 25 7 dro&» or did ec Y.
e : °
/ Leae 0/ <I 2n L‘fm
Totalpoeng (50=max) 3 2 _ (50)
Poengguide
Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.
Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

Q
Q

a

a

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

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

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

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, 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 gj@ringstemperaturer 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.

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

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
NM 2015

Konkurranse

Bryggets kode OC 13% 4

Konkurranseklasse _C (lys ale)

Underkategori __ 4! - Amerikansk amber

Tania Hildebrand-Habel

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Norbrygg 0 SHBF QBICP O Annen O Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
@Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) —__.? (12)

Mal[@ humle, estere O, fenoler@ alkoho]@
evt gvrige karakteristika 0

B y / .
Kommentarer: é‘,ﬁ;’fbm ?’{/r T M?%M;{{!! ‘é‘f“’}””g ‘{‘(S ; k"‘#;
/ :

[ <iteas

-
Utseendg: (i forhold til gltypen) 5_ 3)
Farge/U); klarhet (3, skumfasthet (1

Kommentarer: f—5¥$ ié””“ tn f’»g&{ £ Cgl‘§!f’2s . é"({"?“'l fiﬁ?#’\lﬁf

ben valig S&Hm
» D

_ A3 oo

Smak (i forhold til gltypen)
Malt@‘ humle &, ettersmak@ balanse&h
evt gvrige smakskarakteristika D

Kommentarer: .f‘/f:ca‘c*ifw mai'?lS Lkﬂé( é(aéf Lvn g /f
2 f;;;‘f@% ; é:ﬁ@-syr{?g 6#@5’!«%41[(

‘S;_ &)
(%) 1.6‘{{,7?/{/ / 5 -
4{;‘5 (10)

(Z//g% dy TYUF@»!&'J[M-\ 06;\ "305'{7[ ‘(hl(ﬁ{‘*
4!7&’!!/7{’ DL’&SVBVrz (44 ~>/ef /{7£ uéa/am swr" (z/er

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde@, CO, -niva{l}, evt pvrige karakteristika O

’?f[jé‘ft’/g &Vﬂ{
«{"V;a%'h é'(mfﬂé’-/u’k!ng :
i J

Kommentarer:

evepp

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

&y e.{wsl(z S;ﬁL c{% c«"’JT{' IMGW(,’;f*&/ nacle Gy ma

i Smeald av &mm/e. /"é?@"‘%ﬁlff/“
i

35

Totalpoeng (50=max) (50)
Poengguide

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

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

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




