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Karakteristikk-definisjoner

a
Q

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

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

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

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

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

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

Hunﬂéoljer - 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 gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

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

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

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

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

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

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

Konkurranseklasse _C ( |PA)
Underkategori __ 6B - Amerikansk IPA

Dommer (navn) N/Z,'I\;:)' /iQ/‘j’/‘//fV\} /“{"\’/{)MQSEW

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
%\Irg?brygg O SHBF O BICP U Annen 4 Ikke eksaminert
Max poeng
Sgudium av flasken
¥ Rikti g storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer: O / F Lj‘ 5 / Z‘E
o

A aw

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

Kommentarer: K &MMKZ“ L " F Q(/}{‘ﬁ ét/, /QL/;{O /\1(.7 Z/ ”
Pivky

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

Kommentarer: ; 406)925{ 7 A 2‘6‘/;7‘ , }( INT SKLLAN
Y4

Smak,(i forhold til gltypen) _..._L (20)
Male-g; humle U, ettersmak (O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika (3
9 ; . 7
Kommentarer: A1V LS HALA4 L24{ . ALRCORC L
HALS 131779 AET  GQw  nae
7 -
SUT_Avse 7 ng e,
Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) ..__:P.,_ 5)
Kropp/fylde, CO; —niva {l, evt gvrige karakteristika &
Kommentarer: 7UNA L20PF | STyLR R S
BT NpT
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer __~/3_-, 10)
(i forhold til gltypen) i s
Kommentarer: ‘KY)'% /v }512[5 "f v KM/Q/M 122 AALT »

LT ALpotori 518 ey NAR  VE20i ¢, HARS /<
DBITTER_AET, s0n 72520200 DAL AP
NETEN — A/577 .

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

SECLLp  Frs2lT minvpis AVNET PREG o
C
Aoma 23 w0

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

U Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

{3 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.

g' Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes p tungeroten.

Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.

Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av

bakterier.

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

U Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av 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 gjeeringstemperaturer og visse gjzrstammer.

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

Humléoljer - aromatisk, blomsterakti g, 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
Kklor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

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

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

U 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.

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

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

U Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen,

o
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Konkurranse NM 2016 Bryggets kode O C}g {;{%S ‘?«

Konkurranseklasse C ( IPA)

Underkategori __0B - Amerikansk IPA
3 o e » —
Dommer (navn) ! \; h% S, \j h L /&k%\j '3"‘»«2 %,,

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

Max poeng

Studium av flasken
?”leuo stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etlketter etc.

Kommentarer: C) l'/\ Tﬁ L. /&g V:; L

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) 1 12)
Ma]t@fhumle@:)estere U, fenoler (1, alkohol U,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: QWA P"*} A A\\«-ﬂ é\ \/\ﬁ“f@‘; V‘\’/E Q Ew« L 4

KU e {&ﬁw&zf& o Qg“ﬂ«*““«!ﬁ/&;ﬁf”
Foft

Utseende (i forhold til pltypen) ﬁ‘i_ 3)
Farge &, Klarhet ¥, skumfasthets#@=

Kommenare: KLAR, OFF Wi\ T O ",
LAY SKUMEASTINGT , M

-
Smak (i forhold til gltypen) _éj.._._ (20)
Malt'@l humle BT ettersmak O, balanse €™

evt gvrige smakskarakteristika (1

Kommentarer: ni Effw }’(frwwp@ L A ;\; kwﬂ? 4
L1TE uan LE Ao 7

HeES e ' T (e, ETTE S A
NoE AWKOL ,  SeT

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) \g 5)
Kropp/fylde &, CO, -nivadds evt gvrige karakteristika Q
oy 7%
(7 [t ,
", 0K

S

Kommentarer: ﬁ L&x’ é»:) L)’ . Ml

AR s NERIN G

3 .
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer _L 10)
(i forhold til gltypen) oy -
Kommentarer: MA;J& L ﬁ: 9{; fé fw“"(*f'?ik; M?
e A
A0 LA AN CT

MALTET  TAl O K
‘L'E/U NN%“ Kﬁgf)\ﬂ;f& o f f%«f

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
6] passe nivd
+ for mye

Mg AT s WAL
Totalpoeng (50=max) j/ 'é V& é’{@f L &W ‘;Q;% (50)

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Bryggets kode D O . é) g ?

Konkurranseklasse C ( IPA)
Underkategori 0B - Amerikansk IPA

Dommer (navn) p&l/ l' HOL%&VQJCE/\J

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Norbrygg U SHBF Q BICP O Annen (4 Ikke eksaminert
Max poeng
tudium av flasken
Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fijernet etiketter, etc.
Kommentarer: OI/L g:(-‘ﬁg l(t
Pl
Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen) ‘S 12)
Malzﬂﬁ humle@estere U, fenoler (1, atkohol U,

evt gvrige karakteristika (1

kommenarer: FLYK Tl (2 AOIMA  WACT Tpre ovER
S%ﬁué\ 06 FRAVYKTIG 4[@0Mﬂ"ﬂﬂéu Detre

BLE Tonr T  Rerlt€ . MK Tﬂuml, L1 T1 Allkoior

Utsee‘nde (i forhgld til gltypen) 5 3)
Fargd U} klarhe@ skumfasthe@

Kommentarer: )l( «/ w) F /I}“T .

Smak (i forhold til gltypen) q
Maldh hurnle@ ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommenwrer: HAMSIK JRECK B [7rEKHET
STE® Alkotor , &T1 HarrlKs,
WMPRKE FrevTER |, vTEMV ET LeaT
FviRTIG PREE . DANMNK

20

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 3 5)
Kropp/fyldelld) CO,-niva O, evt @vrige karakteristika O

Kommentarer: L T"L 0 L J &ET E .

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

UBALAERT | FOR wyE misg] , FerL
LITE HOmLE .

(10)

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe niva
for mye

Totalpoeng (50=max) ;Q.E._ (50)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

]
a

a

a

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

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

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

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

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

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

Hurrlleoljer aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

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

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

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av 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 pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalf) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

Dommerprotokoll

NM 2016 Bryggets kode oo R o /q

Konkurranse

Konkurranseklasse C ( |PA)
6B - Amerikansk |PA

RotV_|. Hoterreiero

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
A Norbrygg U SHBF U BJCP

Underkategori

Dommer (navn)

O Annen 04 Ikke eksaminert

Max poeng

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

FLASKE O

Kommentarer:

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

7w
evt gvrige karakteristika O

SUAK Arlowng

Utseende (i forhold til gltypen) \5 3)
Farge{$, klarhet£3, skumfasthet@

Kommentarer:

&

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

Kommentarer: S [ TRYS  WMALT Soopmir ﬁLKo{éouﬂ(
VELDI6 R ITTER 08 s Damwcw:n, ve!
SKAPER. IOBALANCE. . 11 <A?E.

LT GRATEY UK /DE") LVARTD

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)

e B
Kropp/fyldeﬂ]—COz —-nivé U, evt gvrige karakteristika O
Kommentarer: _F Y ( D& ; LETT Ovﬁn)(/‘}”fz_ﬂ(}}()fm \

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer b a0
(i forhold til Qsltypen)
Kommentarer: & { TT OVEY K/HZBC’/‘J/éL 1 o G VE L) 6

BITTEN . WU LIGERS GammEL DA DE
TRUATIGE JobEVE ForsSVALST
MINDYE Britenpomi s , mEn. ANOMANOWLE

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Sjl K~ DETIE FL/ BRA . L1T MEV mMALTPIES

; ; (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)  Tkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

Qa
a

Q

Q

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

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

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

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

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

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

Hun\léoljer - 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. Unng4 klorert vann.

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

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

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

Metallisk - forérsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert ~ uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unng4 varme!

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

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

Dommerprotokoll
NM 2016

Konkurranse

Bryggets kode OOZ{C} /i [f

Konkurranseklasse _C ( IPA )
Underkategori __ 0B - Amerikansk [PA

Dommer (navn) H‘}/\@ /4 - /A/\’f\)E}QSE” nJ

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg { SHBF

U BICP { Annen 4 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: @ ié ﬁ A/j{)/&{[.r \

‘L 12)

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 3
Mait.&; humle € estere [fl{ fenoler Tl alkohol &y
evt gvrige karakteristika (1

Kommentarer: (; { T/'Z’u_g - QMN /2 "'ﬁig 11 Sf{l f. f
INGEN  MALT (e ppl 75

2o

S KLam

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge@ klarhet m;skumfasthe

Kommentarer: El N £ AL E Ch );)é?_/{

i Q (20)

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

Kommentare G‘ QAI’E F@Jf; . GRAN Bag? .
LI1TT  sRprre, VARMIENDE ALK Aol
7((/5,2-(,//('7.&7/& mﬁ{T Oé, VELID )] (;, )/3'}/ 7—7«[\;7,2‘/\)

.L (5

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

Kommentarer: Z’ﬁﬁ / 412”0 77 s C? }’L CC2 .

—
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer )3

(i forhold til gltypen) . ) .
Kommentarer: ST U f)}‘ﬂ‘“ﬁlvsmf. S0AN
PED PRy il BAR NETLN

(10)

TRENLv
GAVNWIL, 20TT  MALTPELG 0&  PRARAVSSS
MERLAN  MALT SORmE O 177 NET

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:

0O
+

for lite
passe nivd
for mye

Totalpoeng (50=max)

2L 60

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

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.

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

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

O DMS - 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.

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

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

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

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

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

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

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

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

U Metallisk - forirsakes 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.
Péaskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ratne grennsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

{1 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé 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. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
NM 2016

0odolq

Konkurranse Bryggets kode @

Konkurranseklasse C ( IPA)
6B - Amerikansk IPA

WAK Vee

Doemmerkvalifikasjon (kryss en rute)
gNorbrygg U SHBF

Underkategori

AUNE

4 [kke eksaminert

Dommer (navn)

U BICP O Annen

Max poeng

Studium av flasken
iktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etlketter etc.

o ELASKE .

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt€TFhumlel; estere 0, fenoler O, alkohol O,

evt gvrige karakteristika O
CEE
CER,
F

12

Kommentarer: gﬁ\ ’Fﬁs{j i} S;, /\} Og ’

ECA

Utseende (i forhqé til gltypen) i 3)

FargedJ, klarhet L} skumfasthet @
FIN AR [ae

s

KIAL
&w@wﬂ L OE gw@m

Kommentarer:

L\ 87

Smak (i forhold til gltypen)
Malt ¢, humle &F ettersmak 3, balanse &
evt gvrige smakskarakteristika U

Kommentarer: MH&L 1-»{ 9] nA L\Z ,? 1 \ {,jﬁ } \EW
_wvTe Huwa LL@A&@M&
%Aﬁgmﬁ% LI 8647 .

20

g

__\§_ ®)

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gitypen)
Kropp/fylde@} CO,—niva @evt gvri ge karakteristika (3

Kommentarer: & @ @ \{'\" K KQ N Lj R
MDA W PP

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

é ao |

Gloadioiope) 7y aJ e AT
MWX M @MMM)ML@\M

S %

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0] passe nivd
+ for mye

S0

Totalpoeng (50=max) S (50)
Poengguide

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

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

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

ASTHET



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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

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

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

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

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

malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i

kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall

bakteriell infeksjon.

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

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

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

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

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

Humleol;er aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

U 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,

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

L Kokte grpnnsaker/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 s8korn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

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

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

0O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

0O Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

U St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

=t

Dommerprotokoll
Konkurranse N 2016 —eL i

Konkurranseklasse Cc ( |PA)

Underkategori 0B - Amerikansk [PA .
Dommer (navn) \\; 5\1{@ \} A A\ in} AJ %EW

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
'g Norbrygg L] SHBF a BJCP U Annen 4 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: /%; L é {»}M%%

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

Malt{Zl; humle &, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer é;:\" E‘“/k/k‘) M (3 Qm
¢ f\f oLl M

g

.

Utseende (i forhold til gltypen) K 3)
Fargeﬁ klarhet @ skumfasthet Q1

kommentaer: _F LPENOE SHUAA , LITY
NG , Fird FALGC

Smak (i forhold til gltypen) 5 20)
Malt O, humle @, ettersmak O, balanse &=
evt gvrige smakskarakteristika 0

ko AJOLC MALT,  LITE
ROMLEACDMA , cant  L]TIER
ETIELSMAR . LT RE S
Prattivi . INFEKSIIN 7

A

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) \3 (5)
Kropp/fylde@ COy~niva ?T‘evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: M }’({ﬁ {A &‘# %v ;

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer —f“‘ 10)
(i forhold til gltypen) it _
Kommentarer: A f § (i,fy

vf&

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

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

Q
]

Q

Q

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

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

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

bakterier.

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

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

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

Humle’bljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

Kjgletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. 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 1
visse gltyper.

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

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

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

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

Dommerprotokoll
NM 2016

Konkurranse

Bryggets kode CO7T6L |+

Konkurranseklasse c ( 'PA)
Underkategori __0B - Amerikansk [PA

Dommer (navn) EOLU ) ¢ (‘b(/ @5ﬂ$6/k)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
KNorbrygg U SHBF

0 BiCP U Annen &4 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

- é;j (12)

Bouquet/ Aroma (i forhold til gltypen)
Mait CI, humle(QY, estere (3, fenoler O, alkohol {1,
evt gvrige karakteristika {1

Kommentarer: (ETT TKJV{SK /?WW'ﬁ ; ME R L YKT'&; B

LETT SUR L 1T MELK

Utseende (i forhold til gitypen) Qw 3
Farge(g, klarhet Q, skumfasthet

Kommentarer: F& (05*’05 /K (372

Smak (i forhold it gltypen) | X % (20)
Malt@), hurn]@, ettersmak@ balanse@?

evt gvrige smakskarakteristika Q

Kommentarer: (& TT_TYOY|S FRUKT | @6l MALTGDME

MILD SMAK . MER  wd VERE MVTISERT.
PLAGHS mAK .

__i &)

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde(ld, CO, —niva q, evt gvrige karakteristika 0}

Kommentarer:

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

Kommentarer:

KUMVE R et RIKTG BRA | HApde DET
WMUE VART TFok FEKSIoEN -

10

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

21

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

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.

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

U Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

0O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vgrterkjgling eller 1 ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

O /Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, 1gyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

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

] Hunﬂéoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

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

G Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent

og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

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.

O

O

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

0 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.

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

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

O Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll
NM 2016

Konkurranse

Bryggets kode W

Konkurranseklasse C ( |PA)
Underkategori 6B - Amerikansk [PA

Dommer (navn) HAJ\/ 3 2. J{“/W'D/:%SZZ‘/\)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Norbrygg U SHBF U BICP {J Annen W Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
{1 Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
Kommentarer: O/ Z’ F L/‘d{*jd&‘“
,r./'
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) D (12)
Malt@d, humle%), estere@, fenoler; alkohol@,

evt gvrige karakteristika O
o~ - (’ . . ,
Kommentarer: f’C)'}ZD y: 3 / ,/)f\(/ ) . ﬂ‘ppﬁsz/;’\;‘
SVAR,  MAlamil

_ 2 ®

Utseengdle (i forhold 6] gltypen)
Farg klarhet kumfasth

Kommentarer: Fe ML’-A’ 74 r S 1 N N (1L, FA&C‘)Z.Y
Smak (i forhold til gltypen) 3 e

Malt C1, humle O, ettersmak (3, balanse U1,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: A7 3 OZ\S /NN S 3
OESYRERA, <26

FLN O e ﬂMgme
OG (A IMCILC,

i )]

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

Kommentarer: 577/< KENR }»S‘J fz/@/} Ly 'l n

I 1)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

Kommentmer T HER. AR DG ERT 117
VHELDIC PASS  pA  2ENSi 4 T
OC ORSYGEN, OC RAYGG Qrn 7n VY.

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 nivd
+ for mye

7 ? (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a
a

Qa

Q

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Dommerprotokoll

Bryggets kode D () q b 9\ (O

Konkurranse NM 2016
Konkurranseklasse Cc ( IPA)
Underkategori 6D - Sort IPA

Dommer (navn) QOLU l HOC 66 YZQ&N i

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
X Norbrygg O SHBF

Q BICP O Annen (4 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: 0 K F L /‘) [ K (5

Y w

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

Kommentarer: CETT Q(DYV\T; A)LX’[&/U ﬁA/V/Emf_NQE
Hom e

3

Utseende (i forhold til gltypen)

Farg@, ldarhe(pl, skumfasthe@

Kommentarer:

mi 20)

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

Kommentarer: Q@ \/% ; QR@V’V ! M/A( FF C/r
TR | BESK Wgrx KAKAO |, VBALAN SERT

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) \)2 5)
Kropp/fylde U, CO,~niva Q, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: VO('({(ZK CT1T | MU/U/UC/)(/ ',;Mb‘p
SANTIDIG TYNMIL

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer é>
(i forhold til glty
Kommentarer:

10)
WUe TYPERIZHG, ot FRAVAR AV
AXow A RUNALE |

MER feraen Epto BLAYK (Pa

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe niva
for mye

; 3 o

Totalpoeng (50=max)

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

1  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - fplelse 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.

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

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

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

U1 Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
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.

Q Humléoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

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

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

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

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

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

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

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

Q1 Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

& %

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse _ C (IPA)
Underkategori 6D - Sort IPA

WaR Nge  AUNE

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
%Norbrygg 0 SHBF

Dommer (navn)

a BICP O Annen (4 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
‘}W Riktig stgrrelse, kapsel, fyllmgsgrad fjernet etiketter, etc.

ALY O

Bouquet/ Aroma (i forhold til gltypen) 3 12)
Malt8;, humle<&drestere O, fenoler O, alkohol O,

evt gvrige karakteristika O e ) i
KAFFE | KACAMELL-

Kommentarer:' vﬁg@f@‘% é‘” %’Z - »
LNt oA AT e A

Kommentarer:

>
Utseende (i forhold til gltypen) mg 3)
Farge’@ Klarhet EF? skumfasthetﬁ}
i
AL

Kommentarer: \:‘fi 5( ?i, fw A J ol
MK sffmf\j

Smak (i forhold il gltypen)
Malt«@g humle Erettersmak O, balanse 8™
evt gvrige smakskarakteristika (1

commenaee LUTC 1HUMULE |

l&gmyf\g g J %A?Mgrt L

WM: Domir; M‘%:ffi}l Ut/ LAV
i V“F?”&im{ €T <

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) )

Kropp/fyldfﬁ?coz —niva Q;}vt gvrige karakteristika U P
Kommentarer: }\ﬁw Vi}‘ L’//\&Q Q/“"}Q,; . % /\‘JQ{-& p

Fn) K RO PP

Drikkbarhet og generell vurdermg, forslag til forbedrmoer g 3 (10)

(i forhold til ¢ltypen) i/t A f\/ &1 A ;(:} (.fg/vw

LA DE K ANCD /v Lfﬂ%cw
Ol

)

ST
ga}gﬁa W LADE

v 3

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 nivd
+ for niye

AVCO P A, S LT
Somn  Anhid, ¢

Totalpoeng (50=max)

RApE € 100 T
Pof e DETE,

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a
.|

g

Q

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Dommerprotokoll
NM 2016

C (IPA)
Underkategori _ 0D - Sort IPA
Dommer (navy _NANS A, AN S

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
orbrygg U SHBF

Konkurranse

Bryggets kode W

Konkurranseklasse

a BICP Ul Annen 4 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: C) [Z‘ /:ZA 6/ < l-y

.__.L (12)

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt U, humle O3, estere O, fenoler 03, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: o 67’/ Sa¢ ROLAD E P ;ﬂ‘lbff )C/Z&%Té%

Utseende (i forhold til gltypen)

5 ®
Farge U3, klarhet U1, skumfasthet O

Kommentarer: F/ N /E‘Uﬁ'f /:' A6 £ # /:u)/?'\QE/ CE  SHEYI

;.3"

Smak (i forhold til gltypen)
Malt-g, humle-&d; ettersmak €, balanse-td-
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: 5\‘)0/{(: LAY , ﬁ:)y jZNE / BE}:) , KA F y =7
SYT AV SLM G,

20)

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 3) 5
Kropp/fyldeﬁ, CO; —niva Eievt @vrige karakteristika [
Kommentarer: La1T 397 O G

TLNE jpic e P

,-—-—""
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer /\)

10)
(i forhold til gltypen) . R -
Kommentarer: LiTT YIS Rlg” PALEG S0

[l E R rvf s 217 ¢
DOEITR  RNEW el
AN ) 1BANISH,

ma BN
S7OUT /P07

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

GOD Gl o //é/'lz.? 71124 1276,

2] e

Totalpoeng (50=max)

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

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

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

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

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

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

U 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.

lﬁ 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.

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

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

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

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

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

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

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

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

U Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd 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.

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

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

O St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse NM 2016 Bryggets kode
Konkurranseklasse __C ( IPA )
Underkategori 6D - Sort IPA

WAL

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
?Norbrygg QO SHBF

AJNE

(4 Tkke eksaminert

Dommer (navn)

Q BICP O Annen

Max poeng

Studium av flasken
Rkatlg stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, ﬁemet etiketter, etc.

A1 oW

Kommentarer:

__.3“ 12)

Bouquet/ Aroma (i forhold til gltypen)
Malt & humle-Erestere Q, fenoler O, alkohol a,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: L. &/ﬁ: ) \«% \) 11 %"‘%f%; i:; $

e,

=

_HZ“; )]

Utseende (i forhold til pltypen)
Farge*®, klarhet {1} skumfasthet @

Kommentarer 1/\{ /}K& Lr’ Q é/%/g
) CLET G4D é:;&“f U w’i\ “"“(’ %@%* 2 “"‘““i"“’ :

Smak (i forhold til gltypen) - S,, (20)
Malt 0, humle O, ettersmak O, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika O -
o 1 & F
f ¢ !\/ Vi i

Kommentarer: A./ f} i.w
e e s fxmfw s

“_Z;i{w\ia
L. LR ‘%"“i i c;« /s’%f:;fw

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) “:; 5)
Kropp/fylde d) CO;—niva @' evt ;z)vnge karaktenstlka Cl

Find [t ?ﬁi@ﬁ,{)
_"“L
, (10}
(i forhold til gltypen)
Kommentarer;
ass PAEentown, OMTIG
ProSess,

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer
v 3 . / 2
MR HUMLE ACormA-.

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

j ‘ § (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.

3@ é\f\ COLA



Karakteristikk-definisjoner

a
W]

)

Q

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes p4 tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret ¢l.
Spt - grunnsmak - oppleves pi 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 hgyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse NM 2016 Bryggets kode O@ 36 3:?
Konkurranseklasse __C (1PA ) =
Underkategori 6D - Sort IPA

Dommer (navn) jjﬂf\/é / £ . /d«”\//?/_f‘ﬂ Dﬁv\)

&)ﬁunerkvaliﬁkasjon (kryss en rute)

orbrygg {J SHBF U BJCP O Annen 4 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer: 0 ’/{ /// LAS IS

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, estere O, fenoler 0, alkohol (3,

4 12)
evt gvrige karakteristika

Kommentarer: GZA i\) y 6/ 77 "Z.‘\/S 7L R AN )yt
7 7
FENOLSIE  PLASTIN] L
7

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

Kommentarer: _Qfé F /‘)/Z“C’ Ls » F)’Lf @élé 1.[}{" SKU/V\

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

Kommentarer: LUAFF&‘/ MELISINGZE  FENOLIT
TOFrEEY , gran

< s

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til #ltypen)
Kropp/fylde Q, CO, ~niva 0, evt gvrige karakteristika (1

Kommentarer: (/- KROLY 6 coZ

£ Ao

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

Kommenirer " RER NAZ_rvoE _GATT Gars
Dl PR INEISEZT 0§ PR Fruil

NECUARL s  Sg7e.
MINORE Ay mp Aloys

6«
Totalpoeng (50=max) / (50)
Poengguide :
Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a
a

0

Q

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

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

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

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

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

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

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

Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pdvirker 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/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering ay
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.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

Bryggets kode o0 3 é? 2 z

Konkurranse NM 2016
Konkurranseklasse G ( IPA)
Underkategori _ 6D - Sort IPA

Dommer (navn) ZQOLV l’ F&)éégﬂw

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

M Norbrygg Q SHBF U BICP

O Annen 4 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:; O K r(/ ﬁ §L( C:

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

——# (12)
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: JVAK ) /4'70‘4/‘/4 A V R/OWI§1£Q OG .q"jTﬂU,( <
LEAT BREMT

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

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) _Mb_ 20

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

Kommentarer: KA FFE ¢ BW&M M/4L7 y ¢ )/Iql/éy .
GREN BITTERYET | MEDIC et FpoLen,
LAST KAAWELL = MEGET TRl R .

Fysisk felelse i munnen (i forhold tit gltypen) 3 (5)
Kropp/fylde O, CO, —nivé O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: -ETI h/l(l:fNOE ] ‘/I\y/uﬂ') -

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag il forbedringer ( (10)

(i forhold til gltypen) -
Kommentarer: SORT _|PA HAR MY miczp /‘H@Mﬁl#(/ miee
AMNTAR AT CLET ER _INEISENT . MER [£r

fote’ v e conT (P

Totalpoeng (50=max)

AR P

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a
a

a

]

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - altmenn 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 ps tungeroten,
Diacetyl/smdrsmak - 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 rprlighet 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 ay
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

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

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

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende p4 hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner. )

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

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero 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
gjzrstammer. Kommer an pi gj ringstemperatur,
Minsker med alder. Mest apenbart 1 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. Jokusere pa
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik;

O
+

for lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse NM 2016 Bryggets kode &‘)Z,/ 3 m) S
Konkurranseklasse C { 'PA)
Underkategori 6D - Sort IPA

Dommer (navn) HM\/S K . /"('/V/OL‘?}({)ZEN

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

DgNorbrygg O SHBF aBJicp

O Annen 4 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: O/(l IC K’)dj/é(f

- ? (12)

Bouquet / Aroma (i forhold 6l pltypen)
Malt@, humle Q, estere O, fenoler 0, alkohol U,
evt gvrige karakteristika (O

Kommentarer: 5 1 fﬁ(»j P 200, é /:“ f’Z'C’/‘:{L.WZ
B2EWT |, JOFFE = A
7 7

v
/

_;v 3)
Fargecq, klarhetgdy skumfasthe@

Kommentarer: _KC/ LR A CJ/ZC//UZ EAST 374040
Homips Zesps? | 6Lgss 1

Utseende (i forho]d til gltypen)

Smak (i forhold til gltypen) I O - (20)
Malt Q, humle O, ettersmak O, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: KAEFEE va LA G‘UMM ) / WL%/
SOTLI & AUSLLTT IVIVG , 2208 T

7Y Imye HQW;/,;{/OLQNZ \

j_. ®

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til @ltypen)

Kropp/fylde§f: COz —niva £, evt @vrige karakteristika €

Kommentarer: UM / J] 7.(‘/'(\‘//% / éﬂ*(:) '27 /7 . Z (; C/?’
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 6 10y
(i forhold til gltypen) ¢, )

Kommentarer: @1- £7v 1EIZ < P 24}?? AV A7 7

e 2 SVERF  wrlepp 0c
NTE HOMLE RESTIC I 6LASS) T
/\\A/L vy /{Aeﬁ @C}@NL}N AL /K/(,{‘ T %}

PET R 12

Z 8 (50)

Totalpoeng (50=max)

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a
Q

Q

]

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne 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
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. Padminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

Dommerprotokoll

Bryggets kode M_

Konkurranse NM 2016
Konkurransekiasse _ G ( IPA)
Underkategori _ 6D - Sort IPA

Dommer (navn)

AR Ve Aunly

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

RNorbrygg

O SHBF

aBJCcp O Annen

Max poeng

4 Ikke eksaminert

Studium av flasken

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

H

Kommentarer:

AL QW

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen)

Mal@, humle g, estere U, fenoler O3, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

CrlAn

. Noe

Noy A

b 0 e L

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

Kommentarer:

SVEAT

ALt HEA e g
M€

Smak (i forhold til gltypen)

Malt@“}humle@

s ettersmak O, balanse OO,

evt gvrige smakskarakteristika O

- RS 7Y P &
Kommentarer: &7 D8 > Zﬁ%ﬁ: r{)i ”{im Mg 4

L LAV S 7

}gﬁi—{ f&%} é”“? 1

HOM LECE STER  — 10 ELANIS K

Mgy

COIALY |

S 0] G

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde £}, CO; ~niva

)

, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: __ (% O DT/ M w (dg

Drikkbarhet og generell
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

vurdering, forslag til forbedringer

@ an

L)1

F7e0

OVERVE LD NOE

AED P A H Y A L

SV ANV

DUNMEA

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:

@]
+

Sor lite
passe nivd
for mye

Gl S

3
5

OGNV MULEIRE STER,

Totalpoeng (50=max)

3 2" (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

a
Q

Q

a

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

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

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

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

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

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

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

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

Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen 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 gjzenngstemperaturer
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
0gsé 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 bl
vinaktig, som blgt bglgepapp, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngi oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken sait minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandhng 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 p gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret pl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0]
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse NM 2016 Bryggets kode Q_@L_‘(/*Z_;S 3
Konkurranseklasse __ G ( IPA )
Underkategori 6D - Sort IPA

Dommer (navn) QOL U HO(/éé' ﬁ/(ﬁ/t-) .

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

W Norbrygg O SHBF U BICP U Annen (A Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
ikti g stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer: 0 K fL /45&/6
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 8 (12)

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

Kommentarer: (.L7’7 iy / }(‘/5 06 é;ﬂff IL’B/?K L,C TT
LAKIS

Utseende (i forhold til gltypen) 2 3)
Farge\Ld) klarhet 8+ skumfasthet

Kommentarer: L¢ /—r SVVV( PA"Q‘T/ 4 L&-ﬂ—

_ ’ S{_._ (20)

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

Kommentarer: LAKR/S SVAKTBQ&NT
MYE HYm(ie 5¢M R Tlos¢ Av mys
fowmL g .

;.%_ Q)

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

Kommentarer: YE{ PG T yKTﬁC YT &

]

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer b 10)
(i forhold til gltypen) —
Kommentarer: JKIEMMNES CTT VR AT ; mye

HOWLERESTE R | wlet , mullGews DONFOr .
CITT TWeAKIVG P DEPVE oprskri E12i0
on KALSKIE ©

EXIN

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.



