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Karakteristikk-definisjoner

Dommerprotokoll

0 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt) NM 2016 , O O 38 ‘ 2
O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere Konkurranse Bryggets kode ?
alkoholer. Varmende smak. C (IPA
O  Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av Konkurranseklasse ( )
munaen, som a bite i et drueskall. Ofte a§sosiasjon til Underkategori 6B - Amerikansk IPA
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av < Ié
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, {// V-* g F Y
for varmt el. hardt vann. Dommer (navn) W X 6 /VW/)
O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten. .
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell. Norbryge O SHBF 0 BICP C Annen 4 Tkke eksaminert
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
. Max poeng
bakterier.
O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av Studium av flasken
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i U Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc
kokingen, treg vgrterkjgling eller i ekstreme fall ° ’ ’ P ) ;L
bakter}ell infeksjon. . Kommentarer: 6\&/ ! 'TLO;V Fer), 54 f)’,f))’i’?l 1q¥iS P9a ‘F‘/‘f &
L Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i J 7 7 7 7
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, ,
gasblnld, rgyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el. Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) z 4 a2)
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av Malt'ek huml @ Q. fenoler O, alkohol C1
rengjgringsmiddel kan bidra alt: D umleig) estere enoter -, alkohol .
. . : . evt gvrige karakteristika {1
U Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Kommentarer: /\/&J Wavd W!@\( T:( N h Uy}[/ 2 q,/aﬂ?c}( 4 %VVQ
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
0O Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har e L av he /P‘% A/OQ V\. vi -‘» a ¢5(;'M(CHQ l
sedimentert) elier gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
Hunﬂéoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.
Kjgletake (chill haze) - protein-tannin- Utseende (i forhold til gliypen) ?) 3)
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer. Farge Q, klarhet Q, skumfasthet O D
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten. Kommentarer: \/@ H ( q L,\ 0( ‘{! b gi /",,L 6 Q’U ﬂ/)
Q  Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann. MQJ 1 UM *Q L;v?+ é. - Q’qn Vi e b@d, Mf{? (
Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent (3
og bakterier i vgrteren har tatt over. Smak (i forhold il 1 20
Kornsmak - smak av rent sékorn. Viss karakter er OK i Mrzft C(]l h(zlrm(;edffll Stltlgrzilgk 0. balanse O 20
visse gltyper. ¢ Vs akskarakteristika & ’
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evt dvrige smakskarakteristica .
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: U\bq ’CI AN ME| IOM b H & M "@ D) @9
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer. Sﬂégy}’]Q ® ¥ Hﬂf(/k/)—a/) ﬁ/f v u q *yéé e ' C] @q‘
Som aceton el. tynner.
Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan }(;‘[ r m )4:? @’q%
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret. {
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i K() e, L wg ’ 7[{’,17 . FO/" I Ae ﬁ/ﬁ? ((ré‘ Ay s yIS/( humle
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, rétne gf“nsakekr’ _ Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 2 ®)
Sherryhknen(%e, bameblele}' ) Unnga} OXSygenexsponenng Kropp/fylde U, CO, —niva 0}, evt gvrige karakteristika (O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll . .
flaskene godt. Unngé varme! Kommentarer: Meﬂé L) /{q/* b() Ner i
0 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes . 7
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet /I/OQ 1/’,/} QL av < ‘j(D}]Ol v @ J\f ?/6//[/](7!{?/’)
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsmmk.lond eller rr}agnesmmsuifat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (10)
{  Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen)
som oppleves pa siden av tungen. Paminner om eddik el Kommentarer:
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. . «
O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse FD/‘ ,, /‘f . Avowle & v < ANEy Qq[ 19 Y/
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur. R [
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjzret gl. l/) ol (? . F; 14 f‘ v )‘ QI’ € ?
O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kominentarene skal .
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) 6 (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
0 . o Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
passe niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typerikiig. 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 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 gjzring eller av
bakterier.

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

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

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

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som 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. Unngi 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 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 gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes 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, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero p4 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
gjeerstammer, Kommer an pi gjeringstemperatur.
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 pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+
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Dommerprotokoll

NM 201 6 Bryggets kode 0@“ 8 ?8

Konkurranse

Konkurranseklasse C ( |PA)
6B - Amerikansk IPA

EoBREET™ WIKSTRAND
Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Pror

Underkategori

Dommer (navn)

orbrygg I SHBF U BICP O Annen (4 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Gar o bovren  aur Llasleon

8 12)

Kommentarer:

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

Kommentarer: _ QAANAS 44"0’ piske ‘:rwkfef

i mattarma . HUMuM o Arembredonde

Jint aur vir pap. JOrdole 19
Utseende (i forhold til gltypen) — 3 — 3
Farge U, klarhet 0, skumfasthet O
Kommentarer: N M"(GVC\ 6t *’(Ott 5"‘/”‘

Takete i\ wlewr | Sloylles noke gjaren Joppen

" av Claglen

M

Smak (i forhold til gltypen) 20)

Malt O, humle Q, ettersmak O, balanse Q,

evt gvrige smakskarakteristika (3

Kommentarer: b(ﬁ & Pﬂ‘ﬂf SMade noe *(IQI%L"&’\
l&omm.v qiemnom th Smaleen o4 -

d 3

vak Pepp Wenger jg7en . Tegn  pe Olcs\cien”fg

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

Kropp/fylde O, CO,-niva O, evt gvrige karakteristika 01
Kommentarer: EV\ Qe A Qm,‘{\"c\ Karbonert éUS‘\‘Zf
7

ke sémye) | medium wropp

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 6

(i forhold til gltypen)

Kommentarer: l @ 'k e/é q Gote M L‘ W
Dete olet o

(10)

den ’\Yop\shca b en
noe OL&S;JU‘t‘i 03 d’ek e (G syad |

31

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

QO Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

O  Alkohol - alimenn effekt av etanol og andre h@yere
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.
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 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, Forirsakes ofte av villgjeer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjpringsmiddel kan bidra.

QO Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjrstammer.

U Gjersmak/aroma - enten gjzr i Igsning (som ikke har

- sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

a Hunﬂeoljer aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker 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.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

U Sgt- grunnsmak - oppleves pé 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
NM 2016

Konkurranse

OCOYEIAL

Bryggets kode

Konkurranseklasse C ( IPA)
6B - Amerikansk IPA

E_DIEQIE wn

erkvalifikasjon (kryss en rute)
| Horbrygg {J SHBF Q BICP

Underkategori

Dommer (navn)

O Annen 4 Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
ﬁR}klw stgrrelse, kapsel fyllingsgrad, fjernet enl}gtter etc.
A - £
Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 2 12)
Mealt O, humle Q3, estere Q, fenoler Q, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O
Blnllé
e A
VAT Posy

Utseende (i forhold til gltypen) St (3)
Farge (1, Karhet O, skumfasthet 0
Kommentarer: g s S, Y @4‘3
Smak (i forhold til gltypen) ?g g} 20)

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

M ETIE 64
Lf % ] &
mia

Kommentarer:

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde 0, CO, -niva (1, evt gvrige karakteristika 0

L7 e AR

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer a0
(i forhold til gltypen)

Kommentarer:

Totalpoeng (50=max) N ’Z (50)
Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a
]

a

Q

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkarameli.
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 viligjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

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

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

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

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

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

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

Dommerprotokoll
NM 2016

Bryggets kode {Z ( j l é / é

Konkurranse

Konkurranseklasse C ( |PA)
6B - Amerikansk IPA

Underkategori

Dommer (navn) ( M

R(/VI % /VM/I)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Norbrygg (1 SHBF Qa BIiCe O Annen 4 Tkke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
o Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsggad, fjernet etiketter, etc,
Kommentarer: éu) W ! f v p /{) on
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 7 12)

Malt @, humle Zi, estere (3, fenoler (3, alkohol O,
evt gvrige karakteristika (3

Kommentarer: é[] (’/ (j /(’IL ye¢s g M 4L 5 N P €
B Vil gt oroma Pess ende 401 S
Snev g

%ﬁﬁlpr‘si‘/f Frofiter gy })a;zl,://fj‘

>3
Utseende (i forhold til gltypen) _Jd 3
Farge I, klarhet@ skumfasthet
K.

Kommentarer: F f ¢ S5 1’1 UM

_Qf_i 20)

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

Kommentarer: G 0 4 j/

R le £ S o lr
Nae Skerv p | etterSmaken

Fin _m™alt  Smak

mom/a/er Ged me

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

Kommentarer: L- t'f ‘f \ﬁj n A/ Vg ([7 'P' (:]/9

Y

Myr  Kprbonering
S / A
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (10)
(i forhold til gltypen) i
Kommentarer: } 9 ra ¢ / g (/ o (f

m‘?f\HEu/hff Men ___noee vl‘gm/m \ Hﬁiwem
09 Skarp 1 efiersmak

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0O
+

for lite
passe niva
for mye

'2 d (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

d
a

Q

a

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som & 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 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, rgyk, nellik. Forfrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

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

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

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

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

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

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, 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 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 dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

NM 2016 OOEHAS

Konkurranse

Bryggets kode

Konkurranseklasse C ( ]PA)

6B - Amerikansk IPA
KoBreT WicsTrRanD

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg U SHBF

Underkategori

Dommer (navn)

{1 BICP O Annen G4 Ikke eksaminert

Max poeng

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

hoe law lewssgm

Kommentarer:

J_ (12)

5 l‘i('rwj

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

Kor‘nmentarert L;k € MM!"\C\ ;
L_CV\(’/L( W o Karomel(
L@“‘ W\alkcgr()mp\

Utseende (i forhold til gltypen) Z:__ 3)
Farge 0, klarhet 4, skumfasthet &

_ ks\obW otk beine skom som
henge s siden . Toleete bl wlio

__z 20

Kommentarer:

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

Kommentater: W‘QJLWV\ bﬂ‘ef et ' Uﬂ st

no€  alleohol vorme

don Likre  otteromaken  vedwyares

hamen & ke bomiawrtnde | dedhule ok

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) L( [€)]
Kropp/fylde O, CO, -niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommenarer: _\J@MAAhy  Mupntorllye  medium Wy
skiklkcende

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer - 3 10)

Kommeniree - Sarnes M wumlen | Dewne stilen
slal Mo mer hme . Denne MM&
smale, men  Salls ihle ek Gun prder

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

0O
+

for lite
passe nivd
for mye

Am. tep o5 ok er synd.

18

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.



Konkurranseklasse C ( IPA)

Max poeng

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

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt Q3, humle Q, estere (3, fenoler Q, alkohol (3,
evt gvrige karakteristika {1

fzé?ff

Kommentarer:

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

Kommentarer: {g w"i } T ii*gf@ 5} ¥V

Smak (i forhold il gltypen) 20
Malt U, humle U}, ettersmak O, balanse O3, '

evt gvrige smakskaraktenstlka ]
?fi § ‘,;‘3“ } {ﬁ(@f .ﬂ}y'h{'.v

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

L3 Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til Underkategori 6B - Amerikansk |PA
for varmt el. hardt vann.
Diacetyl/smgrsmak - smg@r/margarin eller smgrkaramell. rbrygg O SHBF G BJCP U Annen (@ Iicke eksaminert
O DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
bakteriell infeksjon. Kommentaser g{;) ; WFM?W g:{ &éf;k Vv o }? 5
gasbind, r@yk, nellik. For&rsakes ofte av villgjer el.
{1 Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
O Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
Hunﬂéoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
kommer ofte av at gj@ringen har kommet igang for sent
visse gltyper.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
sherryliknende, barmebleier. Unngé oksygeneksponering Kropp/fylde 0, CO,—niva O, evt gvrige karakteristika O

Karakteristikk-definisjoner Dommerprotokoll
: gy g
Cl : . . f g o
Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt) Konkurranse NM 2016 Bryggets kode O{i}{ }f e o
alkoholer. Varmende smak.
0 Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av ) p
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, Dommer (navn) C Y . {; A '? }ﬁ‘% f:}i EL§ fw A
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller . .
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten. 5%%{1:1 erkvalifikasjon (kryss en rute)
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vgrterkjgling eller i ekstreme fall
O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
Ikke beskt/bittert.
Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.
Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
og bakterier i vgrteren har tatt over.
Kornsmak - smak av rent sakorn. Viss karakter er OK i
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

0 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes Kommentaer:
pa siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), N
kalsmmk‘lond eller n}agnesmmsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ﬁWMN (10)
Q  Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen)
som oppleves pa siden av tungen. Padminner om eddik el Kommentarer:

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. . - 2
O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse f ) ({A} g@ f{ f 7} é@

gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur. T

Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret gl.
O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide -
_ for lite Fremragende (44-50) Eksegsjqnelt t_yperi'ktig. Lite eller ipgen forbeqdnger kreves.
o asse nivé Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
p 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 Dommerprotokoll

O  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt) NM 2016 O é 1’{ 2 g

O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere Konkurranse Bryggets kode 0 .
alkoholer. Varmende smak. .

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av

munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til . 6B - Amerikansk IPA
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av Underkategori -

maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, | RU e/ V PV

for varmt el. hardt vann. Dommer (navn) Loss / o) .

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

Konkurranseklasse C ( IPA)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell. & Norbrygg U SHBF O BICP U Annen A Ikke eksaminert
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av M o
bakterier. ax poeng

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

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

g g, el ks oy I ougger Arom ol e 3w
: ’ Malt#t, humle B, estere [, fenoler O, alkohol T4

evt gvrige karakteristika 0l

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

Kommentarer: L v F\‘z/ 'Z INI") &S5¢ 5\d
7 77

rengjgringsmiddel kan bidra.

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

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

a 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 bx:ygging eller gjering .min.sker effellcten.. Kommentarer: é 0 d _f 5 1“( e F 11 h /OW e

U Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av 1 VA
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

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

Kornsmak - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK 1
visse gltyper.

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

Kommentarer: V¢ € )6(0\«f(/\,‘}"">3[ y i;’fe HUM te JU/: T

Utseende (i forhold til gltypen) 53. 3
Farge ™, klarhet &, skumfasthet &

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: F ,“ N SUQP\ A/ wr el { S h
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hgye gjeringstemperaturer. Nae v [4\ [ ar (‘ /e ; -{ ) oy é “ / (7/ (1{,

Som aceton el. tynner.

O Metallisk - forérsakes av eksponering mot metall. Kan F enod / s P\ € “ Ia/ My e }“\ fer 7[) vimle
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret. g N
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, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll

flaskene godt. Unngé varme! Kommentarer: & o (,/ [,( Na b oner: ! }Zf , g ﬁc/ ((y / Q/é

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

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

kalsiumk-lorid eller rr.xagnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 3 10)
O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen)
som oppleves pa siden av tungen. Paminner om eddik el Kommentarer: ve / 5/ i{ G&NONgm T Lve /‘
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. ) ’ V4 /@ *
0 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse f/ﬁ /
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret 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 Totalpoeng (50=max) l 9 _(50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide .
_ for lite Fremragende (44-50) Eksepg'qnelt preri.ktig. Lite eller ipgen forbe@ringer kreves.
o e Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
passe niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

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

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

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

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

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.

0 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.

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

0 Gjersmak/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 gjeering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

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

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

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

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

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

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

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

[ Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
NM 2016

Konkurranse

Konkurranseklasse C ( lPA)

Bryggets kode Q 06 L,’L 3

Underkategori 0B - Amerikansk IPA

Dommer (navn) F/Ri/ ; Z MW{VV

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Norbrygg {1 SHBF t BiCP LI Annen

4 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: (ﬂ\/ 'py ” ; /@56 ia

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

._2’— (12)

kommenier Tydelig Vgyle dominerer ayomeen

ﬂ/vl‘cﬁruma ay V\uyn l@ ik av gl

karamel |

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

Kommentarer:

__2"‘ 3

Kolalo@cézm@%, NEH (m ambe,-

(FJH‘ ﬁld)m

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

Kommentarer: (T)(j() [ (C‘/ kq" ame i P/ A4 k

_67 @)

Lite hom le@/ec’@

H‘wﬂ AV V’}é}/[é (,ch/ 'if/ fpgx\o{fsiz

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

& ®)

Kommentarer: LCH IZVAQPD/ M(Co(ﬂ() ‘f7 0(;}" I&(/bb/’?f/ ‘4j

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

10)

Sehme oo, mallen domirar kolalt

lte hll/i/l/\le{)fgq, Er o‘@Hé amer lkkansk \PA2

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:

- Sor lite
0] passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

l é’ 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

1 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

1 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.

O DMS - s¢gt, 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.

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

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

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

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

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

Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at 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 - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, rétne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd 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 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.

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

Dommerprotokoll
NM 2016

Bryggets kode %70 i

Konkurranse

Konkurranseklasse C ( !PA)
6B - Amerikansk IPA

Ll Bsfrem

Dopmmerkvalifikasjon (kryss en rute)
doNorbrygg U SHBF

Underkategori

Dommer (navn)

d BICP 0 Annen G Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
U Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter;)c.

Lav Cyllingsara

Kommentarer:

"Z; (12)

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

F@/lé?'i‘:)[/( l(%rc’r‘{/*(/‘f Nnoe
mekisinaly . Lite homle fmg I~

Kommentarer:

__:%:,, 3

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge O, klarhet {1, skumfasthet O

Kommentarer: r AAN )Q’ @bbf”" &/ qé
B Nollpard s om

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle @, ettersmak [, balanse 03,
evt gvrige smakskarakteristika (3

Kommentarer KOI e , ‘ e "~\/ [ge (C7
hdvaq Lo amen Kansle homtle
va m/g,oef) A l’hﬂfey

20

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde U, CO, —nivé U1, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: m:d&ﬁ ‘ 6 ‘&( (// Ild/ba V/)?//‘\ /) q
\lrmesde_qloholymak i cHesmalten

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer :é a6

(i forhold til gltypen)
QM leqn “ &

6))

Kommentarer:
Mangher Preg av
hvm le,

1 Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen. "
P av 4enO Qv

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

1 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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

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

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

0 Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkarametl.
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.

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

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

U Gjersmak/aroma - enten gj®r 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.

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

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

0 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.

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

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

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

O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak |-

som oppleves pa siden av tungen. PAminner om eddik el

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. /‘
0 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse

gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.

Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret gl.
O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

_Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

Dommerprotokoll
NM 2016

Bryggets kode {“[)O ] ?02

Konkurranse

Konkurranseklasse C ( IPA)
6B - Amerikansk IPA

Underkategori

Dommer (navn) (/*M 7& une /\/ B‘fzf}

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

& Norbrygg Q SHBF 0 BICP Q Annen @ Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: (z~0V lL'-//“ {V] 4 ﬁV &C/

Bouquet/ Aroma (i forhold til gltypen)
Mal(d, humle@, estere U, fenoler U, alkohol (3,
evt gvrige karakteristika L

Kommentarer: é (}C/ HUM /6 Ooa
tovamel[ |kt

4y

Utseende (i forhold til pltypen) =@
Farge U, klarhet Q, skumfasthet@]
Kommentarer: F} n F IV /61 <& 4 bV a S {(U m

~_t e

Smak (i forhold til gltypen)
Malt {1, humle Q, ettersmak O, balanse U,
evt gvrige smakskarakteristika L1

Kommentarer: . [( [ l f?j
For Vhye  humle

Ugl(/}f /7('('%13‘/‘
etler  fel| [ olet

_L &

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

Kommentarer: B r i F ﬁ/ I 7 / <

___2___ 10 |

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

(J balanspo

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

_L/ : 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

a

Q

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes 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, rgyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjar 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.
Gjeersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenﬁge uten omtapping.

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

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

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

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

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

Dommerprotokoll
NM 2016

Konkurranse

Bryggets kode OO q } OL{

Konkurranseklasse C ( IPA)
6B - Amerikansk |PA

LOREET WIKSTEMD

Underkategori

Dommer (navn)

B{m\merkvaliﬁkasjon (kryss en rute)
N

orbrygg ] SHBF U BiCP O Annen & Ikke eksaminert

Max poeng

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

\[Y”I”Wj%] rao(e« kuane. y&d l/\m/e{
v
Malt 0, humle Q, estere (Q, fenoler (3, alkochol Q,

_.(L (12)
evt gvrige karakteristika &l

Kommentarer: m/‘é( W(( o Onanas R OJ‘[(OIAOL,
’5;’(7‘0»5 . k\\{/\cﬁ Pop®

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

Utseende (i forhold til gltypen) _3__ 3)
Farge U, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: [’(Ob‘berf Mﬂ 6t y l/( (M \ '00’3( SW\
v

50M &B/S Vi s

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

Kommentarer: b(ﬂ?“@’ 6ma'k
oV skende kot noe. set . ananas
- : i " '
Lgien. Dem  hor en  noe nnesteng " smaic .
Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)

...,f./,._, ®
Kropp/fylde O, CO, -niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: br& Mawt : W WDPP

_i 10 |

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

Kommenarer 00 yumnfulilae o etdavkels |
ruen & gamslee wbalanset  For

gt emle % Grewalehy  smale ,Som drelelees
ud. Dieemdet < e noe 4 st p& .

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 niva
for mye

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 tiitak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

L1 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

O 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.

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.

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

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

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

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

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

Q 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.

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

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

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

Q 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.

1 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 - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret gl.

0O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
NM 2016

Konkurranse Bryggets kode *

Konkurranseklasse C ( IPA)
6B - Amerikansk IPA

Dommer (navn) @(‘MQ /éj # ”“*{Z F‘}“{ 5““ ; i '

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
@;‘brygg Q SHBF Q BICP

Underkategori

Q Annen (4 Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
U Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter
; g % s, F :
Kommentarer: fgfﬁfﬁ {;ﬁq} é;fg ¢
. . £
Bouquet / Aroma (i forhold til gitypen) g (12)

Malt O, humle 3, estere O, fenoler Q, alkohol 4,
evt gvrige karakteristika

Kommentarer:

it

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge U, klarhet O3, skuglfasthet ]

L.

3

Kommentarer:

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

Nye "'23;“?“”’% :

Kommentarer:

Doe

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

Kommentarer: i‘;‘"ﬁ 7 é\. o ,e‘ UW }Kﬁﬁﬁj 52@} ﬁiﬁ g

)]

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

Kommentarer: -
Crn)  FAReq)

i (10)

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
O 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

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

U 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.

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
kokingen, treg vgrterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

{1 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.

L1 Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gj@rstammer.

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

a 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 gjering minsker effekten.

0 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 sakorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

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

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

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

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

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

Q Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
NM 2016

Q ﬁz"’ﬁ g%?i

e

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse C ( IPA)
6B - Amerikansk IPA

Ot

yomumerkvalifikasjon (kryss en rute)
?Norbrygg (] SHBF

P

Underkategori

Sy
oo

Dommer (navn)

24l

d BiCP 0 Annen 4 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
U1 Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt U, humle O, estere (3, fenoler U, alkohol U1,
evt gvrige karakteristika 03

o

12)

- e

Kommentarer: _ . |

)

i,
% =

Mpe

-

&Y

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge U, klarhet U, skumfasthet (1
e
T

e (3)

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)

Malt U, humle Q, ettersmak O, balanse O3, .

evt gvrige smakskarakteristika O
FE

Kommentarer: i

= o . y s
Fueon b

kY
#

()

5

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

Kommentarer:

o

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

Kommentarer:
v;;“ﬁw F L

(10

s

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

- for lite
0] passe nivd
+ for mye

§ i (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a
a

Q

a

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 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 elier
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 fgigende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

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

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

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

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

Dommerprotokoll
NM 2016

Konkurranse

Bryggets kode 2 2 g ;

Konkurranseklasse C ( IPA)
Underkategori __ 6B - Amerikansk [PA

Dommer (navn) E,:/;K %f’@ﬂ/)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg U SHBF

a BJcp O Annen (A ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: %fﬁ[ Ky/mméjfvjf/ﬁ?“

j_ (12)

Bouquet/ Aroma (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle 1, estere (1, fenoler O, alkohol 01,
evt gvrige karakteristika U

L humle arome
Ule malt bpaktte,

Kommentarer:

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

Kommentarer: ‘J,)/ZL?M Wlp (}F I%W%V‘///hd. FO/A 0L
\/eloQ‘i@ Klar og £in,

3

Smak (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle 0O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O
Kommentarer:
( . ' . )
Noe Levolisl _learaltte-: nelllC
v T
Le 4idvus

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) ‘2_-— *)
Kropp/fylde U, CO, —niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: @7}f O!j(?\"& 'F}é(e l§€ ! CJ{dﬂ@’)
Lav ledr honorina
J

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

/3\/\/\‘(?«* {rq ‘kauﬂé’ﬁkﬂ\/{’(‘}éﬂ
pa_fleve punildes— Mangler
bz lanee

L 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

_L‘ (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

01 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjezrbiprodukt)

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

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

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

{3 Diacety/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramel.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

L 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
rengjpringsmiddel kan bidra.

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

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

0O 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 gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

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

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

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

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

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

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

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

0 Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse

NM 2016 Bryggets kode w&:’)g&

Konkurranseklasse C ( IPA)

Underkategori __ 0B - Amerikansk [PA

Dommer (navn) KO BE KT \A} K STQ H’ND

D erkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg (1 SHBF W BICP O Annen 4 Ikke eksaminert

Max poeng
Studium av flasken
0 Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
o (<3
Kommentarer: n " er o b emes ‘&Q
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) q az)

Malt O, humle Q, estere Q, fenoler &, alkohol O3,
evt gvrige karakteristika ()

Kommentarer V\ , AM)’ U C(_A/ L(I)M’\ koo LALN

Lo \(

fourunal | 58pe | lcrpdiret

Utseende (i forhold ti gltypen) _._3___ 3
Farge U, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: zaﬂfc&@ 6{ f ‘/C \N

Y
Smak (i forhold til gltypen) e @ 20)
Malt U, humle O, ettersmak O, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: m :dA d‘)) %;%N’k P b MO(

Nnoemed;singk

Middedr

emman__ ettesgmalc
Wl smq e

2
Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) j (5)
Kropp/fylde 1, CO, ~niva 0, evt pvrige karakteristika O

Kom/l’g}faif:/r ‘ﬂ‘/\ VWW@(ZLZ)Q b'\"\ k(‘A/lOOmm'Y)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer L/ 10)

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

Veldiy noptml  pi lodde

aroma o8 smak  Sawves M Wl

Now \eslet i eflorsmalcen .

Prov 6 eftershrebe mes balawe ¢ plet

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
o) passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

2w

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 Dommerprotokoll
g Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt) Konkurranse NM 2016 Bryggets kode O 9] 923 g 2

Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak. C(IPA
1 Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av Konkurranseklasse ( )

munnen, sorr.1 4 bite i et drueskall. Ofte a§sosiasjon til Underkategori 6B - Amerikansk IPA
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av

maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, Dommer (navn) L M I? vner / Ve /{i,
for varmt el. hardt vann. ;
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell. Norbryge U SHBF QBice U Annen 1 Tike eksaminert
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring 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
bakteriell infeksjon.

(3 Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fgigende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

asbind, rgyk, nellik. For&rsakes ofte av villgjer el. . . ) 5
I%akten‘er ?{yan komme av maltet. Rester av ¥ Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) a2
Lo . ' Malt O, humle Q, estere Q, fenoler T, alkohol O,
rengjgringsmiddel kan bidra.

1 Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre, evt gvrige karakteristika O
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Kommentarer: j v K // s mle
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer. ’

O Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har 2 iy i *
sedimentert) eller gl som m%)]dnet med b\bmnsats av gjer H O P ”1‘5 / Edrynd| o S N € v (v 5! c(,\ (/’5
for lenge uten omtapping.

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

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

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

og bakterier i vgrteren har tatt over.

X . , Smak (i forhold til gltypen) *li_. 20)
Kornsmak - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i Malt Q, humle Q, ettersmak O, balanse O,

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

Kommentarer:

O &

Utseende (i forhold til gltypen) ,_i_“ 3)

Farge (1, klarhet Q, skumfasthet &1

Kommentarer: {:Ii‘/\ f A /C/ c

visse gltyper. . -

Lysskade% - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evt gvrige smakskarakieristika 3

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: (': en o i i ¢ k p A N oau M
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse — T v 7 4
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer. r\/ k74 /) A '

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

00 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. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll

flaskene godt. Unnga varme! Kommentarer: & o< { 7 / CZ[ €

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 5 )
Kropp/fylde Q, CO, -niva Q, evt gvrige karakteristika O3

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.

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse f / b O / ons ﬁ/ e 04 23 [ T”fﬁf
/

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 2 10y
(i forhold til gltypen)

Kommentarer:

gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret gl.
0 Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) l é (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hpyre kolonne slik: Poengguide .
_ for lite Fremragende (44-50) Eksepg’onelt t.yperiktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
o) passe nive Meget bra (35-43) Typenktig..stse }ilt}ik for forbedringer kan g}‘sﬁres.
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

1 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

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

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

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

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

a Humle’b]jer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

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

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

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

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

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

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

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

0 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.

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

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

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse NM 2016 Bryggets kode &O é l ;g

Konkurranseklasse C ( IPA)

Underkategori _ 0B - Amerikansk [PA

Dommer (navn) L% /QUV\C M’\‘ 1\/ s e

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
A Norbrygg 0 SHBF O BICP {1 Annen 4 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) L{ . a2
Malt O, humle Q, estere Q, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika (1

Kommentarer: % Lok § O‘Vﬁi’"\/t\_‘ /;UV“VV‘A\‘/
Korormell ; SApe

+

Utseende (i forhold til gltypen) ; 3)
Farge O, klarhet O, skumfasthet (1

Kommentarer: (E’ f/‘\ﬁ 5 l'( Ui

Smak (i forhold til gltypen) 7m (20)

Malt O, humle Q, ettersmak [, balanse &,
evt gvrige smakskarakteristika (1

Kommentarer: /: lﬂ’/‘ TN | 1£ f mM aH
e JVer // U e hown e N
Lte fAumi V“ljy,a sedime

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

Kommentarer: F g‘/éﬂ i/(f" (/I)‘Q /A M&f l’\

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

Guf el riey 0 4€ Sesdime

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) ._'_2, L},__. (50)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

U 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.

0 DMS - spt, 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, rgyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

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

@  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 gjzring minsker effekten.

O 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 v@rteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sékorn. 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 gjringstemperaturer.
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, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyil
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.

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

O Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll
NM 2016

Konkurranse

Konkurranseklasse C ( IPA)

Bryggets kode m

Underkategori __0B - Amerikansk [PA

[RoBERT WIKSTRANY)

Dommer (navn)

Dgmmerkvalifikasjon (kryss en rute)

Norbrygg { SHBF d BICP (O Annen 4 Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
U Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer:
S
Bouquet/ Aroma (i forhold til gltypen) (12)

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

Kommentarer: 6 d PQ '(:‘QW Oh 5 k

Hiumle 5idcos ;

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge U, klarhet U, skumfasthet O )
koloe,~,  er9% skum

Kommentarer;

i ®
folcete

Smak @ forhold til gltypen)
Malt U, humle O, ettersmak (1, balanse U1,
evt gvrige smakskarakteristika (1

medium \,W

Kommentarer:

T w

Now  peppes—

Lk desida Sjons presy,

adleobolisk ol ifher etfersmale

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

Kommentarer: % ﬂk dea

__; 16))

nee lpresmendg

5

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer _ 10
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:
Tin rpwm 09 en _god onn folelye |

Litk (o, \oeppmk&w/ We&(r‘r’ /Fenolisk

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

O  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

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

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

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

Humléoljer - 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.

O Kokte grgnnsaker/kalliknende - 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 sdkorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

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

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, rétne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

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

O Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse NM 2016 Bryggets kode 6( l % g

Konkurranseklasse C ( IPA)

Underkategori _ 0B - Amerikansk IPA
Dommer (navn) F/:KM’ %%ﬁ? m

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
&} Norbrygg O SHBF 4 BICP O Annen 4 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: !K KC nQoe ‘7 ]OG’«WTQ v (le

Bouquet/ Aroma (i forhold til gltypen) [» (12)

Malt U, humie U, estere Q, fenoler Q, alkohot T,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: H;/‘ ‘L Qv puf\)ﬂ% \
Moe iaf av sepe .
[.ite m= | leara Vet e~

Utseende (i forhold til gltypen) &_ 3)

Farge U, klarhet U, skumfasthet O

Kommentarer: F("\ ho dgbai"hg '(h p? 5Q’()I’V\
k@‘bb@i”}[d{f(/)i{/\v e @V\

Smak (i forhold til gltypen) g_ (20)
Malt (3, humle Q, ettersmak (3, balanse 03,
evt gvrige smakskarakteristika U

Kommentarer: _A/0€__ (o1 cm6ef3r For Myl
sedwe,

Hinf av sihvs, men \ilen
Vh/Vﬂ (?‘)‘ﬂ/)qf.

-,
Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) ;;}i )

Kropp/fylde U, CO, —niva {3, evt gvrige karakteristika O
Kommentarer: M QA)( UW\ l(VO Pp . M ;0(01@( ﬁ
eay l/)omes/mo)( Moz o(jc?fé

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

Kommentarer:

Den Wndtéfdk \oa! angen) %W"
A J/Zkh{f heien \av. Mev b\ Mearhunle_
Vean TOQJV@

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) 2..}— (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 forbedringstiitak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

a
(=

a

Q

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 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.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

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

Kjpletike (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. Unngé klorert vann.

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

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

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

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

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsait),
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 pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
NM 2016

Konkurranse Bryggets kode .

Konkurranseklasse C ( lPA)
6B - Amerikansk IPA

QL ) B HE 1m

£

Underkategori

Dommer (navn)

erkvalifikasjon (kryss en rute)

Jorbrygg O SHBF OBICP  OAmmen @ Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

‘& (12)

boruOGe
Sy

Bouquet/ Aroma (i forhold til gltypen)
Malt U1, humle O3, estere (3, fenoler Q, alkohol O3,
evt gvrige karakteristika Cl

Kommentarer: /C’) {‘i}ﬁi
W By K
S [PETE.

P W Y
¢ REVS  OE

e R m gy o

hY g

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

FiORpOHET

Kommentarer:

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

SO,

Kommentarer:

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

Kommentarer:

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

SmileTE

Défﬁz} Z&«{,f

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

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

J Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

I 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.

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

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

3 DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet 1
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.

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

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

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

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

0O Kokte gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen 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.

0 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
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

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

1  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.

0O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Paminner 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 apenbart i flaske-ettergjaret gl.

(1 St - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse

NM 2016

Konkurranseklasse C ( lPA)

Bryggets kode 0 O 677.5 o

Underkategori

6B - Amerikansk IPA

Dommer (navn) / M FVV} ¢ /\/ngﬂ)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

8 Norbrygg {1 SHBF 4 BICP U Annen Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer:

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

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

Kommentarer: '5 d P e 6 /‘7 /<w AN T2l /

Utseende (i forhold til gitypen)

3 )

Farge 1, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)

@0

Malt Q1, humle 1, ettersmak O, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika (3

Kommentarer: T a op i 5!{4 /f rullt

' Fenolsh

1;“’\76’ //](/M/{/ 3

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen) S *)
Kropp/fylde O, CO, —niva U, evt gvrige karakteristika O3

Kommentarer:

Fon

FcreP

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer '~5 10y

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

God €l

ren

b ttet/

For

it

rallinent

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)

;Lg._ (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

O  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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.

0O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgilighet 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.

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

C  Gjersmak/aroma - enten gjzr 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.

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

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

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

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

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

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

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

O Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll
NM 2016

Konkurranse

H06F50

Bryggets kode

Konkurranseklasse C ( IPA)
6B - Amerikansk IPA

Dommer (navn) 208 EOZT Wik S‘T@ﬁND

D erkvalifikasjon (kryss en rute)
&f Norbrygg 1 SHBF QaBICP

Underkategori

U Annen & kke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
QI Riktig stgrrelse, kapsel fyllingsgrad, fe]‘emet etiketter, etc.
Kommentarer: m I () k G loem@fke,
-l
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) D 12)

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

AN, so\pe
bunt o vat  pupp

1

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

Kommentarer: Pa,\/ >
+akete

F\wv ks

Kommentarer:

P N
SYord hnth slaum

_1?__ @0

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

commenwrer 0¥k el s0m N, edvore”
 Krabbg Muum e smale;
\CO/LO(A%Q etesmale
3(9(‘&11\4&@

noe  plant

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) L( 5)
Kropp/fylde U, CO, -niva U, evt gvrige karakteristika Q

Kommentarer:

Drikkbarhet og éenerel] vurdering, forslag til forbedringer @ a0)
(i forhold til gltypen)

Kommentarer: 57 us (’\‘\f %M (/OZ \ 3 ‘QSS&('

Sl ikke vest of .

QM ean

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

& (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.

no L(IYJ Mt



Karakteristikk-definisjoner

1  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

U 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.
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.

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

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

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

Q Hunﬂéoljer - 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.

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

Kokte gronnsaker/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.

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

0 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.

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

1 Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
NM 2016

Konkurranse Bryggets kode 6 ;ZS

Konkurranseklasse C ( iF’A)

Underkategori 0B - Amerikansk IPA
Dommer (navn) EIVP [( Q%?li/em

Dgmmerkvalifikasjon (kryss en rute)

Norbrygg (J SHBF O BJCP O Annen 4 Ikke eksaminert
Max poeng

Stpdium av flasken

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

Ay
Kommentarer: D‘/\m K\O ‘ l‘%d (1
N (v

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) {/} 12)

Malt O, humle 01, estere O, fenoler (3, alkohol O,
evt gvrige karakteristika &3

Kommentarer: /XIYV/OMA&( A 5;’;‘/\)% ©7 ’)\/C)@;ﬁ_kg
Eronrec, (At mald-
Nt av 4ape

_.Z'_ )]

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge@, klarhet (3, skumfasthet O3

Kommentarer: SLC}If ! (73‘ /‘(\ /\ /;_ g lZUW\
/U YA 4 g'/»(

’@wm‘

o 20)

]
o

Smak (i forhold til gltypen)
Malt U, humle 0, ettersmak Q, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: T’ﬁ‘ i) ]Oéz (Gi 7 £) e wlC “Om
itlerhed eg sddme

M?CLQE‘)‘M‘)Z Q(J‘"‘l(?r"iim«ﬁ‘i/(,

4

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

Kommentarer: M‘d)&a ?{ b} léé” W(7I/ : ”75
Middels \etd opp

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

Bdr via Wer gibwrss -smald.
Yenolok swall Yveltker yo€n powy ey

)]

Y

&
_ W ao

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
o) passe niva
+ for mye

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) Problématisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

3 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.

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

0 DMS - spt, 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.

L1 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.

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

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

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

O 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.

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

O Kokte gronnsaker/kalliknende - 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 sikorn. Viss karakter er OK 1
visse gltyper.

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

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

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
0gsa 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 bigt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Q0 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.

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

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

0 Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
NM 2016

N—
Bryggets kode C}Kiﬁj L

Konkurranse

Konkurranseklasse C ( IPA)
6B - Amerikansk IPA

Underkategori

Domimner (navn) L G /{,; ,L {{; 3 jd
@mmerkvahﬁkasgon (kryss en rute)
i Norbrygg (1 SHBE Q Bicp U Annen 4 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

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

evt gvrige karakteristika (1
i

Kommentarer; \ !,,,é ;
| ‘)/? 53‘(1“}“
| TRef

/e ”;@Mffzﬁf cc

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

DL

i (3)

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, ettersmak {, balanse 1,
evt gvrige smakskzggkteristika o

Kommentarer

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde U, CO; —nivé Q, evt gvrige karakteristika {1

Kommentarer:

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

2 2? (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner Dommerpro tokoll

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt) NM 2016 O 5 9\ O
0 Alkohol - alimenn effekt av etanol og andre hgyere Konkurranse Bryggets kode “Q“’“ﬂ*‘*‘“““

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

munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon il Underkategori 6B - Amerikansk IPA
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av

maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, Dommer (navn) 2o BE®RT W/ [KSTRAND
for varmt el. hardt vann.

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten {c)?rmnerkvaliﬁkasjon (kryss en rute)
QO Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell, Norbrygg O SHBF Q BiCP O Annen U Ticke eksaminert

Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

O DMS - spt, 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.

(3 Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, 6

-2

Konkurranseklasse C ( ]PA)

Max poeng

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

Kommentarer:

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,

eple, ]orc}bm’r eller andre fruktige §make?rA Forsterkes med Kommentarer: A(—ef SLCCV) W l

hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

U Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har MO\/\O ] , £ (‘bbk* s {ZQ{” e

sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer

for lenge uten omtapping. { '(7(' € m MMU MNA

[ Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Tkke beskt/bittert.
U Kjgletake (chill haze) - protein-tannin- . . @)

) N Utseende (i forhold til gltypen)
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer. Farge O, Klarhet Q. skumfasthet 0
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller g i . [}C_\'
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten. o W d LS N LC

K : J </
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av ommentaret § 5 ,ﬂ t S 3 LA
klor og mikroorganismer. Unnga kiorert vann.
O Kokte grgnnsaker/kélliknende - aromaen og smaken :
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent }
20

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

og bakterier i vgrteren har tatt over.

O Kornsmak - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i Smak (i forhold til ltypen)

Malt U, humle Q, ettersmak (O, balanse O3,

visse gltyper. - e
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evt gvrige smakskarakte?suka d
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: YY\/\\A(‘,QM VY\CV(,’(\ Sa, L<
0O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse ' .
alkoholer ofte beroende pi hgye gj@ringstemperaturer. F\@Yd)o QC . m /NM t ( L anS b)r H, U[’\ e
Som aceton el. tynner. \
Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan ML(O\/LQI A p/béej‘ Smo ke
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret. — \
O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i f" XL (oC"ﬁfj

kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ratne grgnnsaker,

¢ . °© . Fysisk fplelse i munnen (i forhold til gltypen) &
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering Kropp/fylde O, CO,-niva O, evt gvrige karakteristika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll ’

Q » 4 ?
flaskene godt. Unngd varmel Kommentater: /Y] /M CO > %) L&{Upp
O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes !

pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet

vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

kalsiumk'lorid eller rr_lagnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer L/ 10)
U Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen)

N
som oppleves pi siden av tungen. PAminner om eddik el Kommentarer: ¢ en [PH Qka ( ham lem

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

I  Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse 0((7 M(: r< gt M 'LG»SW J('{ Qr Qf

gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.

Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret gl. df/‘" l—y &(Ao‘(z %X.Q—( M nn A(V(-(, (& € @c‘

3 Sgt- grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
&N’%&n e~ Lipf -~ tosp. \V\U"b) N

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer {/\ W a\ ) ‘0 ;/\,,‘5 te Mmp  Lom \9 im r m Cc( este ¢ P
pa alle kriterier. Kommentarene skal

veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) Zé (50)
forbedringer).

,/‘
5

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide :

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

0 passe niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

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

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




Karakteristikk-definisjoner

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 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. For&rsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

Hunﬂéoljer - 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 gjaring 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 gjaringstemperaturer.
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.
Péaskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. 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 pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsinmklorid 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.

Dommerprotokoll
NM 2016

Konkurranse

Bryggets kode 00 95 9

Konkurranseklasse C ( lF’A)
6B - Amerikansk IPA

Underkategori
Dommer (navn) (/\M P t/;’lff /V%,&/)

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

U BICP O Annen [ Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

w._\/}__ (12)

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen)

Malt O, humle O, estere U, fenoler U, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika O
Kommentarer: 5 Vo /{ (ON RN

Hor pits /o s

Utseende (i forhold til pltypen) S )
Farge U, klarhet O, skumfasthet 0

(odt _Shym

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) M._“S_
Malt U, humle Q, ettersmak O, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika (J
Lite eller  rMye

4
Oumle  Som yjer AT  gler
Likke/Maftdvever , €5Tave

20

Kommentarer: \/(3 / G/ (\j

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gitypen) (&)
Kropp/fylde Q, CO, —nivé U, evt gvrige karakteristika Q

Kommentarer: ﬂ? 0(/ / (V 7 /,7lb

Li 10) |

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

bod el wrpa  [paloansert
U&@/\a;mf/o Ctter sme K

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

Totalpoeng (50=max)

R W )

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

Q
]

a

a

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som & 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 fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

Humléoljer - 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 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 gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

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

Metallisk - forirsakes 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. 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 pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm,
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
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:
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Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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

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

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

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

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

{0 Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
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.

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

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

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

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

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

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 pé hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, rétne 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
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsinmklorid eller magnesiumsuifat (Epsomsalt) mm.

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

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

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:
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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.



