Flightskjema

NB! Alle felter ma fylles ut, lesbart!

Konkurranse:

Klasse, runde:
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Dommer 3: WAWT HALNGESEN Dommer 4:

NB! IKKE SIGNATUR, NAVN | LESBARE BLOKKSTAVER!
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pé alle kriterier. Kommentarene
skal vare konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres,

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd & definere smaken eller
aromaen,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer,

ﬁNorbrygg

Dommerskjema

Konkurranse C 2\17 2% ] Bryggets kode G\ qs,?.(f

Konkurranseklasse \ !I > L*{_‘;IE _ Blitype (F
PER. CHRAST\AN WEDIVETS

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O Bicp

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyilingsgrad, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng)

Ol

Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aroma

S RES SHE Bas . Sk REDe

il aY (?
ESCete

i FROETeSTER &

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfplelse.
Diacetyl: Sm@r/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetyisulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjaling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, netlik.

Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Losemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
giaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt balgepapp, ritne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsuifat mm.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaringstemperatur.

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ' 5 (3)
FARGE: FLVS halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O, Redbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: G0 Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar | | O Partikler

SKUM: 'T"?Kl' T

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) (20)
ﬂ% HewrepA, mﬁéﬁé’r
I X, TIERKA? ASTR INGEND

e ASTRINGEAD |, FENOLSR_

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonerrng, munnfpleise) L{ (5)

LenT KRSPP, Y RROVERING (AN
E‘r‘e:t,brb{\( Uoc QAERENITOE

j_ (10}

EY Gowtst &2, MED 98 A QORTR -

fBISHAK( esTeR D) N2E, ASRINGENS
} JED  SPYLLI0G, SHMEE FehoLer.
AN OGSA SAMME  FRA. QMR (MG.
T PYALD /hunie ey ellers

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

TOTALPOENG JB_ (50)

Poengguide

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

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20} Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



-

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolie i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjprende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse Q‘? zd—o Bryggets kode MQ %C‘

Konkurranseklasse 2_ "Wg ugfg,ﬂ Pltype Q.D
I CHBSHIAN NOSTVELY

Dgmmerkvalifikasjon {kryss av)
gNorbrygg O BICP

Dommer {navn)

O sHBF O Annen O Ikke eksaminert

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smprkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kil
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbing, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, pzere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjaer i lpsning, glaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kembinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat mm.

Sur/syrlig: Eddik, sitron, Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng}

O
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) LO (12)
TUERERAE. 1BRD, HEBH R KARAMELL
SN UpBTER. | S Te\oL (RLASERLY ),
SHE Tl SO AT

FENOL , SNNBE bt dumee

Awvik:

A

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | #% Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O gedbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: lar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar {| O Partikler

sum: Qv FF -WHOIE

Smak (malt humie, bolanse, ettersmak osv.) _(5- {20)

TRZD, (EReA KARAHELL |
ﬂmm Zw&ca a»eafmﬂe:'z&er

aie LITT SR MRERTRSY B b

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) S (5)

T:‘e Lcmo c: PALTRIET < "JTE?;T\A(
(’D‘PC_', AR EONER (NG

_ D

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

HNT TULTRES, , GOD BALANST

&7

TOTALPOENG {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)  Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves,
Problematisk (<20} Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sd vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé & definere smaken eller
aromaen,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiproduke.

Alkoho!: Etancl og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfelelse.
Diacetyl: Smor/margarin eller
smerkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsd veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sotlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebeer, p=re, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
giseringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, rdtne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumkiorid elier
magnesiurnsulfat mm.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Rdtne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjzerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Dommerskjema

OIFP 9690 Bryggets kode 22258‘1
Konkurranseldasse | A1 (MR pieype 1O
Dommer (navn) - PR CHRISTWD  NSOINETST

Dommerkvalifikasjon {(kryss av)
/gr:lorbrygg QO BiCP

Konkurranse

O sHBF QO Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)

&
Aroma / Bouguet {mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
BRI /HALT, drED ([WT)
DARLETRL | Sdd iy AL /RS

_ 94 u
S xxAtren_ s/

TS

Avvik:

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) & (3)
FARGE: O Lys halmgul | 3 Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Rrpdbrun/brun | O Merk redbrun/mprkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: $¥I<Iar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: 'H’\“TT "“QLT

Smak {malt, humie, balanse, ettersmak os (g {20}

SIALT TRsD | < ST Pl [ VAL
B TrERAET

wc FEWOLSR, MANOLER. TALT

A
FALTDreET
CARZONETR NG,

_ 7 o

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse}
r\l‘DDelb T+ ‘.’L LADG,
eTTEvI K H ‘ﬁ

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

ET OooT HXDDC 'ML:r LTy Meee
maﬁwmabf Oh SPDIE . DS |
AROM TRevder WD

TOTALPOENG ,3 F (50)

Poengguide

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

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skat vaere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 4 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer,

Dommerskjema
Konkurranse O l’P ZOZO Bryggets kode 02 12.?’%

Konkurranseklasse (_L,% kasm Pltype \E
Dommer (navn) (-'Pe’t %57\)&“ wlff\lm

Dommerkvalifikasjon {kryss av}
}3\ Norbrygg O BicP

) SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gronne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, neliik.

Estere: Banan, bringebzer, pzre, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
giseringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ritne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat mm.

Sur/syrlig: Eddik, sitran. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
metkesyre eller eddiksyre,

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjerstammer,
avhengig av gjzeringstemperatur.

Flaske {riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

o' (gt Ll ( le<ke_
Aroma / Bouquet {malt, humie, estere, fenoler og andre aronflaer)

_ A u
AT D) HALT | A KAL,
Sokre Fevoler | Sk b qﬁ.oz/g’&ls@ew

wr FENNER | & SERE

Utseende (kgyss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 {3)
FARGE: Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | © Merk kobberfarget

O pedbrun/brun | C Merk rédbrun/merkebrun | ) Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikier

UM T, LT TYNT

1Y oo

Smak (malt, humie, balanse, ettersmak osv.)

WD /TALT , Ay R /ESleRE |
—m,\c,ewum

a: EGRERE TOW CETYC

Fysisk folelse | munnen (kropp, karbonering, munnfplelse) 5 (5)

Hepeelr Fpe, Lhoe, FALTREET
ETRERSTA , TUTPELS RAR T NERNE,

__ (o o)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

FLATT HAu?eaa,\lElﬁc\ AMKT TRAN
AV esieERe O6 Hevvpde
Teno Sk v TLSTEDE. W DU
TRA GARPAX, TREXXER. NED

s

TOTALPOENG
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)  Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Prablematisk {<20}) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
p4 forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sd vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kienne emnet, og det
er med p & definere smaken eller
aromaen,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sd kraftig at det
klart vil kamufiere andre smaker
eller aromaer,

Dommerskjema

QP IO Bryggets kode 22}}20(0
(LS MG ER gy \D

YeER e S ASSTVEDRST

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
BrNorbrygg O BiCP

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)

—_9 m
R GRe o /BRESVE

Aroma / Bouquet (malt, hurtile, estere, fenoler og andre aromaer)

AR & :
R Te

wic W77 MYE RS

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smor/margarin eller
smorkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sotlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjeling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rgyk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjzer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjiemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjseringstermperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet balgepapp, ritne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat mm.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur,

_.3_ {3}
Lys halmgul | © Halmgu! | O Gyldengul | O Ravfarget | C Kobberfarget | O Megrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsart/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: 9’ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

sow YT HOCTT ST

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:

Smak (malt, humie, balanse, ettersmak osv.) / El {20)
TEP AR B! TIERKET, abkd AT AEReED,

MM SENNAK s, Lo TIERKRAY 7
SITRES

SWrL\eHET

Awvik:

_t" (5)

Fysisk fplelse i munnen (kropp, karbonering, munnfgleise)

LETT HMLMNBESLELSE THRLy
lANG  eTTersSTUK et ey AU '(5

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til ferbedringer 'Q {10}
GOD  HUHLEARSHA  Laier. Ph  Hue
MreHeETENY KomMHER A | VAN -
NOSTER LG ? TReRUCR LED  TREFRR
(CLE™ HELT P RAMNSE

TOTALPOENG _'3 6 {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) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk {<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd & definere smaken eller
aromaen,

Tydelig: Kjenner godt emnet, 0g det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sd kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse 6@ 202—0 Bryggets kode 05‘5 lq(

Konkurranseklasse 2 HM l“J(ngﬁiltwpe 23)
Py ctusTAs NEPNETS

Dgmmerkvalifikasjon (kryss av)
gNorbrygg O Bicp

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.)} (Maks poeng)

Aroma / Bouquet (malt, hurnle, estere, fenoler og andre aromaer) l (12)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjarbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smprkaramell, oftest gjarbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, Kal.
Oftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedkjeling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbaar, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjaer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Losemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstdr ved hpye
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat mm.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjerstammer,
avhengig av gjeeringsternperatur.
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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) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20} Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
p4 forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sd vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 3 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.,

Dommerskjema
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CuAl_ W0

mmerkvalifikasjon (kryss av)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smor/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjarbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
werter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebeer, pare, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjamr: Gjzer | lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjiemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
gizeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ritne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat mm,

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
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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}  Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20} Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere smaken eller
aromaen,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjerende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjiserbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rgyk, nellik.

Estere:; Banan, bringebzer, pzre, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/ffusel som oppstér ved hgye
gjseringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumkiorid eller
magnesiumsulfat mm.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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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) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20} Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. kKommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres,

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sd vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere smaken eller
arormaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjerende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gronne epler,
oftest gjerbiprodukt.

Alkchol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smarkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsd veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rgyk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lpsning, gj=er som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Losemiddel; Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstdr ved hgye
gizeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat mm.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Flaske {riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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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) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk {<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sd vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 4 definere smaken eller
aromaen,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av srnaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskiema

Konkurranse d 7_02 O

Bryggets kode /2¢2& gL[

Konkurranseklasse @itype
Dommer (navn) _/me
mmerkvalifikasjon (krvss av}
Norbrygg O BICP O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert

Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

Alkohol: Etancl og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Sm@r/margarin eller
smorkaramell, oftest gizerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjpling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere; Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaar: Gjeer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, rdtne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat mm.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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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) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20} Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 3 definere smaken eller
aromaen,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sd kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse O\? A020 T, 08 % 17'8
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)
QNorbrygg O BICP
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QO SHBF O Annen i) Ikke eksaminert

Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, flernet etiketter osv.} (Maks poeng}

Aroma / Bouguet {malt, htt.r_r__nie, ester: ,‘Igno!erog andre aromge g {12)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gronne epler,
oftest gjerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa vare infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kil.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebzeer, peere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjaer | lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner,
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tirn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier,

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat mm.

Sur/syrlig: Eddik, sitron, Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

o I

Utseende (kryss ov farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur}

FARGE: O Lys halmgul |4 Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mprk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsart | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: lear | O Leti takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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Fysisk fglelse | munnen (kropgkarbonering, munnfelelse} 5 (5)
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

_é;._ (10)
PV G0 e, IORAC Hgmwe wio
W57 SR oMV S VAL |

o 4
TOTALPOENG :ﬁ_ {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) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20} Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
p4 alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjigrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sd kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munniglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsd vare infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedkjpling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer,
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, ritne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat mm.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, hitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Dommerskjema

Konkurranse 0‘? ,Z@ 9—0 Bryggets kode é IOI g. Q
Konkurranseklasse ﬂwﬂ(’@ @ltype
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mmerkvalifikasjon (kryss av}
Norbrygg O BICP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

{Maks poeng}
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Flaske {riktig stgrreise, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.)

Aroma / Bou“et {mait, humle, estere, fenoler og andre aro aer) !

W’ -
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) , S {3)

FARGE: .@.ys halmgul | O Halmgul } O Gyldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (10)
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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) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20} Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 3 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjprende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

alv
Konkurranseklasse [ F Pltype

Dommer {navn) M/}Vf /AZ [Vﬁ FSun

g:merkvalifikasjon {kryss av)
orbrygg O BIcP

2630 0724

Konkurranse Bryggets kode

O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrod, fjernet etiketter osv.) {Maks poeng)

O\&

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

q {12
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjrbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smerkaramell, oftest gizerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjr: Gjaer i losning, gizer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Losemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ritne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat mm.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaringstemperatur.

5 @

AL Lys halmgul | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
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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) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk  (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. kKommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet si kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
O \P &CQ‘O Bryggets kode O %%Z ’9_8

Konkurranseklasse ; @ltype
Dommer {navn) _ é{:_fi ]L/ /742/fo§ L

merkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg O BICP

Konkurranse

O SHBF O annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig starreise, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.} (Maks poeng)

K

Aroma / Bouguet (mait, humie estere, fenoler og andre aromaer) £ {12)
(j:ale bl hadds
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Begrepsforklaringer

Acetaldebyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsé veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedkjling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rgyk, neliik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjzer i lgsning, gjar som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

I psemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved haye
gieringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, rdtne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat mm.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur,

Utseende (kryss av farge gg klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (3)
FARGE: O Lys halmgul | &lalmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (BLklar | O Lett thkete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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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) Mangelfull i forhoid til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense,
Svak: Kan s4 vidt kienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pad a definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse { ; E ,‘2 cl° _ Bryggets kode

Konkurranseklasse Pltype

Dommer {navn) MW /7£i 0'5 Zin

Dpmmerkvalifikasjon {kryss av}

222584

orbrygg QO BJCP QO sHBF QO Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, flernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, hurnle, estere, fenoler og andre aromaer} 12)

}m%bsh

Lagk preg o0 heon o/ o

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

Alkohol: Etanoi og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smprkarameli, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsuifid, satlig, mais, kl.
Oftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbhind, ravk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjaer i lpsning, gjeer som har
sprukket,

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved haye
gigeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt balgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat mm.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjarstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Awvik:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (3)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort [| O Resa | O Red
KLARHET: O Kiar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.}
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, korbonering, munnfglelse)
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
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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} Mangeifull | forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk  (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vzere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s& vidt kjienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 3 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- elter aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse O(P 2020

Konkurranseklasse

Z7 7Rt

Bryggets kode

Pltype

! 0
mlr/f’ /gi[ V2 S

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
&Morbrygg O BICP

Dommer {navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

en

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaar: Gjzer i losning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjiemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt balgepapp, ritne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat mm.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringsternperatur.

_£ {12)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre orgrmaer)

/Jzque ‘5 -Moat Cro—olPlyy NU ot~ D/MS‘
Avvik:
Utseende {kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (3)
FARGE: Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Rredbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: §L'Klar | O Lett tkete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: {,&? /? ,50 a@

Smak (matlt, humle balanse, ::?nak osv.) (20)

/M‘j gﬂﬁm’/’[/ %/’ﬁw ko?,{

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfelelse)

Drikkbarhet og generell \mring, forslag til forbedringer
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TOTALPOENG é[ Q (50)
Poengguide
Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.
Bra (28-34})  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart {20-27}  Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

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



5

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vere konstruktive og fokusere
pé4 forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

B8ruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjerende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sd kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
srmprkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kil.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjeling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, peere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer; Gjeer i Igsning, gjzer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikrocrganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstir ved haye
gjgeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt bglgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsutfat mm.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur,

Dommerskjema
Konkurranse 0] P 2012 C
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)
}!E:orbrygg QO BicP

Bryggets kode C\z } ) C(’ (

Plitype

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF J Annen () Ikke eksaminert

(Maks poeng)

i

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
\re}fb%( verAhzien a g e
Eew (e

A g wmeld,

aﬂlﬂl‘-‘ep

Awvik:

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 (3)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget ILQ". Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Qmar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar | | O Partikler

SKUM: Lﬂd-\

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.} . B {20)
/W-(M«Mv\ Wowfa-; et aﬂc‘m ("N

hembe et o B Vo

Awvik:

Fysisk folelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

Drikkbarhet og gener=ll vurdering, forslag til forbedringer

,EW Cf‘(‘*‘fcé Meetn Lpf;
C Mes el X hod

TOTALPOENG  __ 3 ’5 {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) Mangelfuil i forhold til typeriktighet. Mange tiitak kreves.
Problematisk {<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjerende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjerende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
arorna av emnet s kraftig at det
klart vil kamufiere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

OlP 2020 2l 4

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse . ¢Itype
Dommer (navn) M "(/f }%
Dognmerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)

Cc

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) g (12)
of= malf= net drechehat /5 ramns o

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjmrbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smprkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kil.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, pzre, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i l@sning, gjaer som har
sprukket.

Klerofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel; Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved heye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt bplgepapp, rétne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat mm.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringsternperatur.

S @

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
& Rodbrunfbrun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: C Klar | O Lett tikete | © Middels tikete | O Kraftig takete | C Uklar | | O Partikler

o [t

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:

s?jk{ alt, humle balgnse, ettersmak gsv.) \ __]é_ (20
()&d\r\,s 5 tj'q, aw\gw\i/‘/

,__nS; (s)

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse}

7 0)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

EV\. [ﬂ&oq,\&k -\ , mon hee [zﬁ/\t

V) ‘4’"\’(—/ heg &p\r\ UL @d{sﬁ(w K
TOTALPOENG 3 i (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) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk  {<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



