Flightskjema (alle felter SKAL fylles ut, med BLOKKBOKSTAVER)

Konkurranse: Bjorleik 2016
Klasse, runde: Wit og Weissbier, Flight 2 (finale)
Dato: 1.oktober 2016
Sted: Bergen
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Karakteristikk-definisjoner
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Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

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

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.

Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzer, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer 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.

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

U Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unng3 klorert vann.

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

Kornsmak - smak av rent sdkom, 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 p4 hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall, Kan

a

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, barneblejer. Unng oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves 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 p4 gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-cttergjzret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
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Dommerkvaliﬁkgslon (kryss en rute)

Dommer (navn) \J

Q Norbrygg 0O SHBF Q BJCP 0 Annen O Ikke eksaminert
_Max poeng
Studiom av flasken
U Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer: d‘-
Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) q 12)
Malt Q, humle Q, estere [, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O
L¥ .

Kommentarer: aﬂ dﬁ A ?f“m& 2

! N k - ~ ; r
Utseende (i forhold til gltypen) __Z' 3)

Farge O, klarhet O, skumfasthet (3

Kommentarer; _C&H é‘M cﬂ$ S&Mw&
GR fornt sl

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

Kommentarer: ﬂ SQAMQ Me
G [Lm(-l'm bilfestuok

(9 e
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Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) L‘ )
Kropp/fylde Q, COz —nivi Q, evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer: (k & \ ANy d&ﬁ(; &&

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

e o, lewnns bhalt GH rer

e amndla s - P, ca (H (cwere
abterlat
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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 hgyre kolonne slik:
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+

for lite
passe nivd
for mye

-

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (3543)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

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



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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 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, brungjar eller

skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.
Diacetyl/sm@rsmak - 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, rpyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

Q Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-

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

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

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

0 Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
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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, bamnebleier. Unng# oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m-m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pi 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 pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjzret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

I Norbrygg 0 SHBF QO BICP 0O Annen 0 Ikke eksaminert
___Max poeng
Stodium av flasken
Bl Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
Kommentarer:
Iy
Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) d (12)

Malt{C¥, humle &, estere &, fenoler &, alkohol 4,
evt gvrige karakteristika O
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Malt£], humle £3/ ettersmak £¥, balanse E¥,

evt gvrige smakskarakteristika O
Kommentarer: B A B LA
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Fysisk folelse j munnen (i forhold til gltypen) A “{ (5)
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

0]
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Sor lite
passe nivd
for mye

Totalpoeng (50=max) 27 e
Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

0O 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.

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

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

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

0O  Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjzrsmak/aroma - enten gjer i I#sning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
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 grennsaker/kélliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjaeringen har kommet igang for sent
og bakterier 1 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.

Mietallisk - 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. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

QO Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero p4 overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesjumsulfat (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
gizerstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeeret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Konkurranse B'I

Underkategori

Dommer (navn)

(A Norbrygg 0 SHBF 0 BJCP O Annen O Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken

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

Kommentarer: _(J ) C

;Z_ 12)

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

T yr/ W
Kommentarer: / M V’l /

rr
Utseende (i forhold til gltypen) I R )]
Farge O, klarhet O, skumfasm I‘// W
Kommentarer 4 /W
Smak (i forhold til gltypen) 15 (20)

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

evt gvrige smakskarakteristika M W uﬁ/\
Kommentarer: W (' /}

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) u 5)

Kropp/fylde Q, CO,—niv§ 0, evt gvrige karakteristika O -
Kommentarer: W /Zﬂ/}/r#’\ " W\ C 9

Drikkbarhet og generell vu [Le;?ug , forslag til forbedringer 10)
/;,%
WM\/

(i forhold til gltypen)
Kommentare;
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]
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

- Jor lite
6] passe nivd
+ for mye

Bg (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (3543)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

0O 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 - kommmer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes p4 tungeroten.

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,
Forirsakes 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 rprlighet i
kokingen, treg vgrterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

0O 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
ogsa beskrives som tinn, mynt el, blod. Sjekk utstyret,
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barmnebleier. Unngd 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 pa overdrevet
vannbehandling med natrfiumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

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

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0] passe nivd
+ for mye

TRoL € PRORY 5en

Dommerprotokoll wsy  Fo5u
Konkurranse BIOGRLEIK 2al Bryggets kode @ ?‘84( 8
Konkurranseklasse F’ ’UﬁLE-

Underkategori _?'C. - wlT /

Dommer (navn) L)E DS ‘bﬁ\) { D&EI\) /

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

@ Norbrygg O SHBF Q BICP O Annen e eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer: OL

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) é (12)
Malt Q, humle O, estere O, fenoler 0O, alkohol O,

evt gvrige karakteristika

Kommentarer: _bfl" : W > kﬁ‘:x

Utseende (i forhold til gltypen) Z ?3)
Farge @, klarhet 8, skumfasthet 8

Kommentarer: L‘M’ é;\(iukﬁ- ‘ c'ﬂ !! kb"‘t sl ,
s_fmkwl /
Smak (i forhold til gltypen) { Z (20)

Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O
evt gvrige smakskarakteristika 0]

Kommentarer: (JIH l‘;.( /A“'\:s’.. L'H‘ bgz;'«.-h’:ﬂv_ﬁ
_eHersanale, [cglon! Loft, Mt sod e

i
i
i

/

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) g 5)
Kropp/fylde Q, CO, -niva Q, eyt gvrige karakteristika 0

Kommeniarer: Ole lecopgy (e, oot karbonast,

iUJlMM-\NMJQgﬂ

Drikkbarhet og generell vilrdering, Torslag til forbedringer é (10)
(i forhold til pltypen)
Kommentarer:

Kmm_cgdj‘ haH GB (overe lmﬂd(uk
[wavu. Lu.,b\ lA"‘ fk\&«‘(A%ﬂ pre3 oS
lcb.nw&&s' «-\ owehrw\s(l.q,u

Totalpoeng (50=max) 3o (50)

Poengguide

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

Bra 7 (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

a
Q

[m]

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
malirester, 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 - sogr/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes 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 vgrterkjpling 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. Forrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmidde] kan bidra.

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

0O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

O Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-

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

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

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

0O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan

ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

0 Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

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

TReC(6

Dommerprotokoll w.gpy FiASKE
Konkurranse _ 17 00RLEK Bryggets kode 734§
Konkurranseklasse 7L [SECC.SE W/ T

Underkategori /

Dommer (navn) ﬁH\WlfAS MoeomD 55/-?V]5:‘54/

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
OXNorbrygg 0 SHBF Q BICP 0 Annen 7‘]«; eksaminert

Studium av flasken
&l Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc. /

Kommentarer:

L #

Bougyet / Aroma (i forhold til gltypen) (12)
g humle @, estere [F, fenoler £F, alkohok(d,
evt pvrige karakteristika @&
Kommentarer: £ DEL D45 /Koy [K4l | PLLERS
ok /
/
£y

Utseende (i forhold til gltypen) o~ 3)

@, skumfasthet &
H
Kommentarer: S EOMMET FORSV MNER WK 54

7
FRT. ZC(RRS DICA 4

Farge ﬁ, klarhet

Smak (i forhold til gltypen) _ /

14 an
Malt £, humle@, ettersmak@, balans?iﬂ
evt pvrige smakskarakteristika Gt /

Kommentarer: F’lvr 3/L,4A/5FKT Poc AL/ e,
Das kpmmel ;| St4/08407 dGSd, Se
TlEkKel Kt/ mf

/

[
s §

€ d i . Fysisk felelse i munnen (i orhold til gltypen) (5)
shemryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering Kropn/fyld CO,— vt Kkarakt
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll opp/fylde Q = mva » vt pvrige karakeristika G
flaskene godt. Unngé varme! Kommentarer: r’ U v, /t{///[/ﬂ/gﬂ/ TE ﬂ UTSEITE.
O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pi overdrevet _,"
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), 5_ @
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet 1l vurdering, forslag til forbedri
O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (ir ;'orho?; tiel ;fyf):nn;re. ering, 'ors g til forbedringer (10)
som oppleves pa siden av tungen. Piminner om eddik el Kommentarer: LETT D EJ KiEL e AP0 E DET
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. . f .
QO Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse el UEBET FJ R Kal- PRECES
gjerstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal -
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) —3 o (50)
forbedringer). b
/
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
0 . e Megeét bra (3543)  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.

?Ro?;gem



Karakteristikk-definisjoner

Q
[m]

Q

Acetaldehyd - aroma av gronne 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.

0O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller

skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.

Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

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

0O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

O Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekien.

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

O Kokte grognnsaker/Icilliknende - aromaen og smaken

O Kornsmak -

kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan

Q

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

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

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

TRov 16
Dommerpr

Konkurranse @1

tokqll

Konkurranseklasse /7)' I’/

Undeckategori (/X 1 U\/h 1144 V{’ 4 /
Dommer (navn) /IZAM/\ WW /

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
i@ Norbrygg O SHBF

0 BICP 0 Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: 0/ (

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen)

/ _(.0_ (12)
gtal;ﬁg]emmlea esst:ke;el:l? fenoler B, alkohol 82,
st /MM/ /M

GbA har
MW% ﬂwﬁm/wvﬁ

Utseende (i forhold til gltypen) /
Farge £, klarhet &, skumfa /

_2‘_ )]
Kommen s% [w"\ M%W/ M
/\/Z:M/‘/ ,-"'N v

Smak (i forhold til gltypen)
Malt8, humle 3, ettersmak &; balanse [,
evt gvrige smakskarakteristika O

oo Lrradt dur oms | 1ot WA Lok
(il fif pm T loryt it MW
s, Mmclt&f

12 e

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) 3 (5)
Kropp/fylde O, CO, —mva El evt gvrige karakteristika
-
£y

/&W,

(’/Zm , forslag til forb Uz:mger

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell
(i forhold til gltypen)
Kommentarer: 1

A

(10)

/a'/i

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal

3o

PRI e/ VD
. f{,"ﬂ’z{ Bryggets kode 7gl Z F a;

veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) (50)

forbedringer).

Merk av i boksene i hayre kolonne slik: Poengguide

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

o passe mva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

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

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




Karakteristikk-definisjoner

]
Q

Q

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

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

Q Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

skallrester. Smaken kjennes p& tungeroten.

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smprkaramell.

Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

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

{0 Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

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

Dommerprotokoll
Konkurranse BYCRIEIK 2alb
Konkurranseklasse

Underkategori _ A [WeigeloreS | Fhnaka
Dommer (navn) JENS DF\WDSEI\)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg Q SHBF

Bryggets kode 00 13 q?

O BICP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: G"'

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) {0 (12)

Malt 0, humle Q3, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika (1

Kommentarer: BMMN\ &“ i(ﬂd&n‘ / Al.ua(/d.

LH setlo, qé!, (o5

Utseende (i forhold til gltypen) - __3 3
Farge @, klarhet @, skumfasthet @
6,1' n " Slw\ o

Kommentarer: P‘gr(‘. S‘l‘!& ‘{!-" QL‘L‘

bolute

[

Smak (i forhold til gltypen) 20

Kornsmak - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i Malt 0. humle O, ettersmak 0. balanse O
visse gltyper. ime smakskarakteristika L ’
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evt gvrige smaks ks
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: B oMan , }‘ml\}!q ELGLX / u
0O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse 7
alkoholer ofte beroende pd hgye gjeringstemperaturer. l<°,-‘. JL.J S MA-L. ,“ A b H’Qf ('\l.«‘l' ;
Som aceton el. tynner.
O Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan AN'('\‘ (ol I—A {m
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 blot bplgepapp, rétne grgnnsaker, Fysisk falelse i munnen (i forhold il gltypen) 4
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering Kropp/fylde O, CO; —niva @, evt pvrige karakteristika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme! Kommentarer: ﬁﬂ {(n(-‘ﬂO\ [(cx A ‘owuz.n A\
0 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes JT
pA siden av tungen. Kan bero pa overdrevet M Wi k,,o P £
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumblorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 7' (10)
Q Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen)
som oppleves pa siden av tungen. Piminner om eddik el Kommentarer: Iw @ (
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
Q Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse L‘GMS“AQ %) Q}"l‘ Vioe ,‘quﬂ(
gjaerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl. €( {{:s UJJA 0\ bm
[ Sgt - 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) q ( (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hpyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
0 o Meget bra (3543)  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

a
]

a

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

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

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.

Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

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

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

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

Q Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

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

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

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynper.

0O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan

Q

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

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

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

Dommerprotokoll

Konkurranse _|2 )7/ ZLEl K Bryggetskode _ | 34 7
Konkurransektasse 7 A WE2E/

Underkategori

Dommer (navn) A’ D f"lr;A“)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

@ Norbrygg 0 SHBF Q BICP O Annen 0 Ikke eksaminert
Max poeng

Studinm av flasken

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

Kommentarer:

Bougquet / Aromg (i forhold til pltypen) g ay

Math, humleg_ﬂ; estere{ﬁ, fenolerﬁ, alkohol:tl),
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: E‘fi/ DEL EAMA/\// M.Efl/ ELLE!QS
KEw.

_L &)

Utseende (i forhold til gltypen) -
Farge ¥, klarhet{Cd, skumfasthet@

Kommentarer:

__( g @0

Smak (i forhold til gltypen) .
Malt {1, humle(C, etters , balanse({d,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: V'E/,Dj-& F;;VT &4&/4‘11/55}2}-, F(]K
M DeL (Y PEEGET Al CoAeEst),

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) FZ )
Kropp/fylddTl, CO, -niva £, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: KANSEOE MIE 7710, M BN/
OPPLEVES VELD G Flsk

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 2
ool WP o4ty BUSOEEMELTERE
VOzRE MED CHEREL, MEN) 5V BEET
ER VL ¢ BEA

(10)

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:

0]
+

for lite
passe nivd
for mye

HY s

Totalpoeng (50=max)

Poenggnide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (3543)  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

0O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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

0 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.

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

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

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

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

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

0O Gjzrsmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

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

Q Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér 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. Unnga klorert vann.

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

0O Kornsmak - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

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

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

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

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

Q) Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse ﬁ L”‘}”é ggets kode _&L&_
——— 1

Underkategori Ay o WoALZ2N |

Dommer (navn) iA"’M A W/M

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

M Norbrygg {0 SHBF O BICP 0O Annen 0 Ikke eksaminert
_Max poeng

Studium av flasken

@ Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemnet etiketter, etc.

Kommentarer: O} Z

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen) 1 O a1z

Malt @) humle @, estere Q), fenoler @yalkohol By

evt gvrige karakteristika M
Kommentarer: AA/, W {
[edagthenc diftc

Utseende (i forhold til gltypen) A3)

FargeQ, klarhet @ skumfasthet O a/éé/ W %} J
Kommentarer: M/} f

Smak (i forhold il gltypen) 1 (ﬂ (20$)

Malt Q, humle 0, ettersmak &3, balanse D),

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 5 [©)
Kropp/fylde @, CO, —niv, evt @vrige karakteristika

’/V' CO(

Kommentarer: /_”

Drikkbarhet og generell vurdermg, forslag til forb ger 10
(i forhold til gltypen)
Komme tm;w

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- Jor lite
(6] passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max) _LZL (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 (gjzrbiprodukt)

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

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

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

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

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

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

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

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

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

0O Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjaring minsker effekten.

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

Q0 Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

0O Kornsmak - smak av rent sikomn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye 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.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,
shemryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngi varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pA siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsinmklorid 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.

0 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjzret gl.

QO Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- Jor lite
0] passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll
Konkurranse [RICRLEIR b Bryggets kode M
Konkurranseklasse

Underkategori 3C wIT . FiNnare
ENS  DaviDseEN

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
@ Norbrygg Q SHBF

Dommer (navn)

Q BICP O Annen O Ikke eksaminert

AxX A1}

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

Kommentarer: G(‘-

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

evt gvrige karakteristika O
Kommentarer: n So.ee. —F
ng . lCnN-iqM@d nes don
’ -
_seq GH
J
Utseende (i forhold til gltypen) L 3)

Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: %S_Shh%u“ R
sleunn

klar , kork

’ & 20)

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle 03, ettersmak 01, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika O
Kommentarer: Mo.r'((nmd' 'ra-; H‘v.r M } a'p.pd S MM._

tarr (n'é} ,

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) Li 5)
Kropp/fylde O, CO; —nivd O, evt gvrige karakteristika 0
lex Loy (o

Kommentarer: ‘%"""S\um— Co

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer -J‘ 10)
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

L besk billedwh 30w bLs H
dosinsrende . Mulia_dot_leann

o(ge ¢ LY rande
_a@@i—lv\shauf

Totalpoeng (50=max)

3 e

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

Acetaldehyd - aroma av grgone 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.

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.

O 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 verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

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

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

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unng klorert vann.

O Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

visse gltyper.

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi haye gj=ringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan

a

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-etiergjeret gl.
Set - grunnsmak - oppleves p4 spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse 1B DO0LLE K Bryggets kode 2407
Konkurranseldasse /L BELEISK W, T

Underkategori

Dommer (navn) AWIZ-EA?/ MfSUIUD BEﬁUTiE/\/

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
™ Norbrygg 0O SHBF

O BICP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) ;
MaltCl, humle@, estere@, fenolegCd, alkohol &,
evt gvrige karakteristika &}

Kommentarer: &2 17 SAPETE/LIEM G PREC. WJE
UBALALSE KOMMER SEC mpb Ly LIFFMG

(12)

Utseende (i forhold til gltypen) < @
Farge @, Klarhet Q,' skumfasthet &~

Kommentarer: / ,’C[4 EEE.T E [-/L";E 77 SEUMMET
FORNIMEBL. 100K54  FORT.

Smak (i forhold &1 gltypen) | l L{
Malt £, humle @, ettersmak &, balanse B

evt gvrige smakskarakteristika &
Kommentarer: _NF 1T g¢ SLpIT tOF m7E
AVPELS.1JSK4L

Q0

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 6- ®)
Kropp/fylde {J, CO, —nivadd, evt pvrige karakteristika@)

Kommentarer: {‘: ;'U/ L.’:TT {C[ZJ'PP cfr)«: PAseZ2d D E 6-’0_2

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer & g' (10)
(i forhold til gltypen) o F’FLE’UE:-’; LE”D&![C/{E{J&, 2 EU

Kommentarer:

Pom.WEKES AV APPBLSN/, S4 DBT
TREZEER BAs DEL

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) 2 ‘i (50)
Poengguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (3543)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som & 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.

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

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

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

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

QO Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pzre,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.

0 Gjersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l 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 oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.

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

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

0O Kornsmak - smak av rent sikom. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

O Metallisk - 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 bl
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
shemryliknende, bamebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

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

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

O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerpr tOkOZé
Konkurranse ﬁ'\ /{" Bryggets kode 250[’1
S 7 Holefd
Underkategori (“/ZA M/U,é

bl
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

' Norbrygg 0 SHBF 0 Annen 0 Ikke eksaminert

_Max poeng

Studinm av flasken
& Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer: 9) J (

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 2 12)
Malt O, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol O,
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Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle 0, ettersmak Q, balanse O,

— TZJ‘““WM
MMMM 1, /M;
/W/‘

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) D (5
Kommentarer: "\t /

Kropp/fylde 0, CO, -niva O, evt ¢vr1ge ka.raktensuka
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Drlkkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer
(i forhold til ¢ltypen) h'/ M [
Kommentar dlUf /'Vl//lﬂ
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa 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

3 é (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (3543)  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.



