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NB! Alle felter ma fylles ut,
lesbart

Flightskjema

Konkurranse: NM 'EOLL(‘
Dato: 4 /b( ~ 7—“1‘

Tl

sted: K ey STIAWSAND

Klasse, ev. runde og flightnr.: ‘5 AN |€dl€ner . {‘L{?u" ny- 1

Navn juryleder: _ SKA(E B. P(:TTI:'RJ\Z!\//

Navn dommer 1 (D1): }CKF}NF\‘ WYGAR O

Navn dommer 2 (D2): KNUT OLHV PUurERY

Navn dommer 3 (D3): SHA{( . A . Cetyimsen/

Navh dommer 4 (D4}

Deltager / D1 D2 D3 D4 sum Rangering |Sendes videre
deltagerkode poeng | poeng | poeng | poeng | (D1+D2+...) | (1.,2.,3....) | (sett kryss)

171 339 20124 | 5 +5 4 ]
T9§54 | 49 g | F 55 7 ]
5070 3H39 92 |_6| 8% | 1 =Y
445499 2% | 2 | By ¥ 2 []
299403 2y | 2224 Fo - (]
3961 H 5| 8| ¢ 24 g []
336238 v |12 | 19 L5 A B
/0C 299 26 | 2% | 24 7, 3 (]

H

]

Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er sammenregnet
korrekt. Poengene er overfgrt til flightskjemaet, og jeg har kontroliregnet summeringen og oppgitt
rangering og videresending av deltagerglene i flightskjemaet.

Signatur juryleder %@(/74 CU};/*"—'\
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
p4 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 & definere smaken eller
aromaen.

Tydellg: 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.

Dommerskjema

N M 101‘-! Bryggets kode l 2 l 3301

Kankurranse

Konkurranseklasse 8 @itype 9 A

Dommer {navn) F‘Rq Nk NYmKRD

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BIcp (O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer} 9 (15}

Beskrivelse:

TA0ELL HIOKOLADENROM R | SVA KT Q_.fié\ise.

SV trkws

Begrunnelise for treftk: o . I
DnceTIL, THDELIL FRVUKTIG,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodult.

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

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

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

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

Gjaer: Gjezr i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel sorm oppstar ved hpye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Bipradukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur,

Versjon 2024-04-15

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE: O Lyshalmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget |. O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | 8 Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler
SKUM:
OVERKRRBONERT

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

_1Z s
Beskrivelse: e .

Suae Sypiie, MANGLER ENDEL P MbLTPREG,

Begrunnelse for trekk:

FEMoSK, [NGEN TiL SVAKT MBETRREG,

Fysisk falelse | munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) 3 (5)
OVERKMRBoNeRT! [T Kwopp

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ,l.‘? (50}

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjres.

28-34 poeng: Godtakbari typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pé alle kriterier. Kommentarene
skal vazre 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 4 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei d
definere smaken eller aromaen,
Kraftig: jenner emnet klart i smal
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.

Dommerskjema

Konkurranse A/M Q u Bryggets kode 122 5 7 C(
Konkurransellasse / g @ltype % A

- ") LN
Dommer {navn) ]5\ f)\\ DT ( )/’/q' 1/ ,,'C-)L'fE {fz \_)) Y

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig storrelse, kapsel, fylfingsgrad, ffernet etiketter osv.) {(Maks poeng)
?7( L
Aroma / Bougquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ,1(-’» {15)
Besknvelse .

..... .VFZC,( (.) &&, ( Qiﬁﬁy,@w\@ -
,955 Lo eak ,l( \/lcj’m« ()lga
(

’_L;)_(_(;'_i_ Y ]/ '!_C ‘}_

Gt Jﬁ ey o PL

Lr&/ au;ll;.f Fe

Begrunnelse for trekk:

miFLLeuQ('?ﬂ Cmce S

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

Fenolislk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, revk, nellik.

Estere: Banan, bringeber, paere, eple,
jordbazr, tropisk frukt, osv.

Gjaar: Gjaer 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert; Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklerid eller
magnesiumsulfat m.m.

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | © Sort || O Resa | O Red
KLARHET: 62 Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partiker

SKUM: l{lfa ()L/’w ‘i‘vl/u \ (, S.‘L[:(/\”\

Smak (malt, humle, baf%se, ettersmak osv.) ?J( (25)

_SCoa

Beskrivelse: _ {_ I

Tyt P@m.m« 22 1arle 1?11( et

Q(ﬁ E%L}Q\/ L

-Begrur;néfset;;trekk - _ __ ,) , ___
Z)om mul G ,{,é,n@(@lf_._ L

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

OV LAY BpOint , lewmede o fpicles

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Lemotened og{@f P d@y._((_fi Ve beal pa Qerivg S
i P P

,,,w,-mlmz.t,ahw. o o

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ; g {50}
Poenggulde

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

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  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 trekici
poeng skal dokumenteres,

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt ernnet, 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 /l//‘ ﬂ 10 T.Lf

Konkurranseklasse 8

Bryggets kode l 2/ -; j?
gh

Pltype

SHALG A, ferTensdd

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

Dommer (navn}

@ Norbrygg O siCp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv. } (Maks paeng)
Dok

Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ? (15)

o ___9|’m5\,&@f_ﬂd¢.,(akdas ymerkrur el lkevekber,
_ . Svuk fordsk e 4y mediwa gromon ke

Begrunpelse for trekk:

_f_e_:\ols_l( .

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

Fenoalisk: Medisin, plast, sprakende el
ledning, gasbind, rayk, nellik,

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

Gjzer: 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksldert; Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grgnnsalker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: R3tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur,

Vemsjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2— (5}
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Rodbrun/brun | O Mprk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | @ Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

Byl sitam, wrerkorboned, Lt mgAY sk,

W
Smal {malt, humie, balanse, ettersmak osv.)

_LZ'_ (25)

Beskrivelse:

_ Restey _s_moq:JQmw_a_\}"%})@)m.h&:']ﬁérkbm mak
av banan, Mekdors feaslsk. Y7 0 L0

Begrunneise for trekk: _. . N

~Merkbor fonolsic, overedbonert.

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfelelse) \3 {5)
Ok f2lee. | muiny e merKhoe Sherpendt.

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

6;&5@ for @od'» %OVW‘.SHL"D‘\*CMP_&M}Q(;“*&\[(__ )

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 2 £1 (50)
Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typerikiig, Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typerikiighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vazre 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 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 sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre'smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
NM 101‘4 Bryggets kode Sq 35 L”.

Pitype 3A

Konkurranse

Konkurranseklasse g

T RRNK NY&GERD

Dommer {navn}

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg QO sIcp O SHBF O Annen O |kke eksaminert
Flaske (riktig starreise, kapsel, fyliingsgrad, fiernet etiketter osv.} (Maks poeng)
Aroma / Bouguet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 5 (15)

Beskrivelse: e

MINGLER. ARoMB AV MKALT HRR \MGEN v bE TIRiSKE
KOENNETEGN,

Begrunnelse for trekk: R

TIvEL @ FROKTG, (x) FER PREG FENokad.mamn  PLASTER)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre heyere
alkoholer. Ofte varmende smak,
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smer/margarin eller
sm@rkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DIMS: Dimetyisulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gja=r | Igsning, gjeer som har
sprukket,

Klorofenalisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadat: 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, blpt bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt; Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
rmagnesiumsulfat m.m.

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

Svovel; Ritne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhel, beskriv skumfarge og -tekstur) il (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Rpdbrunforun | O Mark radbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | @ Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Griar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

NeE OVEX kY RBONE T

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) (a (25)
Beskrivelse: . - S,
Svnr  N¥ (,fw,c@, e - o
MBNLER TYPISXE KyENNETEGN Pd  DRYSTOUT
Begrunnelse for trekk: Ll 7
TIDELi& FENOIsk (NELLR ?-d‘i 1

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) H (5}

NOE OVER KR eBeAIERT

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag tif forbedringer osv. Y]

FLOSKEX RERoNERT T kBN NOE B 6 AYT &GHCT 4 DEN forRS NDELSEL

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ' q (50}

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen farbedringer kreves.

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



N
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A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vare 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, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgj@rende
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 }\_v.M 7\_1——1 Bryggets kode ;C; S)/ g Ll ]
Konkurranseklasse Z Pltype (‘6 A

Cy Ay s agy

v/
Dommer (navn) Jﬁ(r\\!)?

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

© Norbryeg O Blcp O SHBF O Annen Q Ikke eksaminert

Flaske (riktig starrelse, kapsel, fullingsgrod, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng)
OU

Aroma / Bouguet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ij; (15}

Beskrivelse:

1X/T\'\L\ weveade nellile (Levcls k)
I b(}\(,(»{f o Lokl eslovo

Begrunneise for trefti: N e

ij(}w\ nex VAR D ev

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i lpsning, gjzer som har
sprukket.

Kiorofenolisk: 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
gjxringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Okstdert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Rathe egg, tente fyrstilder.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) é (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Rediorun/brun | O Merk rédbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | @ Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM

k‘re,\m Q’Q\—c‘ o\ & RN
Smak (mait, humle, balanse, ettersmok osv.) 5/ (25)
Beskrivelse:

Maevl b cv B bilevhel v YWeeny ’D&\f \/VlQHC(Lé[(
el C\V\g/\( e a G GGC bl
pvéu/(}br(—”nC(u.. Qv ‘{h v .7\4@.@,}{—..‘_.'41’ I

Begrunnelsertor trekk i . o
e bfl(____fa\/ m&m/(@ﬂ{ “l 5 ar/

%
I//C C(t»/‘yf,(‘),uﬂ'{//;/fz/ ///ér & /f(o-\» ]
Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfelelse) ?_ (5)

Oveliavbamorl

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag tif forbedringer osv.)

Deole lpateol PE,C?((@YJ g femportur
N . ‘

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ICI (50)

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa 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 &
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 Mmoo ?)'f Bryggets kode 57 6/ 59 (
Konkurranseklasse g @ltype 81‘1’
Dommer (navn) SHRLC. A seTrers e

DPommerkvalifikasjon (kryss av}

(@ Norbrygg O Blcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Ok

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

;L (15)
Beskrivelse: [

T Mw) FEncJ«s}( nethr gasbnd . aqpefja, merkkiurr' ,
W 5ok E aerklnd kS e

Begrepstorklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre heyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mafs, kal,
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer | Igsning, gjeer som har
sprukket.

Klarofenolisk: 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 hoye
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Olsidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
grgnnsaker, sherryliknende,
harnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesivmsulfat m.m.

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.
Version 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | @ Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

0/\’ Shtvm .

SKUM:

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

_i (25)
Beskrivelse:

 merkhr h Lildeduk, +vdelio, fen clsk.
merkbar m@%&(%ﬁafklxz/ }:O\JQ? 9 vﬂq e

Begrunnetse for trekk: e

Fysmk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnf@leise)

0K Wﬁ@ TP\ AA N L\‘)* |-7.w-f

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genereH vurdering, forsiag til forbedringer osv.}

TOTALPOENG l E (50}

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




3

W

A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pd 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 & 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 kamufiere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

N M 2«0‘)\” Bryggets kode 5 0 ?Osq

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer | Igsning, 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
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barneblejer.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikier.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Konkurranse
Konkurranseklasse g Pltype 3 A

»
Dommer (navn) FR.\‘} NI WL AT
Dommerkvalifikasjon {kryss av)
¥Norbrygg O Blcp (O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktiq st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma [ Bouquet (malt, hurle, estere, fenoler og andre aromaer) Ig {15}
Beskrivelse: o . S
TyDELiE ke FFE' RISTET P S
sSvak 5 b,)o)cm,nbf - L o
Begrunnelse for trekk: _ _ ,,
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) I‘f {5}

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | &Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: @& Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig t3kete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
FAIT Fovy

Smak {malt, humie, balanse, ettersmak osv.) 15 {25}

Beskrivelse; o

KRBFTI & KARFETLER _Svm( BrENTPRES,

Tore EYTERSMAK

Begrunnelse for trekk: e .
MHAUTBITTER Aﬁﬂzme,EN'r

Fysisk f@lelse i munnen (kropp, karbonering, munnfaieise} ) (5}
NOE TYNN MUMNNFBLELSE
LiTY LAvT ®ARBO NEm/Z

SNERPENDE

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

VANNJUSTER Nag

A7 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjoneit typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




R

W

A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pd 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 4 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjprende rollei 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.

Dommerskjema _

N QH Bryggets kode 2o st 1
(onaransetase I

Dommer frave) _E g 101 OLAV /@\,’E(L@W

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

LG

Konkurranse

@ Norbrygg O BICP O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert
Flaske {riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fieret etiketter osv.} (Maks poeng)
Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) f g {(15)

Beskrivelse:

N /&*)G(L( % fvrg\/\ o \ncAc:y Q,\/ L,c e 77;
i\f@v_\/@vo \4(’{@, Lol _salave A ea RUICA €S \-zdc"
e L 5393\,

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, s@tlig, mais, kal,
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gje®r: Gjer i |@sning, gjzr som har
sprulket.

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 haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumkiorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) L)‘ (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsart | € Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikier

SKUM:
5 [4 Le vt

l\\r/w) (J&‘(?}é?;\— lay b

Smak (malt, humle, balonse, ettersmak osv.}

15 s

Beskrivelse: e S —
 Meablic viake) wed Lodlel %Q,é;ﬂfu.., [
. Q\/ //c_J\- . 56\)&‘((4 o 30‘\4&\’1 L éY{'\a I e

51/a!4 (\5\ Wg 0 2

B;grunnefse fortrekk:
N ch. (L Q 1/ \’QL-R ¥ 63.\/ i\r&wlr ]ﬁ/\/!f’l(

/7 L[ lxh (aur%—«.{,v—(v

Fysisk folelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) L{ {5)
_Qé)_lﬂ (SR ,Za\/ ‘J - kéc.]— . béf'/i/&x,\-f L
[

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genereil vurdering, forsiag til forbedringer osv.}

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

2B-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




O

-M‘-“/

A A

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,
Merkhar: 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 3
definere smaken eller aromaen,
Kraftig: Kjenner emnet kiart 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 gjmerbiprodukt,

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

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, Ia|.
Oftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, bled.

Oksidert: Uggen, innestengt, gamimel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulifat m.m.

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

Konkurranse /M ’Z()’LC{' Bryggets kode _ 50O 70 3C?
Konkurranseklasse b/ @ltype S/ 14'

Dommer (navn) b} m - fetten s Lq/\/

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@ Norbrygg O BICP O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng}
0K’

Aroma / Bouguet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) / (15)

Beskrivelse:

‘G&E(A._a_lzé\{%@,, W\e:fkb_c.( kJAAt - r{’.\’(m

Hohaldenoude Kofien ey vvw:\/e if‘ﬂb,

56:[6&*- |7 e c\)rowwe, %ti\“ . uy Agrj\?mmnl{ R
Begrunnelse for frekh: o

; __________lg!'e_id.{f, = (‘___Lu u’ ___Q_GMM

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget } O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | @ Sort || O Rosa | O Rgd
KLARHET: O Klar | P Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKtar || O Partikler

SKUM:

{,(Ju/'l- L Jx-l/W\

15 s

Lﬂﬁ9€ 1 S lanoy — —
preged i ol ~

Smal (mait, humle, ba!anse, ettersmak osv.)

Beskrivelse: smcr lﬂ}\lﬂj, b‘[“@)"‘@{/ \SOV"\ b[ﬂf”
N LA fer mge v det

Svtl syrb\?LJ(

Begrunnelse for trekk:

L
Fysisk folelse i rnunnen (kropp, karbonermg, munnfalelse)

%ym\,l»« Ao b

. \\cf‘\o(’f\(lt L\%ﬁ#“-&.’r %C u' LA ;c\le},\},,G o

e Lt
_ 3
cmmL,'_vaar‘pLﬂoﬂL mmr\{-?lfab_.______

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiag til forbedringer osv.}

deif._mehgch spemad el L

34

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG & (50)
N

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Prohlematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

Poengguide
44-50 poeng:
35-43 poeng:
2B-34 poeng:
20-27 poeng:
<20 poeng:



R, &

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

NM 2.0?—"[ Bryggets kode qu 51’{ Qq

Konkurranse

Konkurranseklasse % @ltype ‘3 A

Dommer (navn) $LHH K N4 pl‘ib

Dommerkvalifikasjon {kryss av}

SrNorbrygg O BICP () SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske {riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) [a) (15)

Beskrivelse: —

SVAKT MALTPREL . MBNGLER TYRSKE ARommER Fop

_StEw.

Begrunnelse for trekk:

FROVERENSE MoiThRomB, N0k FENDISK.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjazrbiprodukt.

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

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

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

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

Gjer: Gjaer i Igsning, gjser som har
sprukket.

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

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjxzringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Olsidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
harnebleier.

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

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

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

Verzjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | & Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
(/NDERKATRONERT  MaN&GEZ SKUM

1O (2

Smak (malt, humle, balonse, ettersmak osv.}

Beskrivelse: o

SMHKEZ VIVARNNET . M NGlER  TYPSKE KeRRKTERER
For 9TnéEN,_

Begrunnelse for treklk: _ R e o
SVRKT HYLT RREL , MONGER ENDEL PR SMAK
LETT HSTRMNGENT, FENO 15K

Fysisk falelse | munnen (kropp, karbonering, munnfaleise) 3 (5}
VARNETE OPPLEVES VELD TYNN

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  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 kjienne emnet.
Merkbar: Xan kjenne emnet, og det
er med pa 4 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei d
definere smaken eller aroraen.
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 (\) M ZL/

&7
Konkurranseklasse ﬁ

- (f/ )
Bryggets kode f] LZ 27'(/{ 5 Cl
Pltype <£- Q
Dommer {navn) Klﬂi )i O L 4‘\/ S’.EU Hth A

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

@ Norbrygg QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) g (15)

Beskrrvelse '

"o bavl 1a Cs , ovelade
( @/@.e\—((g \C«CU\\A &_E’ t; ag Svoevere e
{\Qﬁz L%L Sveddk _Leowetel & lomer

Begrunnelse for trekk:

. \6\[6{,,[@,\\;

ﬁ'\/’c;\\ﬁ QK’)‘C\/\& %@}(,LL

A@ \.‘)-(_/L (

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerhiprodukt.

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

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el
ledning, gashind, rgyk, nellik.

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

Gjeer: Gjaer i Igsning, 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.

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjzringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Bipredukt fra visse gjarstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ! (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgtk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | © Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: .

Kegwm Convaet Lool abim

(D (25

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

o Svoler @asebind
Vi & ‘l‘—(_/, + G / ,_b CFbee

Beskrivelse:

Sw\ CL,,\L D

Begrunnelse for trekk:

v ‘——“C’\ in\/(@\’ gunde 415\ if)j/k"

Ce vier =
rR\’V\C‘\\é‘é e

__LL {5)

LC‘/F k"u?t) 1 LC&V}.-. lAczl \014&”' \Bd« e J? \Jr( \’,:
Envg \-.t—'-’/( :

Fysisk felelse | munnen (kropp, karbonering, munnfelelse}

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

LobE Ltlas lite fmal

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen farbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj@res.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




\ W 4

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 a definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjerende rollei 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.

Dommerskjema

Konkurranse Wimr 101“{‘ Bryggets kode L{ \‘f S—Lf B’CI
Konkurranseklasse g/ Pltype 5/ A‘

Dommer (navn) SHALG . A PETT R S

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

@ Norbrygg QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig st@rreise, kapsel, fullingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

[2 us)
meriRlool™

Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)}
Beskrivelse; ME{KW —PC«\L/LS( 3 W\MUIS"’J 5Uq,k 'Gl-bm
(_,a KrcSs meriKas kmm - Sokolplls -

Begrunnelse for trekk:

o feaelske

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkahol: Etanol og andre hgyere
atkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smg@r/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerhiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon,

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

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

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

Gjeer: Gjer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lasemiddel: Aceton, tynner,
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Vemjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) g {5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | ® sort || O Rrosa | ORed
KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | C Uklar || O Partikler '

Fak Skuna

SKUM:

Smak {malt, humle, balanse ettersmak osv.) é (25)

Beskrivelse: \/Q,l C{)’\ kay]/"\ l :_)VV\OLI,(C(\ SV'CLh r'%—‘ﬁ\{" L‘Oﬂlkle;’/
‘S\/(lk,,,Sy ,(_ro« SfpeMu,(lmu [—L _werkhor M\S\C

Begrunnelse for trekit:

mertcbor .Légol#{() ve olf.j Ow\ovxym e

Fyslsk felelse jm ag wen {kropp, karbonering, munnfalelse} l {5}

(ml-‘l {:B“kﬁu-w& vtnnedl

Fvvv)

, forslag &t forbedrmger osv.)

tk”solno ST78

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genereli vurderi
Velds ) Oy, fonthe A

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj@res.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves,



Y

y,

A A

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 & 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.

Dommerskjema

NM 101"{ Bryggets kode Q Q q'—lOS

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

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

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

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

Gjer: Gjeer i 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
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid elter
magnesiumsulfat m.m.

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstilker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Konkurranse
Konkurranseklasse ‘8 Blrype 8 A
-]

Dommer {navn) TPRBN-K NY& R

Dommerkvalifikasjon {kryss av}

& Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starreise, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv,) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) IO (15)
Beskrivelse: o . — . e e
GENEREUT Svex P BvomA, A
A_NO NYM. S e e
Begrunnelse for trekk: . [ I _
FENOLo K. (MEwSIN /LnoBivD ) | FRUKT ESTERE (BRwAN)
Utseende (kryss av forge og klarhet, beskriv skurnfarge og -tekstur} 3 (5)

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kabberfarget | O Merk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Merk rédbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | & Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett t3kete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

FARGE:

SKUM:
[AVT KRRBONERY, MANLLER HkoM

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 9 (25}

Beskrivelse: o e o e
MUNGLEE MgiToMg k INGEN TYDISKE XYyENMNETEGHN Fov
STLEN,

Begrunnelse for trekk: e e e
ASTRINGENT, FENOLSK (PLigsT)

Fysisk fglelse | munnen {kropp, karbonering, munnfelelse) 3 (5)
MivoeLs MUNNFALELSE
LRVT RKYRBONERY

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiag til forbedringer osv.)

KaN OET HH VYT TRoBLEMER HED TEMP UNDER
GIERINGZ KANSKYE UTT LITE 5PEsigemneTe
VANNMVOTERINAZ

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Qlf {50)

Poengpuide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj@res.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull I forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




R,

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
p4 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 4 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei 3
definere smaken eller aremaen.
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.

Dommerskjema

— V] VLY srggestote _ A DA b
Kenkurranseklasse 7§ Pitype ol A—-

Dor LA Dvindy

Dommerkvalifikasjon (kryss av}
# Norbrygg O BIcp

Dommer {navn)

O SHBF QO Annen QO Ikke eksaminert

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

Dl

Aroma / Bouquet (matlt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) —:i (15)

o Qaddboclocs
kO 'F“-//‘QC (ev

Beskrivelse:

Pl

R -

. ’\{Q/v

Begrunnelse for trekk

S

X\/(_( u o ij b hukt’\/ e \’V\(:L\\F-Q,\

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoheler, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smpr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringebeer, peere, eple,
jordbzr, tropisk frukt, osv.

Gjer: Gjeer i l¢sning, gjeer som har
sprukket.

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

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
gj=ringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt; Overdrevet vannbehandling med
natriumldorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsuifat m.m.

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | & Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

o K V< w QC\\A ( éénv( 5Lupvr4

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 8 (25)

Beskrivelse:

R Msavkbc&c (‘&f\’[f)]x‘r / C<§E>b,qo/ (¥ ) m,ef’! Sg l/l
M{,v@b{' Bl (/a

Begrunnefse for treki:
Smals b, et

CCy Cth‘/hl‘ttkl- C?\/ {g\qdré\'

Y om

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

LJ"’/ fér %2 7/, ,V(,e ’4(1[/{):)?1&:(/ Hé -t ,Mgvljdru

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forslag til forbedringer osv.}

lade lonhioll (5 Gionmgetameol

TOTALPOENG 2% (50)

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves,
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




N

V.4

A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere 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 & 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 lart 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
N M 1014

Konkurranseklasse 3

Konkurranse

Bryggets kode 18/?) Cro‘j
&4

Bltype

Dommer (navn) SKhly LPB’IT%C—\/

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
® Norbrygg O BICP

(O SHBF O Annen O 1kke eksaminert

Flaske (riktig stagrreise, kapsel, fyllingsgrad, fiermnet etiketter osv.} (Maks poeng)

oK

8/ (15)

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

Beskrivelse:

_ Merkbed vanilje, byddig
ek mﬁ;k merkb fer

Begrunnelse for treki:

bl

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gr@nne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Allohol: Etanol og andre heyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogsa vere infeksjon.

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende al-
ledning, gashind, reyk, nellik,

Estere: Banan, bringebazr, pete, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjzer i l@sning, gjeer som har
sprukket.

Kiorofenolisk: Kjernisk kambinasjon av
klor fra vanhet 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, blgt belgepapp, ratne
gregnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: R3tne egg, tente fyrstilder.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjsringstemperatur.
Versjon 2024-04-15

Utseende {kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) L.'; (5}
FARGE: O Lyshalmeul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk rédbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | & Sort || O Resa | O Red
KLARHET: O Klar | ®Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

L b Sla

Smak (malt, humle ba.fanse, ettersmak osv.)

Beskrivelse: - ot p Kbor kagdo, merk
b\Qﬁ\' «.va\ud’\) Vtar‘v\ o &Q-pc Qek \-\'%amsx/r

Begrunneise for trelk:

g

ansk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfglelse}

e ke _______k k:ov“’owm =9, ki 0)0\&. E\W

Andre tilbakemeldinger til b \l‘ggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

(Be&;@;\/l(o’\\'rv i %MV\XSJ'BMP qustere vma _elles

. . _
TOTALPOENG _,Z_F_ (50)

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




N

‘é.!bbbg/

A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vare 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 i definere smaken eller
aromaen,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjdrende rollei &
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
NM 2024

Konkurranseklasse g

TRANK NY6 6D

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
R Norbrygg O BICP

Bryggets kode ’;q6 171
QA

Konkurranse

Pltype

Demmer (ngun}

O SHBF O Annen O lkke eksaminert

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

BOks

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

Beskrivelse: e

TIDELG INRIOERT L

Begrunnelse for frekk: _ o o . . o

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gr@nne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, paare, eple,
jordbezr, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjaer 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 karalter.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsimak. Assosiasjoner il
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 {5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Megrk kobberfarget

O Redbrun/brun | © Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | ®Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | ¥ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ).

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ! (25)

Beskrivelse:

INRISELT!

Begrunnelse for trekk:

Fysisk falelse i munnen {kropp, karbonering, munnfglelse) I (5)

OTIKKEWDE FEMOLSK

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forsiag til forbedringer osv.)
KONTRoLL  PH GIERINGSTEMP T

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Q {50)

Poengguide

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

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




N

g

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: Xan 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 a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart | 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
K AY
Konkurranseklasse g @ltype

Dommer {navn) \<7\\.( 21 @Lﬂ\/ !CZ)/UE(L{L}/

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

Bryggets kode \.l q Q/ ? EE '
o3As

O Norbrygg O BICcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng)
IZ,O 7

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) f (15)

Beskrivelse:

— mﬁl nwL

Begrunneise for trekk:

IR SR

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjeer i 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: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet belgepapp, rithe
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt; Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsuifat m.m.

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gja=ringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mprk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | £ Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: -Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: M /_l_ o _)é {?M(/ M

Smak {malt, hurnle, balanse, ettersmak osv.)

Beskrivelse:

Jt’l % <. .

Begrunnelse for trekle: . _ L

Wi Senp

S I |-

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfgleise)

B ) ti) _if_,\,,,(:; é,\‘. l./\ - (..___._____.___. }

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

R 0

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangeifull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Ry,
NS

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,
Sval: 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 avgjgrende rollei &
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 A/W\ 10‘1\1 Bryggets kode ??6! 1(
Konkurranseklasse g Pltype g 'A’

Dommer {navn} S‘H’ b P{-ZTTL‘:H 5%/

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, flernet etiketter osv.) {Maks poeng)

Roks

g MWL‘“’

Aroma / Bouquet (matlt, humle, estere, fenoler og andre aromaer}
Beskrivelse: m&j do“’\‘%"u’\&ﬂ. _,PQA’\O Dk

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsuifid, s@tlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
maghesiumsulfat m.m.

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Merk rpdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | @ Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftigt3kete | O Uklar || O Partikler

oK S

SKUM:

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

Beskrivelse: \V\ MM I

Begrunnelse for trekk:

o “;,\gerl( I

Fysisk f¢lelse i munnen {krqpp, karbonering, munnfalelse)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

Var reye med. desinbisiing og reng qwiné_‘_ﬂ_ N

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 8 (50)
Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiitak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




N

W 4

A A

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 pé 4 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle | 4
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

N™ 2024 336234

Konkurranse Bryggets kode
Konkurransekfasse g @ltype 8 A
)
Dommer {navn} ,FKQNK Ny&h?‘o
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O BICP O SHEF Q Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Bos
Aroma [/ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 9 {(15)
Beskrlvelse: S S e
MERkB A HRomy Q‘Kh - Mmzk Lm,_-r ~
ToFFeE

Begrunnelse for trekk:

LT FEMotsk ( Ctarfk/l,.nsgmy) LETT FRUKTG

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

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

Fenclisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rgvk, nellik.

Estere: Banan, bringeber, paere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjger i Igsning, gjeer som har
sprulket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Utseende {kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) H (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | 98 Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | @ Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
VA K. SKOHDINNELSE

Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.) 8 (25)

Beskrivelse:

KB FRG KI‘?FFE?EE&/Hhmc MRLT

SVAKY BRENT S

Begrunneise for treki: .
LETT FeMpolsk i MRk oasn ALeTmbEWS '

Fysisk falelse | munnen {(kropp, karbonering, munnfglelse) 4 {5)
MiDDELS  PyipiG .

err wvr Knmowa

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forsiag til forbedringer osv.}
KONROW P GIYEBIMLSTEMRZ

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjares.

28-34 poeng: Godtakbar | typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfulii forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Prablematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




\ V4

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.

Tydellg: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle | &
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 )
o 24 Bryggets kode %?/3 @ 22‘* 5{
Konkurranseklasse 23, diype A A

Dommer (navn) KUJ LAY /GB/\) 0y

Dommerkvalifikasjon {kryss av}
& Norbrygg O Bicp

Konkurranse

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Yo e

Z/ (15)

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

M Lb&v

({Qy\é;\-ci\f,,,] C‘jjﬁ/ ,jf)(,ncl C() }

\c—h@(l— V‘C,«(fﬂr L/d(‘(*‘q . )

Beskrivelse:
}

Ty,
Wl-é(’\l A,

Begrunnelse for trekk:

M_%_\, 2 1‘»& ¢

_(’{, meker

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzrbiprodukt.

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

DIIS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

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

Estere; Banan, bringebaer, pare, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjear 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.
Alkohcler/fuse! sorm oppstar ved haye
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
rmagnesiumsulfat m.m.

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstilder.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) I (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengui | O Ravfarget | O Kohberfarget | O Mgk kobberfarget

O Radbrun
KLARHET: @ Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uldar || O Partikler

SKUM: LA\/ L [ et !‘

{";[/.’ vl

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

_L (25)

,,,MQ\, Iy have pev\caf:e\— }'Pg oy
Sl melallek  ald G Qmo\ot

Beskrivelse:

Begrunneise for treki: 5 R
_ Levolev, wmelollicy C) acelelde ‘Sd

Fysisk fplelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

_L{_ (5)

leévné]ée ‘lbgvm mef’ 3 Ll ]ém—h::w\{

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forsiog til forbedringer osv.)

_ BQC\V 8 46\/‘»«}92\’&-{-.&-\-; lgo\rf’l",:;dl( \QCZ_CTi@‘r (n% |

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

-~
TOTALPOENG é ) is0)
Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbari typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




N

W

A A

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 s 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 avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet,
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiproduldt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacatyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere Infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kil.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkijgling.

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

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjer 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 oppstar ved hgye
gieeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barneblejer.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
maghesiumsulfat m.m.

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

Svovel: Rathe egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjarstammer,
avhengig av gjzeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
Konkurranse WA/\ LL"‘L({

Konkurranseklasse S/

336238
§h

Bryggets kode

Pltype

CHALL A PCTTRSEN/

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@ Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, ffernet etiketter osv.) (Maks poeng)

VoD

Aroma / Bouquet {mailt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

Beskrivelse:

km\LJ—Q WEqH.e. - merkhuc. &«;mc %, _ﬁ}yK 3%5&*\&,

Begrunnelse for trekk:

Lencl ok

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobbeifarget | O Mprk kobberfarget

O Rgdirun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | O Redsorg/brunsert | @ Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Klar | ® Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig t3kete | O Uklar || O Partikler

Pod Sty
Smak (mait, humle, balanse, ertersmak osv.) L

Beskrivelse: krcl M PrF kkﬂ( F}ZSSJ"GI" MI‘\—
ubc\l&v\ P i .(l@mim o ceted dlnz\,fx,yoe,

SKUM:

(25)

Begrunnelse for trekk:

- ace wz{w endes

Fysisk fglelse i munnen (kropf karbonering, munnfalelse}

Lo Yropp .._kw_io_czv..«z,rjz,_s_h’ckw\tb. bt\fﬂ@&%_m L

Andre tllbakemeldlnger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

ool yo %t@ftnjsiemp %) th U

i {50)

NB{ DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



MERK!

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

Bruk mengdecrdene

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 rollei &
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.

Dommerskjema
Konkurranse NM '10%[

Konkurranseklasse 8

Fronk NYadRo

Bryggets kode ’ 0 bg-qq
3h/13€

Pltype

Dommer (navn}

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

& Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 3 (15)

Beskrivelse: I

‘ry'DgL.t:. PREL nv KWEFE o
LURKT PREL BV MERK MALT,

Begrunneise for trekk:
FRoKnia , FENOLSK , VAT KYELUER

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, s@tlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjer: Gjaer i |gsning, gjer 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.
Alloholer/fusel som oppstar ved hgye
gjzringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (3)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O gedbrun/brun | O Merk rgdbrun/mearkebrun | O Redsort/brunsort | & Sart || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels takete | O Keaftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
HowoBeer , Temw  Sxvm

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.} ’O {25}

Beskrivelse: e

TIDELIH swmc BV Kpsre NoE &)orouqve’
LT ueRLaNSERT

Begrunnelse for trekkh: . el
MANRER PRER AV MgRK AT /BeENT HMUT

FeNoLok ( ReYKR, MEDIS, N\

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfgleise) 3 (5)

o6, LB KR RoNERT

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forslag til forbedringer osv.}

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2 o (50}

Poengguide

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

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




N,

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
p3 alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn fil 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 4 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjprende rollei &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet,
Dominetende; Kjenner smak eller
aroma av emnet s34 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse in Zt/ Bryggets kode /@é ?q L—f‘

Konkurranseklasse % @Bitype g/\ / \?)E
Cnur OlAy GVERDY

Dommerkvalifikasjon kryss av}

Dommer (navn)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd; Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, s@tlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer | Ipsning, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: R&tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gj®rstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Vergjon 2024-01-15

& Norbrygg Q BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske {riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
(lL

Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer} ‘1" (15)
Beskrivelse: ) L e _ o . -

) ,f,Tl/p Ri.¢_YiSia JA&,EE’ ,,,,,,,,,,, -

- _+i4_u.y,}[, T oy m Loy otlev :gb» Lr_l-: 6 l4 [ e L/
Begrunnelse for trekk: L . . o o o
R

o Levoleve : -

Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) {5)

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | € Sort |1 O Rosa | O Red

KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

o Loy L é}L L lz F e vyt \

17 (25)
" LaCre  Svak lalbvis

Smak (malt, humle, baianse, ettersmak osv.)

Beskrivelse:

o uf 2 vv\ FV‘L:O-‘(& mde

Begrunnelse for trekk: f /,7 o

Cmy/ea/ 1/:92

L///cs« o . & o\ \

Fysisk falelse | munnen {kropp, karbonering, munnfeleise)

-(u\ilio 14(-01/)(1[62\/ lZ&vb@M&\»x h%

Andre titbakemeldinger til bryggeren {genereil vurdering, forsiag til forbedringer osv.)

Q‘(L,z 2 te \M?Q\/%jf()‘\/ Ny t/;(’(e(/ Cj/@F u; »e\r
/

- " Qé (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer,

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




N

¥

A A

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
et med pA 4 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjprende 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
M Lory

Konkurranseklasse g

Bryggets kode / 0 6 ZC? ('_fa
§4/13¢

Konkurranse

Pltype
Dommer {navn) 5 H’Hf() Af . PBTrLﬂ’LSCh/

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

@ Norbrygg O sicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.} (Maks poeng)
Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 17 (15)

Beskriwe!se B

o tha - domintrende et Sm{: dsk, garme
SQ'.? mkp?)s?,y Vo EVQ/LQJ’ ’ -DW\ 9 \

Begrunneise for trekk:

L “"‘""’(SI(

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, s@tlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gj=zr i l@sning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
bamebleier.

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) E (5)
FARGE: O Lyshalmgu! | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebeun | O Rgdsort/brunsert | @ Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar [| O Pariikler

OK Skum,

SKUM:

Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.) / rb (25)

Beskrluelse

N " ,,,,, — domine rende. smo\k ay ke ,;,),svoi,/
hokws ok s/loLe?W w,@@,
womak - Jru olale

Begrunnelse for trekk:

,,,k&ﬂc B M Qomnerende -

Fysisk felelse i munnen {kropp, karbonering, munnfolelse) [ {5}

fv\\c)\cle\.s__ cheg&xﬁ kmpp el kc«’m@mg A lbk*') ™ WW'\.P;‘_’)KIS&/

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forstag til forbedringer osv.)
__Q@y;__ Y"‘/ ” c‘}_ﬁ;!/‘\f\_)“‘fy"'\l“ﬂr deaanb\M f\gy\_, ﬂrmoqutxj-‘i
CAANG S/ ’Vﬂ?‘“@ e T

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 259 {50)
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj@res.
28-34 poeng: Godtakbari typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



