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Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er sammenregnet
korrekt. Poengene er overfart til flightskjemaet, og jeg har kontrollregnet summeringen og oppgitt

rangering og videresending av deltagerglene i flightskjemaet.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

ingent: Under deteksjonsgrense.
Swak: Kan s vidt kjanne emnet.
Merkbar: Kan kienne emnet, og det
er med pé a definere smaken eller
aromaen,

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohot: Etanol og andre hgyere
atkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munifglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin gller
smgrkaramal, oftest gjzerbiprodukt,
katy ogsd vaere infeksjon.

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

Fenolisk: Medisin, piast, sprakende el
ledning, gasbind, rayk, nellik.

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel; Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjaeringstamperaturer.

Metaltisk: Tinn, mynt, blod.

Cksidert: Uggen, innestengt, gammel,
sengre vings, bigt balgepapp, raitne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebieier,

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumkiorid, kalstumklorid elier
rhagnesiumsulfat m.m,

Surfsyrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner il
metkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur,
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NB{ DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG {50)
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjoneit typeriktig. Lite elier 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, defeki. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kienner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjprende rolle i 3
definere smaken eiler aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet kiart i smak
eiler 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,
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd; Aroma av grgnne epier,
oftest gjaerbiprodukt,

Alkchot: Etanol og andre hgyere
alkaholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfgleise
Diacetyl: Smegr/margarin eller
smorkaramell, oftest gjeerbiproduks,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjaiing.

Fenolisk: Medisin, ptast, sprakerde el-
ledning, gasbind, ravk, nellik.

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

Gjaer: Giaer § igsning, gjar som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt baigepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnebieier,

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriemklorid, kalsiumbkiorid elier
magnesiumsulfat m.m,

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjzerstammer,
avhengig av gjaaringstemperatur.
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Poengpuide

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 il typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiitak kreves.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense,
Swvak: Kan sa vidt kienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er mad pi & definere smaken eller
aromaen,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eiler avgjgrende rolleia
definere smaken eller aromaen,
Kraftig: Kjenner emnet klart § smak
eller aroma, og det er en avgigrende
del av smaks- elier aromabiidet,
Deminerende: Kienner smak elier
aroma av emnet s kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

T

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsuifid, sgthig, mais, kal,
Oftest manglende avdarping av
varter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
iedning, gasbind, rpvk, netlik.

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

Gjaer: Gjeer | Igsning, gjer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved Hgye
giseringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, Blod.

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

Salt: Cverdrevet vannbehandling med
natriumkiorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsuifat m.m,

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

Svovel: Rdtne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjzerstammer,
avhengig av giseringstemperatur.
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ng {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 forhotd ti typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poerig:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiftak kreves.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Uinder deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet,
Merkhbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt eminet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolla i3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgigrende
del av smaks- eller aromabiidet.
Dominerende: Kjenner smak elier
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
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egrunne!se for trekk:

Beskrivelse;

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epier,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkohoter, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfplelise.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smprkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogs# vazre infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringebeer, paere, eple,
iordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjzer: Gjeer i igsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Rétne egg, tenta fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjarstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.

Utseende [kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) n.._:g i3)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kraves.
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 tit typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Prcblematisk, defekt. Omfattende forbedringstiftak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kemmentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn tjl trekk
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 53 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé & definere smaken eller
aromaen,

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

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmiende smak.
Astringent: Snerpende munnfgielse,
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogs& veere infeksjon,

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjeling.

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

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

Gjaer: Gizer | lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkohaler/fusel som oppstir ved hgye
gieringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, bled.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet bglgegapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt; Qverdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

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

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

Utseende (kryss ov farge og kiorhet, beskriv skumfarge og -tekstur} = {3)
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O Radbrun/orus | O Merk radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sert [{ O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar |.QLett tikete | O Middels t3kete | O Krafiig takete | O Uklar }| O Partikler

R, STHRIT Sk

L (26)
Besk”"e“i s Quf \wg P M,CLL XA’W‘ o l/t(’b B0
K, TR e B,

Begrunneise for trekk:
Swndksy

Smak (malt, hum!e baianse, ettersmak osv.)

Fysisk fm!e!se i munnen (kropp, karbonering, mun

%‘W WJoE e ‘;
LETT Tl \\w\) vl M’f‘o@ﬁfm V17 M%WEE(&R*

Andre tilbakemelding ti brygger (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.}

B0l GfT BL . KA e OW
AT, WG cavn e B e t@q\(\a

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ;§ {"t {50)
Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjoneit typeriktig. Lite eiler ingen forbedringer kreves,
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiliak for forbedringer kan gjgres.

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

20-27 poeng: Mangelfull | forhold ti typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Probiematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



%&W

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 s2 vidt kienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
ar med pé & definere smaken elfer
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
ar en viktig eiler avgigrende rolle i 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kienner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjerende
del av smaks- elier aromabildet,
Dominerende: Kienner smak eller
arema av emnet sé kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer,

Dommerskjema
Konkurranse C}ﬁ/" LBEM /5 f(

?4 Bltype
JRGEn clsEA

Bryggets kode é 5 q:% f q/
BeLG ISk BlorD

Konkurransekiasse

Dommer (Aavn)}

Dommerkvalifikasjon {kryss av}

& Norbrygg O BICP J SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

CK

J2. (e

Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre oromaer}

Bfi i;zi&f@ﬂaé@ é/;%[ /’23?%({/ Wwéngmw Sp—zz/ézg
B _ AE. Free ww Ko ey
oy mfg%,j , Pk

egmnnei'se {or trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkoho!: Etancl og andre hgyere
alkehoter. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerhiprodukt,
kan ogsé vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kaf.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkipling.

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

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

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddeh Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved haye
gjeringstemperatirer.

Metallisk: Tirin, mynt, blod.

Okstdert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgapapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandiing med
natriumklorid, kalstumklorid etier
magnesiumsidfat m.m.

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjerstammar,
avhengig av gjseringstemperatur.

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (3}
FARGE: O Lys hatmgu! | &2 Halmgu} | O Gyldengut | O Ravfarget | O Kobberfargat | OO Mark kobberfarget

O Redbrun/orun | O Merk radbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: O Klar | &7 Lett thkete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:_.W@ %#

_ {7 e

W‘éf Ww -
-‘ )ﬁé sz& < M wf m

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Forgudamangpornits /é»fmtl;é@ ST

z;e/xwwzi%:g—_ "

Fysisk faielse i munnen {kropp, karbonermgg munnfﬂn‘e!se)

[

35 s0)

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: Godtakbarityperiktighet, men krever forbedringer,

20-27 poeng: Mangelfulli forhold i typeriktighet, Mange tiltak kreves,
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiftak kreves,
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rofle i a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kienner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 5a kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
elier aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hdyere
alkohgier, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfaielse.
Diacetyl: Smer/margarin elier
smgrkaramell, oftest giserbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon,

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

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

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

Gijeer: Gjer § lpsning, giaer 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
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Ohsidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt baglgepapp, ratne
grgnnisaker, sherryliknende,
barnebleier.

Sait: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumkiorid eller
magnesiumsutfat m.m.

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

Svovel Ritne egg, tente fyrstikier.
Biprodukt fra visse gieerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.

Dommerskjema [{7
Konkurranse C)\}/{ &&g{(é( Bryggets kode O ()Ct’ S Q

9¢ ompe 7S sTtle b, HME
(M) VSRESTERO

?i&ﬁmerkva!ifikasjon (kryss av)

Konkurransekiasse

Dommer {navn}

orbrygg O BICP O 5HBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig stgrrelse, kagsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
+ ’

Aroma [ Bouquet [malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) q/ {16}

Beskrivelse: ! TE %m\m@ \:\/{A‘\j T@Q{Lb %&M&L
%&WL

ERE 000G i

Utseende f{kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} L {3)
FARGE: O Lys haimgul | O Halmgul | 8 Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Merk rodbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | (et tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar §] O Partikier

~ sl

Jie
Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 20 {26}

Vel valsRy 0 MUdIE s
T\W‘r\’ '\':")TB('LG T i TUNT WHTTWL

Begrunnelse for trekk:

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbon r:ng}unnfﬁ! s) o~
TR, MG Y (o0 el

§
J W
Vel T m@m o VARG

Andre tﬂbakemeldmg tit brygger (generelt vurdering, forslag til forbedringer osv.)

OO WD epdBoed Tw@Y

m&m

gy
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ', E (50)

Poengguide

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

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

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 atle kriterier. Kommentarene
skat vagra konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk &
poeng skal dokumenteres,

Bruk mengdeordene

ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbiar: Kan kjenne ermnet, og det
er med p8 & definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

Konkurranse

95

Konkurransekiasse

Bryggets kode C"?M g’“&

Dommer {navn) \Jéﬁ@?gf@/ ﬁﬁmﬁm

oype LY'S STERk Re=d GISk

Dormmerkvalifikasjon (kryss ov)
& Norbrygs QO BICP

O SHEeF O Annen

C tkke eksaminert

Fiaske (riktig starrelse, kapsel, fullingsgrod, fiernet etiketter osv.)

Ck

(Maks poeng)

Aroma f Bouquet {malt, humle, estere, fenoler ag andre aromaer]

Beskrivelse:

/Mo Ao e

Sk cdbod il

Begrunnelse for trekk:

il gl . ot T 15 (. 4]

X e

o)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest giarbiproduit,

Alkohal; £tano} og andre hgyere
alkoholer. Ofte varimende smak.
Astringent: Snerpende munnfgleise
Diacetyh Smer/margarin eller
smgrkaramell, ofiest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setiig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjeling.

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

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

Gieer: Gjeer i lgsning, 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.

Losemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel sorm oppstar ved haye
gjeeringstemperaturer.

Wletallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt belgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner it
rielkesyre eller eddiksyre.

Svovel; Rdtne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur,

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

FARGE:

_ I (3)

O Lys halmgu! | O Halmgut | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget § < Mgrk kobberfarget

O Rodorun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Kiar { &5 Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikier

Weoton fracerende

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

Besknve!se )

Be runnelse or trekk:

2/ (28

m ol Chord 2

Fy5|sk fcb ise Z:nnen {kropp, karbonering,

w@@i&z

muynrifgielse)

{5)

4. S Mirdiier mﬂ%fw&,

Andre tilhakemelding til brygger (generelf vurdermg

./11'5/ 7, %(je :’"Mﬁ*ﬂ

L&l

rslag tif forbedringer osv.}

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG

23 o

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsionelt typeriktig. Lite etler ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
28-34 poerig: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng:
<20 poeng:

Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiitak kreves,
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i d
definere smaken elier aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eiler aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
arema av emnet sa kraftig at det
klart vit kamufiere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gimrbiprodukt.

Alkchol: £tanot og andre hgyere
atkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfgieise.
Diacety}: Sragr/margarin efler
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ladning, gasbind, rgvk, neliik.

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk; Tinn, mynt, blod.

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

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

Sur foyrlig: Eddik, sitron. Skarp, hitter
grunnsiriak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

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

D K]
. \ﬁfm?tumagiv ( L Y6 34
SO ek 4L

Konkurranseklasse Gﬂltype

C}/\O\J y \)a\

Dommerkvalifikasjon (kryss ov)
E?C&orbrygg O 8icP

Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fullingsgrod, fiernet etiketter osv.}

\\P’u&’

Dommaer {navn)

O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert

{Maks poeng)

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

Beskrivelse:

THOWG Geowd TR
¢ (E‘\j Wa‘(‘)ﬁ%{ e o80ug &q 55%

WARCT fdonly

Begrunnelse for trekk:

VT HEOWG G Wl ~(LADEE Somiwie (15

Utseende (kryss av farge og kiorhet, beskriv skumfarge og -tekstur) j (3}
FARGE: O Lys haimgul | O Halmgul | ﬁ_@yldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | © Merk kobberfarget

O Radbrun/brun | © Mark redbeun/moskebron | © Redsortfbrunsort | © Sert || O Rosa | O Red
KLARHET: Bklar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar |3 O Partikler

o HT, Rt Shoort

Smak [malt, humie, balonse, ettersmak osv.)

15 e
O O T %Tﬂm W\ | Gueks offla

Q\w LUTTRCL | L, Ao tesowt
y ( b‘év""?*‘ig “ \\/\Mm ‘f A (7«3‘(1 U‘Bmdg\m

Be runrrefse ‘or trekk:

SR Yot STET,

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfc(else}

BT A{,‘({,Og(g“ LOBVE Cp P o ﬁ%\f M I\

Beskrivelse: |

‘-
1.'

Andre tilbakemelding til brygger (generell vurdering, forsiag til forbedringer osv.)

i
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG < (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.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjeriner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjerende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgigrende
del av sraks- eller aromabiidet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig ot det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse OF] g&%g&
/2 itype
JdraEn. 0L SEn -

Dommerkvalifikasjon fkryss av}
A& Norbryge QO BICP

Bryggets kode L{é L/C"" 726/
LS STERE

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohotl: Etanol og andre heyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfelelse.
Diacetyl: Smer/margarin elter
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

bMS: Dimetyisulfid, setlig, mais, kal,
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjzer i lgsning, gizer som har
sprukket,

Kiorofenolisk: Kjemisk kombinasion av
kior fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkohcler/fusel sorm oppstar ved hgye
gjseringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Okstdert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt baigepapy, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiagjoner til
metkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratrne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gieeringstemperatur.

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

OK

Aroma [ Bouquet fmalt, humle, estere, fenoler og andre aramaer)

.._Z“. (16)

Beskrivelse:

im/- , @»M@&.@W Se lyllse
Frestel bl Maafir fortio (olarse)

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) .?> {3)
FARGE: O 1ys halmgui | O Halmgui | & Gyldengul | O Ravfarget | O Xobberfarget | O Mark kobberfarget

O redbrunfbrun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsert/orunsort | O Sort || € Rosa | © Rad
KLARHET: @ Klar | O Lett tikete | © Middels t3kete | O Kraftig takete 1 © Uklar || O Partikler
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Smak {malt, humie, balanse, ettersmak osv.}

Beskrivelse: W 5&%% MZA

19 ee
w Wyﬂ f -
é"‘f’j sty 5:5.4‘2/42?( o7 Aeiz g,ﬁ
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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 tittak for forbedringer kan gjgres.

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

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



N
o2

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

Bruk mengdeordene

fngen: Under deteksjonsgrense,
Svak: Kan 53 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjeniner godt emnet, og det
et en viktig eller avgjarende rolle i3
definere smaken eller aromaen,
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroria, og det er en avgjgrende
det av smaks- eller aromabiidet.
Dominerende: Kjenner smak elier
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eiler aromaer.

Dommerslg ema

o™ \5{:

Konkurranse

W dl‘ﬂwggets kode E/L Qﬁ{ Z
iy

Pltype c(\ ] ﬂw
G‘DN ‘le%‘m@

Dommerkvalifikasion (kryss ov)

Konkurransekiasse

Dommer {(novn)

orbrygg O BiCP {3 SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske {riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrod, flernet etiketter osv.) {Maks poeng)
oK
e

2w

Aroma [/ Bouguet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer}

Beskrivelse:

- m@c«.gw Alond,
\Vv‘f«% o M VL - O9TE N

Begr& tortrekk ; \g‘u(! K, x/\\)‘ \j}L LE \\ Og@ [/e\fgi{,st}‘\" ’s(}\{

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, giaer som har
sprukket.

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

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved heye
gj@ringsternperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert; Uggen, innestengt, gammel,
senera virgs, bigt bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleler,

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

Surfsyrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assostasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

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

{)f\l‘i(.)\f\ﬁkﬁg _,

Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} (3)

FARGE: O Lys halemgul | O Halmgu! | @3Gyidengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobbérfarget
Rodbrun/brun | © Merk redbrun/markebrun | © Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: tar } O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar {| O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Beskrivelse:
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Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfaielse} . ~ {5)
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Andre tilbakemelding til brygger (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35-43 poang: Typeriktig. Visse tiftak for forbedringer kan gjgres.

28.34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever ferbedringer.

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, Kommentarens
skal vaere koristruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk i
noeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s& vidt kienne emnet.
erkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere smaken elier
aromaen.

Tydelig: Kjeriner godt emnet, og det
eren viktig elter avgjgrende rolle i 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart { smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
det av smaks- elier aromabitdet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s kraftig at det
klart vil kamufiere andre smaker
eller aromaer,

Dommerskjema
BELGISk
CZID Pltype

JBESEN OLS Ep

Dommerkvalifikasjon (kryss ov)

Konkurranse

Bryggets kode mgﬂz 2‘@ )‘5;“
SAsen/

Konkurransekiasse

Dommer (navr)

X Norbrygg O BICP C SHBF O Annen O Tkke eksaminert,
Flaske {riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.} (Maks poeng)
Aroma [/ Bougquet (malt, humle, estere, fenocler og andre aromaoer) ?’ {16)

Beskrivelse:

%We:«u& M emde /M

Begrunneise for trekk:

For ;»mvé oy ,ww&ww@yh%/f Wg&

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Arcma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsuifid, sgthg, mais, kal
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjsling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
iedning, gashind, ravk, nellik.

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt balgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandiing med
natriumkiorid, kalsiumklorid eller
rmagnesiumsulfat m.m.

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

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

Utseende (kryss av farge og Klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ...g {3)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | & Gyldengul | O Raviarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O redbrun/bran | © Merk radbrun/markebrun | O Redsert/brunsort | O Sort | O Rosa | O Red
KLARHET: 5 Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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Smak {mait, hurnie, balanse, ettersmak osv.}
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Fysisk fglelse i munnen {kropp, karbonering, munnf@lelse}
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Andre tllbakemetdmg til brygger (g?% vurdenng, forslag til forbedringer osv.)
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NB{ DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG .2-? (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 tiitak kreves.
<20 poeng:  Prohlematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



