Karakteristikk-definisjoner

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.

eller

Fordrsakes av for ndhg avbrutt gjeering eller av

bakterier.

Q  DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av

‘malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i

kokingen, treg verterkjgling eller i ckstreme fall

bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjeer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra,

Fruktig/estere - minner om banan, bringebr, pere,

eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med

hpyere gjeringstemperaturer og visse gjrstammer,

Gjmrsmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har

sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer

for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Tkke beskubittert.

Kjoletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.

Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

Klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Q Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
Kkommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over,

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

visse gltyper.

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer.

Som aceton el. tynner,

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan

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

Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.

Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,

sherryliknende, banebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dckamenng, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

Q Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes

pi siden av tungen. Kan bero p overds

vannbehandlmg med numumklnnd (bordsalt),
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Q Norbrygg Q SHBF QBIJCP  OAmmen O Ikke cksaminert
Max poeng

Studium av flasken

O Riktig stprrelse, kapsel, fylingsgrad, femet etiketer, ec.
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Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) _ 7w
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Smak (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle Q, ettersmak O, balanse Q,
evt pvrige smakskarakteristika O
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Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 4 e
Kropp/fylde O, CO,-nivé O, evt gvrige karakteristika O
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PR
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eller mm, generell vurdering, forslag il forbedringer AX_ (10)
Q Surfsyrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak | (i forhold (il auype")
som oppleves pa siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
Q Svovel - ritne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse et B /&dbf/yﬁﬁy Voot
i Kommer an pé gieri ;
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret gl. N e (y, ol //47W/V\—-1J' ol
O St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen. %
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal 29
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (S0=max) 27 60
forbedringer).
v i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide . )
Merk av i bok o Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
- Jorlite Megetbra  (3543) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
[¢] passe nivd Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart  (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

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

Dommerprotokoll
SMaSH 2512

1

sragesnone 12177

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjenn:s pé tungeroten.

eller
Fon\rsakes av for ud]lg avbrutt gjering eller av
bakteri
Q DMS- sal. maisliknende aroma/smak. Kan komme av
‘malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg varterkigling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik, Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsterakiig, krydret, urter,
Ikke beskubittert.
Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer, Unngi klorert vann
Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
Kkommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.
Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.
Lysskadet - duft av skunk/Katt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjringstemperaturer.
Som aceton el, tynner.
Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogs beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
Kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt b¢lgcpapp, rAmc gronnsaker,
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Max poeng

Studium av flasken
Q Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
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Bouquet / Aroma (i forhold til ltypen) ()
Malt 0, humle 8, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt grige karakteristika O
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Utseende (i forhold til gltypen) 3 _®
Farge O, Klarhet O, skumfasthet 0
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Malt@, humle B, ettersmak Q, balanse Q,

evt gvrige smakskarakteristika O

Wia oy bt blodrete
grosyloky Lopnte  [# &C lte . Albotal
_lﬂm,,cf cttersSrnaben. Bonlonsectitlon,
alt 2 Leale.

9 e

Fysisk fglelse § munnen (i forhold il gltypen)

ved all pumping, dckamenng. lappmg m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!
Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pd siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

i id eller i mm.
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Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak

som oppleves p siden av tungen. Piminner om eddik el

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiks

Svovel - tne cgg, tente fyrstikker. Bxp)odukl fra visse
Kommer an pA gj

Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjeret gl.

O Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

o

og generell vurdering, forslag til forbedringer + 10)
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
(o] passe nivd
+ for mye

fod !
7

Totalpoeng (50=max) (50)
Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

Q Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjrbiprodukt)
Q Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hyere
alkoholer. Varmende smak.
- fglelse av i
munnen, som  bite i et drueskall, Ofte assosiasjon b
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
i - in eller
Forrsakes av for tidlig avbrutt gieering cller av
bakterier.

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

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

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

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

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

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

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

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

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
Kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt halgcpnpp, dmr. gmnnsakcr.
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1 Tkke cksaminert

Max poeng

Studium av flasken

& Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

((H{ U andes Ya/l

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

a2)

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

Latt orbo/quysiarorg

aoe spflog laif (M)

Utseende (i forhold til gltypen) 7
Farge 8, Klarhet O, skumfasthet O
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Smak (i forhold til gltypen) (20)
Malt Q, humle Q, ettersmak Q, balanse Q,

evt gvrige smakskarakteristika O
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Fysisk fglelse i munnen i forhold til gltypen) )

ved all pumping, dekamenng, (appmg m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pA siden av tungen. Kan bero p4 overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

id eller

'02-nivd @, evt gvrige karakteristika Q
Fi4 cg

g Acim krep)

o

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

som oppleves pd siden av tungen. Paminner om eddik el

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiks:

Svovel - rtne cgg, tente fyrstiker. Biproduk fra visse
Kommer an pé giceri

Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret gl.

Q Sot - grunnsmak - oppleves pA spissen av tungen.

o

(i forhold til gltypen)

og generell vurdering, forslag til forbedringer

;_]_ (10)

Gof pilsnay,

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
o passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (S0=max)

37

(50)

Poengguide
Fremragende ~ (44-50)
Megetbra  (3543)
Bra (28-34)
Drikkbart  (2027)
Problematisk (<20)

Eksepsjonel typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.
Godtakbar i typeriktighet, men krevcr forbedringer.

Ikke typeriktig. Mange tiltak kre

Problematisk. defckt Omfatiende fobecringstiliak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av gronne epler (gjrbiprodukt)
Q Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak

Dommerprotokoll
SMAsy 2012
Ko il
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- falclse av ing av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el, hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjcnnr.s pé tungeroten.
eller

Forﬂrsakcs av for Ildhg avbrutt gjering eller av
bakter
DMS sﬂl. maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg varterkjgling eller i ekstreme fall
‘bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra,
Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjmrsmak/aroma - enten gjeer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.
Kjletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging cller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.
Kokte gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.
Kornsmak - smak av rent sikomn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Q  Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer.

Som aceton el. tynner.
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Max poeng

Studium av flasken

O Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet ctiketter, etc. P
L 77
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Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle Q, estere O, fenoler Q, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika O
\ '

/wvw‘lwoéme

Utseende (i forhold til ltypen)
Farge O, Klarhet O, skumfasthet O

Mj&lm"

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

L. 3)
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’ ( 2 (20)

Kommentarer:

,?,wjkonza»@’er
Mers a0 nr

O Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan /{G‘M
ogsA beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen ctier hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli y
V"‘“k"gv som vlgt bojgepapp, ritne gronnsaker, Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) )
ey :bame ngh por 0, CO,-nivé O, evt vrige karakteristika O
ved all pumping, del anlenng, lappmg m.m. og fyl K
Haskent godt Gnngd varmer LM San Prlde , ba (O,
Q  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes 7 ’ -
pi siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), 4
eller mm og generell vurdering, forslag til forbedringer a0
Q Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak Gromldiopen) )
som oppleves pi siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt ra visse /n,”{,ﬂ w M[J 0
Kommer an pi
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
Q Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen. , B O 7
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal O
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) o\ (s0)
forbedringer).
rk av i boksene i hpyre kolonne slik: Poengguide ) )
Me ; o Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typerikiig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
- forlite Megetbra  (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.
o passe nivi Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart  (20-27)  Ikke typerikiig. Mange tiltak kreves,

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



Karakteristikk-definisjoner

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

Dommerprotokoll
SMSH 20/Z pprese B148Y

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

Q Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjenn:s pé tungeroten.

in eller
Fordrsakes av for hdhg avbrutt gjering eller av
‘bakterier.

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

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

rengjgringsmiddel kan bidra.

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

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

Q  Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke besktbittert.

Q Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging cller gjring minsker effekten.

Q  Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unng klorert vann.

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

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

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

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

QO Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsA beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgr.papp. razne gronnsaker,

lyslacor
Modsirde Us lager
Dommer (navn) LM\ Jﬁm—é’ Gu% OLS&x

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
SNorbrygg 0 SHBF

QBICP Q Annen 0O Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flaskes
Q Rikiig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
o in( 50 e/
0d

5 a2

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle Sestere O, fenolerg; alkohol O,

evt gvrige karakteristika O
OJJ! N VMH#P@‘\ luk(ﬁr
Lol

b
[,nl/ /Ml&le«ld tr&s,o(e)/{/ tnelse

Utseende (i forhold til gltypen) _ 3 &)
Farge Q, klarhet Q, sknmfasthet =]

i [0S qfw"v“ Ll Lokt
e B

Sm e Lam Lo
‘Smak (i forhold til gltypen)

_%_ @0
Malt Q, humle Q, ettersmak O, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika O
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Fysisk fnlelu i munnen (i forhold til pltypen)

ved all pumping, dcknmcrmg, lappmg m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Q  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannhehand]mg nwd nnmum.klond (bordsalt),

A4 e
CO;-nivd O, evt gvrige karakteristika Q
9 L(., Lﬁ{ a);d«n\alij o/ .ﬁ,\{)'(,@v\( .
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v

5
og generell vurdering, forslag il forbedringer D (10)

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

=] Svnvel ritne egg, tente iyrsukker Biprodukt fm visse

Kommer an pé gj
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret gl.
Q Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

(i forhold til gltypen)

Ce a; renhold oo doomfisecny
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:
- for lite

o passe nivd

+ for mye

_Zi (50

Totalpoeng (50=max)
Poengguide

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

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

5.
Problematisk  (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

Q  Acetaldehyd - aroma av grnne cpler (gjrbiprodukt)
Q  Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hyere
alkoholer. Varmende smak.

Q - falelse av i
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon lll
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjenn:s pé tungeroten.

eller
Furmms av for udhg avbrutt gjering eller av
bakteri
Q DMS- sat, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
‘malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vgrterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik, Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.
<8 Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjmrsmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskuhbittert.
Kjletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer, Unnga klorert vann,
Kokte gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og baktericr i vgrteren har tatt over.
Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall, Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
Kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, bamnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dckamcnng. tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!
Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
Svovel - ritne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse

Kommer an pd

Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjeeret gl.
O St - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
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Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg OBICP  QAmnen  Q Ikke cksaminert

Max poeng

Studium av flasken
Q Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, et.

lax (|I\M5ﬁ vad]
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

__L a2
Malt @, humle B, estere @, fenoler O, alkohol O,

evt gvrige karakieristika O
\ N

64 TJ’V@Q Lodos

J J

AN VU

Utseende (i forhold til gltypen) j [©)]

Farge O, klarhet Q, skumfaslhelD 4 ‘) % qé \l_c
f/\m[vvtqlm{/ W“Z& nQ\VL %SVL SQWM

Smak (i forhold til gltypen) _0
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika O
70 s

L Syrhy
s swakl. Ll
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Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) )
Kropp/fylde 0, CO,-niva O, evt gvrige karakteristika O

Hva %4% o/q . m,(wx)

Drikibarhet og generell vurdering, foslag tl forbedringer

_p ao
(i forhold til gltypen) [[2 d .
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
o passe nivd
+ for mye

hey
T

aj;{@m"mﬁgiem!@m

Totalpoeng (50=max) 30 (50)
Poengguide

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

Bra (2839 Godtakbar ypeiighct,men keve orbcdinger.
Drikkbart  (20-27)  Ikke typerikig. Mange tiltak krev

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



Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.
=] - fglelse av i
munnen, som A bite i et drueskall. Ofte assosiasjon ul
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjmnes pi tungeroten.

eller
Fordrsakes av for udl:g avbrutt gjering eller av
‘bakterier.
DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vorterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel Kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringebr, pere,
eple, jordbier eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjeer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskbittert.
Kjsletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging cller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.
Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
Kkommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.
Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vma.klig. som blgt bolgepayp. rhm-. grgnnsaker,
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg Q SHBF

Dommer (navn)

QBICP  QAnmnen [ Ikke cksaminert

Max poeng

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

Cﬂblo', | "M';@M-(;]

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

Firk Blom slerolbd o hwm Uprrf, .
é@” Sl L:fx prrs. Noe Jobltl /l‘&?‘ﬁ//
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Utseende (i forhold til gltypen) @
Farge O, klarhet Q, skumfasthet O

farkobe
Smak (i forhold til gltypen) 0

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

Tin oditn oo el m b e 25
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ved all pumping, dckanlcrmg, mppmg m.m, og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

Q  Salt - grunnsmaken salt minner om hordsnlt og oppfattes
pi siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
Vannbchandlmg mcd numumklond (bm'dsnh)‘

Q, CO,-niva Q, evt gvrige karakteristika Q

L beak

i a0

Sur/syrlig - skatp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak

og generell vurdering, forslag til forbedringer

Q i forhold til gltypen) - . I
som oppleves ph siden av tungen, Paminner om eddikel | ool WO 4l s by u Aot . My
sitron. Assosiasjoner il melkesyre ¢l eddiksyre. A
O Svovel - ritne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse /1' s A, ipt 04 | nnSlee e I,«,h, .y @/ﬂ( Wﬂu
i Kommer an pé gjri )
Minsker med alder. Mest apenbart i Raske ctergieret o1, | 1)\ 1y Lo Deb st Q ipt ‘,m( log W
Q  Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen. L
ug&é el oq Flp a Mm\ﬁwu\ .
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (S0=max) AT 60
forbedringer).
i i lonne slik: Poengguide )
Merk av i boksene i hayre ko Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
- Jor lite Megetbra  (3543) Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.
o passe nivd Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men kxcv:r forbedringer.
+ for mye Drikkbart  (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tilak kreve
i Sefekt. Omiattende forbedringstilak kreves.

(<20)




Karakteristikk-definisjoner

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

Q - fglelse av

munnen, som & bite i et drueskall, Ofte assosiasjon m

surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av

‘maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,

for varmt el. hardt vann,

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

skallrester. Smaken kjcnnr.s pé tungeroten.

in eller

Forérsakes av for udhg avbrutt gjering eller av

bakterier.

Q DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av

‘malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i

kokingen, treg vorterkijgling eller i ekstreme fall

bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

gasbind, rayk, nellik. Forarsakes oftc av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

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

QO Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har

sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer

for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter,

Ikke besku/bittert.

Kjletake (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.

Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner i brygging cller gjring minsker effekten.

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

Klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokte grennsaker/Kalliknende - aromacn og smaken

kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent

og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

visse gltyper.

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

Q  Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer.

Som aceton el. tynner.

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan

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

Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.

Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blgt bﬂlg:pﬂpp. léme gmnnsaker.
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg Q SHBF

Dommer (navn)

QBICP Q Annen & Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
-8 Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter, etc.

Kommentarer:

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

Kommentarer:

L0,

P
cg,e(lfurholdullbl(ypcn) =Z_®
Farge() Klarhet-8, skumfasthet @)

mebn\ A.Q»m"é"wmﬂ L0
;&Qa;t;

Smak (i forhold tl gltypen)
Malt &, humle O, ettersmak2 balanse &;
evt gvrige smakskarakteristika O

_& (20)

Kommentaer L

oa, A A0

LWMMW‘ Lt

Fysisk folelse i munnen (i forhold il gltypen)

_L ®
€O, -niva @, evt gvrige karakteristika O

ved all pumping, dekamenng, lappmg m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Q Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pi siden av tungen. Kan bero p# overdrevet
vannbehnndlmg med natriumklorid (bordsalt),

Gues pu[,jo r'Afé/A

og generell vurdering, forslag til forbedringer 5 _an

mm,
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
Svovel - ritne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse

j Kommer an pé gieri
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret gl.
O Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

o

o

(i forhold til gltypen)
Kommentarer: —

LMW'W L
(LS

AN N
Qboridh? &

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

o¢  erem 40_
7

é (50)

Totalpoeng (S0=max)

i i ik: Poengguide
Merk av i boksene i hoyre kolonne slik: Fremeende (#4-50)  Eksepsjonelt typerikti, Lite ller ingen forbedringer kreves.
- Jor lite Megetbra  (35-43) Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.
(o] passe nivd Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart  (20-27)  Ikke typerikiig. Mange tiltak kreves.
i defekt. Omfattende forbedringstitak kreves.

(<20)




Karakteristikk-definisjoner

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

Q - fglelse av ing av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann,
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester, Smaken kjennes pé tungeroten.

in eller
Fordrsakes av for ndlxg avbrutt gjering eller av
bakterier.
DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vorterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,
gasbind, reyk, nellik, Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra,
Fruktig/estere - minner om banan, bringebr, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjmrsmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskuhbittert.
Kijpletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjring minsker cffekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.
Kokte grennsaker/killiknende - aromacn og smaken
Kkommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.
Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

o

o

o

o

o

o

o

o

o

o

o

o

Dommerprotokoll
S‘("Z&j” 2002

1
v & Mdenne (g lnger

ol Pollee n

ommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg as QBICP

Bryggets kode Z | Nk

Dommer (navn)

Q Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
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Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle &, estere Q, fenoler Q, alkohol O,
evt gvrige karakteristika &
o fp prec ot
Veke  avpr arbmaen /m

—preget .
7

Utseende (i forhold tl gltypen)

S
Farge @, Klarhet O, skumfasthet O

O Apabe e o ol

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

Horfe prege ™, vaen

(20)

o550 dwiderd -

alkoholer ofte beroende ph hgye gj
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, rémc gronnsaker,
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Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) —L/( ®)

ved all pumping, dekammng, lappmg m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme
O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfates
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
Kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
Svow:l rtne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
Kommer an pa
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjeret gl.
O Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer _/L 10)

(i forhold til gltypen) O[L j{ . p(&blt V‘VAN(P ,\‘L(A
oleqdet oy Fennll pree. Frat
~g (051 v Lalcertnc s J(«!méeml

Lonfe

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:
- for lite

o passe nivd

+ for mye

Qb dlig .
J

26 W

Totalpoeng (S0=max)

Poengguide

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

Bm (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men k:cv:r forbedringer.

(20-27)

kkbart Ikke typeriktig. Mange tiltak kre
Pmblcmausk (<20)

Problematisk, defekt. Omfnllend: fmbednngslllu.k kreves.




