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Cele opisywania piwa

Ocenianie i opisywanie piwa konkursowego, oprécz wytonienia zwyciezcy, petni
takze istotng role dostarczenia jak najbardziej wyczerpujgcej informacji zwrotne;j
dla piwowara. Sedzia podczas wypetniania arkusza powinien pamietac, ze nie robi
tego dla siebie. Osoba, ktéra wptacita wpisowe i zadata sobie trud wystania piwa
na konkurs, liczy na szczegodtowg ocene piwa wraz z informacjami jak je poprawic.
Mozna by¢ swietnym sensorykiem i znawcg piwa, jednak umiejetnosci te stajg sie
przydatne dla innych dopiero wtedy, kiedy wiedze te umie sie odpowiednio
przekazaC. Arkusze powinny by¢ zatem wypisane mozliwie jak najbardziej
kompleksowo i rzetelnie. Sedzia podpisujac sie pod arkuszem reczy za niego
swoim dobrym imieniem oraz dobrym imieniem catej spotecznosci sedziowskie;.

Dokument ten ma na celu przekazanie wszystkim sedziom i osobom
zainteresowanym oceng piwa jak powinien wyglgdac¢ prawidtowo wypetniony
arkusz oceny PSPD. Na co zwréci¢ szczegolng uwage, aby takie opisy tworzy¢ i
unikng¢ najczescie| popetnianych btedow.



Opisywanie piwa

Uzywaj przymiotnikow okreslajgcych intensywnos¢

Podczas opisywania piwa zawsze pamietaj o uzywaniu przymiotnikow
okreslajgcych intensywnosc. Zdanie “cytrusowy aromat chmielowy” dostarcza o
wiele mniej informaciji niz “wysoki cytrusowy aromat chmielowy”. Najlepiej trzymac
sie pieciostopniowej skali:

Wysoki / Intensywny
Srednio wysoki
Sredni
Srednio niski
Niski / Lekki

Stowo “Srednio” mozna uzywacC zamiennie ze stowem “umiarkowanie”. Uzycie
synonimoéw, na przyktad “subtelny” “delikatny” zamiast stowa “niski” jest
dopuszczalne i moze ubogaci¢ opis pod wzgledem literackim, jednak jest mnigj
precyzyjne.

Okreslajgc intensywnos¢ warto tez odnies¢ sie do ocenianego stylu. Dostarczy to
wiecej informaciji piwowarowi. Przyktadowo:

e QOceniajgc piwo w stylu AIPA, od ktérego oczekujemy intensywnego aromatu
chmielowego, mozemy napisaC “Umiarkowanie niski cytrusowy aromat
chmielowy - za niski jak na styl’.

e Oceniajgc piwo w stylu Russian Imperial Stout, od ktérego oczekujemy duzej
treSciwosci, mozemy napisac “Srednio tresciwe - za mato jak na styl”.

e QOceniajgc piwo w stylu Witbier, od ktérego oczekujemy lekkosci, mozemy
napisac “Tresciwosc zbyt wysoka, ciezka, nie w stylu”.

Uzywaj przymiotnikéw precyzujgcych opis

Odnoszgc sie do danego smaku/aromatu powinno sie uzy¢ chociaz jednego, a
najlepiej 2-3 przymiotnikdbw precyzujacych opis. Wyrazenie “aromat chmielowy”
dostarcza bardzo mato informaciji. Kierujgc sie zasada z punktu pierwszego,



najpierw wypada okresli¢ intensywnos¢ aromatu. “Wysoki aromat chmielowy” jest
juz lepszym opisem. Jednak biorgc pod uwage jak szerokie spektrum aromatow
moze dawac chmiel, przekazywana informacja nadal jest uboga. Nalezy wiec
zastanowi¢ sie jakie konkretnie aromaty chmielowe czujemy? W ten sposob
mozemy rozszerzyC opis do “wysoki, cytrusowy, zywiczny aromat chmielowy”, ktéry
dostarcza juz catkiem sporo informaciji.

Wyrobienie sobie odpowiednio bogatego stownictwa i umiejetnos¢ kojarzenia go z
danymi aromatami jest oczywiscie kwestig pewnego doswiadczenia i obycia w
ocenianiu piwa. Na poczatku z pomocg moga przyjS¢ najczescie] wystepujgce
deskryptory. Zostang omowione w kolejnym rozdziale tego dokumentu.

Trzymaj sie odpowiednich rubryk

Uwaga ta dotyczy gtownie rubryk “Smak”, “Goryczka” i “Odczucie w ustach”, ktére
czesto bywajg mylone. Nie pisz w smaku o goryczce. Nie pisz w smaku o
odczuciach $éciggania czy rozgrzewania. Nie pisz w “Odczuciu w ustach”, ze piwo
jest stodkie. W kolejny rozdziale znajdziesz doktadny opis tego, co powinno sie
znalez¢ w jakiej rubryce.

Odnos sie takze do cech, ktoérych brakuje

W opisie piwa nalezy umiesSciC takze rzeczy, ktérych brakuje Ilub moga
wystepowac, ale nie muszg. Przyktadowo:

e Jedli APA nie ma w ogdle aromatu chmielowego, trzeba napisa¢ “Brak aromatow
chmielowych”, gdyz jest to gtdwna sktadowa stylu i ich brak jest duzym btedem.

e Oceniajgc czeskiego pilsnera, w ktorym lekki aromat diacetylu jest
dopuszczalny, warto sie do tego odnies¢, nawet jezeli go nie ma (w tym
przypadku nie jest to oczywiscie wadag).

e Jesli oceniasz styl, w ktérym jakas wada notorycznie wystepuje, warto
zaznaczyC, kiedy jej nie ma i potraktowac to jako pozytyw. Na przyktad brak
kwasnosci octowe] w piwie z dzikimi drozdzami.

e Podobnie jesli oceniasz lagera, ktory jest bardzo poprawny technicznie i nie
przejawia zadnej estrowosci, warto napisaC “Bardzo czysty, lagerowy charakter
bez estrow.”



Opis powinien odzwierciedla¢ ocene

Jesli piwo otrzymuje mniejszg liczbe punktow, piwowar powinien wiedzie¢ za co.
Jesli piwo zdobywa w danej rubryce arkusza mniej niz goérna jedna trzecia
maksymalnych punktéw (np. mniej niz 11-14 dla aromatu, szczegdtowe omoéwienie
punktéw w rozdziale “Przyznawanie punktéw”), zawsze z opisu powinno jasno
wynikaC dlaczego tak sie dzieje. Tutaj znowu z pomocg przychodzi nam czeste
odnoszenie sie do stylu i zaznaczanie co jest dobre, a co nie. Przyktad:

Ocena aromatu piwa w stylu American Pale Ale.

Niska zboZzowa stodowosc, Punkty: 5/14
niski cytrysowy aromat

chmielowy, wyrazne estry

owocowe.

Problem Sedzia od razu widzi co jest nie tak, ale piwowar niekoniecznie.
Nie ma wymienionych Zadnych wad, nigdzie nie jest napisane
co jest nie tak. Opis wydaje sie w porzadku, a przyznano tylko 5
punktow. Dopiero po wzieciu do reki opisu stylu mozna cos
wywnioskowac. Nie moZzemy od piwowara tego oczekiwac.
Najlepiej zatozyc, Ze piwowar na piwie za bardzo sig nie zna i
wszystko precyzowac.

Niska zbozowa stodowosc, Punkty: 5/14
niski cytrusowy aromat

chmielowy - zdecydowanie za

niski jak na styl, zbyt mocne

estry owocowe.

Nie poluj na wady

Opisuj piwo takim, jakie jest. Nie szukaj wad na site i nie zaktadaj, ze jakie$ muszg
sie w nim znajdowac. Jesli czujesz cos$ na granicy autosugestii i sam nie jestes
pewien, czy masz racje, odpuscC sobie pisanie tego na arkuszu. Po zakonczonej
ocenie nie dopisuj rzeczy, ktérych nie czutes$ tylko dlatego, ze ich wystepowanie
zasugerowat bardziej doswiadczony sedzia. Niewyczucie subtelnej wady nie jest
powodem do wstydu. Wszyscy mamy inne progi wyczuwalnosci dla réznych
zZwigzkow.

Zawsze oceniaj piwo w odniesieniu do stylu

Przed sedziowaniem przypomnij sobie opis stylu, ktory sedziujesz. Jesli nie
czujesz sie na sitach i nie sprobowates przynajmniej kilkku przedstawicieli danego
stylu, popros$ szefa jury o przeniesienie do innej kategorii. Zawsze oceniaj piwo w
odniesieniu do opisu dostarczonego przez organizatora konkursu.



Zwro¢ uwage na kluczowe cechy opisywanego stylu i ich brak traktuj jako duze
wady. Na przyktad belgijski tripel nie moze zosta¢ wysoko oceniony, jesli nie
wystepuja w nim typowe dla stylu estry i fenole, nawet jesli nie przejawia on
zadnych wad technicznych i jest smacznym piwem.

Zaznaczaj wady z lewej strony arkusza

Ale réb to, tylko jesli faktycznie sg one wadami w ocenianym stylu! Nie zaznaczaj
owocowej estrowosci w hefe-weizenie jesli znajdujesz tylko pozadany w tym stylu
octan izoamylu (aromat banana) na odpowiednim poziomie. Wady oznaczaj w
trzystopniowej skali:

e 3 - dominuje
® 2 - przeszkadza
e 1-witle

Dobrg praktyka jest takze podkreslenie konkretnego deskryptora z listy obok wad
(po lewej stronie arkusza), jesli wyczuwamy taki, jaki zostat wymieniony na liscie.



Rubryki arkusza

W tym rozdziale zostang omoéwione opisy, ktére powinny znalez¢ sie w kolejnych
rubrykach arkusza PSPD. Zostang podane przyktadowe zwroty stuzgce do
stworzenia doktadnego opisu. Uwaga: tabelki nie wyczerpujg listy wszystkich
mozliwych deskryptorow, ale przedstawiajg jedynie te najczesciej uzywane.

Aromat

Aromat*: /14

Przy ocenie powinniSmy odniesS¢ sie do aromatow pochodzgcych ze sktadowych
niemal kazdego piwa, czyli stodu, chmielu i drozdzy. Pozostata czesC opisu
dotyczy cech charakterystycznych dla konkretnego stylu, zarbwno tych, ktére
wystepujg, jak i tych, ktérych brakuje.



Aromat (przyktady opiséw)

Stodowy

Chmielowy

Estrowy

Fenolowy

Wedzony

Inne

Zbozowy
Chlebowy
Biszkoptowy
Karmelowy
Herbatnikowy
Tostowy
Orzechowy
Opiekany
Suszonych owocow
Stodkiej czekolady
Gorzkiej czekolady
Kakaowy

Kawowy

Palony

Popiotowy

Ziotowy
Korzenny
Kwiatowy
Ziemisty
Perfumowy
Sosnowy
Zywiczny
Cytrusowy
Owocowy
Trawiasty

Bananowy
Czerwonego jabtka
Ananasowy
Gruszkowy
Pomaranczowy
Morelowy
Anyzowy

Gozdzikowy
Pieprzny
Korzenny
Stajenny
Waniliowy
Wedzony
Plastikowy

Dymny
Oscypkowy
Szynkowy
Torfowy

Alkoholowy
Winny
Likierowy
Drewniany
Kokosowy
Migdatowy
Drozdzowy



Aromat (przyktady opiséw)

Wadliwy (pamietaj, ze niektére aromaty Zielonego jabtka (aldehydu octowego)
powszechnie uwazane za wadliwe mogg by¢ Farby emulsyjnej (aldehydu octowego)
akceptowalne na okreslonych poziomach Bimbrowy (alkoholi wyzszych)
intensywnosci w niektérych stylach piw) Rozpuszczalnikowy (octanu etylu)

Maslany (diacetylu)
Kukurydzy z puszki (DMSu)
Gotowany warzyw (DMSu)
Metaliczny (jonow zelaza)
Kwasny (kwasu mlekowego)
Octowy (kwasu octowego)
Skunksowy (naswietlony)
Sera ple$niowego (kwasu izowalerianowego)
Zgnitych jaj (siarkowodoru)
Zapatczany (dwutlenku siarki)
Kanalizacyjny (merkaptanéw)
Apteczny (chlorofenolu)
Stechly (trichloroanizolu)
Miodowy (utlenienia)

Koci (utlenienia)

Kartonowy (utlenienia)
Wymiocin (kwasu mastowego)
Fekalny (indolu)

Spalonego mleka (autolizowy)
Kozi (kwasu kaprylowego)

Wyglad

Wyglad*: /6

W tej rubryce powinniSmy oceni¢ barwe piwa oraz jego piane. ldealny opis
zawiera w sobie wszystkie sktadowe wymienione w tabeli ponizej.
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Barwa

Barwa

Klarowno$¢

Stomkowy
Zioty
Bursztynowy
Miedziany
Brgzowy
Czarny

Klarowne
Opalizujgce
Metne
Bfotniste
Nieprzejrzyste

Piana

Barwa

Struktura

Obfitosé

Trwatos¢

11

Biaty
Kremowy
Bezowy
Brgzowy

Zbita

Gesta

Srednio gesta
Drobne pecherzyki
Duze pecherzyki
Podziurawiona

Bardzo obfita
Obfita
Srednio obfita
Mato obfita
Nie wystepuje

Bardzo trwata
Trwata

Srednio trwata
Mato trwata

Opada natychmiast



Smak

Smak*: /18

Opisz wptyw stodu, chmielu, wody, wtasciwosci nadane przez typ
uzytej fermentacji, takze balans, posmak i inne wtasciwosci smakowe.

Cztowiek odczuwa jedynie kilka podstawowych smakow. Pozostate (np. smak
czekoladowy) to potgczenia smakdw i wyczuwanych retronosowo aromatéw. Mimo
tego, w tej rubryce nalezy opisa¢ wszystkie cechy, ktére odczuwamy biorgc piwo
do ust (oproécz goryczki i odczucia w ustach). Jest to wiec potgczone wrazenie
smakowo-zapachowe, potocznie, skrotowo zwane smakiem. Postugujemy sie
zatem takg samg tabelkg jak ta, ktéra dotyczy aromatu. Nalezy jednak zwrdécic
jeszcze uwage na balans i finisz.

Smak

Balans Stodowy
Goryczkowy
Zrbwnowazony

Finisz Dtugi
Krotki

Mozemy tez tutaj uzyé przymiotnikbw zwigzanych
ze smakiem. Na przyktad jesli po przetknieciu na
dtugo pozostaje nam w ustach wyraznie
czekoladowy posmak, mozna napisa¢ “dtugi,
czekoladowy finisz”.
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Goryczka

Goryczka*: /6

Oceri natezenie i opisz jakos¢ goryczki w piwie.

Oproécz oceny intensywnosci goryczki, bardzo waznym elementem jest jej jakos¢ i
dtugosc. Zawsze warto sie odnies¢ do tych cech. Pochodzenie w domysle jest
chmielowe, ale warto zaznaczyc, jesli jest inaczej.

Goryczka

Intensywnos¢ Wysoka
Srednio wysoka
Srednia
Srednio niska
Niska
Brak

Dtugosc Krotka
Zalegajgca

Jakosé Przyjemna
todygowa
Szczypigca
Pikantna

Pochodzenie Chmielowa
Palona
Fenolowa
Alkoholowa

13



Odczucie w ustach

Odczucie w ustach*: /6

Ocen petnie smaku, wysycenie dwutlenkiem wegla, rozgrzewanie,
konsystencje; opisz inne wrazenia wyczuwane w jamie ustnej.

W te] rubryce powinien znalez¢ sie minimalnie opis tresciwosci i wysycenia.
Pozostate przytoczone ponizej cechy mozemy wymieni¢ wtedy, gdy wystepuja.
Jesli jednak w danym stylu dane odczucia wystepuja czesto lub sg wazne, warto
odnies¢ sie do nich za kazdym razem. Na przyktad “brak alkoholowego
rozgrzewania” bedzie przydatnym zapisem w ocenie piw mocnych. Wszystkie
wrazenia opisywane w tej rubryce zwigzane sg ze zmystem dotyku. Nie umieszcza
sie tu niczego zwigzanego ze smakiem.

Odczucie w ustach

Tresciwos¢ / Petnia Wysoka
Srednio wysoka
Srednia
Srednio niska
Niska

Wysycenie Wysokie
Srednio wysokie
Srednie
Srednio niskie
Niskie
Sciaganie Wystepuje
Brak

Alkoholowe rozgrzewanie Wystepuje
Brak

Kremowos$c¢ Wystepuje
Brak
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Ogodlne wrazenie

Ogodlne wrazenie*:
Opisz ogdlne wrazenia zwigzane z degustacjg piwa.
Zamies$¢ wskazowki, mogace postuzy¢ do jego ulepszenia.

W te] rubryce warto krotko podsumowac jak ogdlnie smakowato nam piwo.
Czasami moze nie wynikac¢ to bezposrednio z punktacji. Na przyktad piwo moze
byC bardzo dobre, ale znacznie odbiegaC od stylu. Warto wiec napisac jedno
zdanie tego typu:

‘Bardzo dobre piwo, ale zbyt odbiegajgce od stylu.”

‘Piwo z potencjatem wymagajgce Kilku poprawek.”

‘Dosyc¢ poprawne piwo z matymi wadami.”

‘Doskonate piwo, idealnie wpasowujgce sie w styl.”

“Piwo nieprzyjemne w odbiorze, zdominowane przez intensywne wady.”

Reszte rubryki nalezy poswieci¢ na wskazéwki dla piwowara co nalezy w

piwie poprawié. Jest to na tyle istotny element, a tak notorycznie ignorowany, ze
poswiecony mu zostanie caty kolejny rozdziat.
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Wskazowki dla piwowara

Wskazowki dla piwowara sg kluczowg czescig arkusza. To wtasnie dla nich wielu
uczestnikdw konkursow wysyta na nie swoje piwa. Powinny wiec zajmowac lwig
cze$¢ pola “Ogodlne wrazenie” i by¢ mozliwe jak najbardziej kompleksowe i
szczegotowe. Oczywiscie w przypadku niektérych piw o wadach mozna by
napisac kilka stron A4. Nie ma na to ani czasu ani miejsca na arkuszu. Powinnismy
jednak postarac sie na tyle, zeby wszystkie linie w tym polu zostaty zajete i zeby
piwowar dostat jak najpetniejszg informacje zwrotna.

Badz mozliwie jak najbardziej szczegétowy

Wykorzystaj cate dostepne miejsce, zeby przekaza¢ piwowarowi jak
najdoktadniejszg informacje. Przyktady:

Piwo przejawia aromat diacetylu.

Popraw warunki fermentacji.

Przedtuz fermentacje burzliwg. Podnies
temperature w jej koricowej fazie. Zwroc uwage
na ilosc i jakosc drozdzy (rob startery, uzywaj
Swiezych gestw, uwadniaj drozdze suche).

Piwo przejawia aromat apteczny/chlorofenolu.

Infekcja, zwieksz czystosc w browarze.

Jesli nie uzywasz srodkéw czyszczgcych na
bazie chloru lub mocno chlorowanej wody to
aromat ten prawdopodobnie pochodzi z infekcji
azikimi drozdzami. Zwréc uwage na higiene w
browarze. Wymyj sprzet w NaOH aby nie
przeniesc infekcji na kolejne piwa.

Piwo przejawia aromat DMSu.

Gotuj piwo mocniej i bez przykrycia.

Gotuj piwo mocno i bez przykrycia. Przedtuz
gotowanie, zwtaszcza jesli uzywasz duzo stodu
pilzneriskiego. Schiadzaj piwo po gotowaniu jak
najszybciej. Jesli nic nie pomaga, problem
moze wynikac z infekcji - zwroc uwage na
higiene w browarze.
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Piwo jest zbyt stodkie i karmelowe jak na styl.

Zweryfikuj recepture.

Uzyj mniej stodéw karmelowych i specjalnych.
Nachmiel piwo na goryczke mocniej, aby
uzyskac lepszy balans. Sprobuj wykorzystac
mocniej odfermentowujgcy szczep droZdzy.

Nie wychodz z zatozenia, ze znasz skladniki lub proces

Nie znasz receptury ocenianego piwa i nie wiesz jak ono byto zrobione. Nie uzywaj
wiec sformutowan, ktére sg “werdyktami”, a ktérych nie mozesz by¢ pewien i moga
byC nieprawdziwe. Zamiast tego wymien jak najwiecej mozliwych przyczyn.
Przyktady:

Piwo przejawia wyrazne miodowe aromaty utlenienia.

Problem Moze sig okazac, Ze piwo zostato uwarzone
miesigc temu i byto od tego czasu
przechowywane w lodowce, ale zostato
ekstremalnie mocno natlenione przy rozlewie.
Informacja jest w tym momencie dla piwowara
bezuzyteczna i jednoczesnie moze on sobie
pomyslec, Zze sedzia nie jest zbyt kompetentny.

Piwo mocno utlenione. W kategoriach takich
jak ta wysytaj piwa moZzliwie mtode i
przechowywane w chtodzie. Unikaj natleniania
piwa przy rozlewie.

Piwo w stylu czeski pilsner jest wyraznie bananowe.

Piwo mocno estrowe. Zbyt wysoka temperatura
fermentacji.

Problem Piwo mogto byc fermentowane w poprawnej
temperaturze, a podwyzszone estry wynikajg z
innych streséw drozdzy, na przyktad zbyt matej
ich ilosci. Ponownie informacja jest dla
piwowara bezuzyteczna a sedzia wychodzi na
niekompetentnego.

Piwo mocno estrowe. Moze to wynikac ze zbyt
wysokiej temperatury fermentacji, zbyt matej
ilosci drozdzy, ich stabej kondycji lub innych
czynnikow stresujgcych.
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Jesli piwo jest nie w stylu, zasugeruj piwowarowi w jakim stylu
powinien je wystawic.

Piwo w kategorii APA jest mocno stodowe i lekko karmelowe.

Piwo niestylowe.

Piwo niestylowe. Pasuje bardziej do kategorii
American Amber Ale.

Uwagi koncowe do pisania wskazéwek

Tak rozbudowane opisy powinny sie znalezC przede wszystkim na arkuszu
zbiorczym, ktoéry dostaje piwowar. Jesli podczas konkursu nie ma na to czasu, to
osoba opracowujgca metryczki jest odpowiedzialna za to, zeby w domu, na
spokojnie, rozszerzyC opisy, ktore powstaty podczas konkursu.

Mimo to kazdy sedzia powinien dgzy¢ do tego, zeby wyszkoliC sie w pisaniu

wskazowek w przytoczonym stylu na indywidualnym arkuszu. Przy 10-15 minutach
na arkusz jest to po zdobyciu pewnej wprawy jak najbardziej wykonalne.
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Przyznawanie punktow

W przyznawaniu punktow dobrze sie sprawdza zasada dzielenia punktacji na trzy
czesci, wedtug nastepujgcego schematu:

Aromat Wyglad STHE] Goryczka Odczucie w

ustach

Poprawne 11-14 pkt 5.6 pkt 13-18 pkt 56 pkt 56 pkt

technicznie ‘ i i ; i

1-2 mate wady ~ 6-10 pkt 3-4 pkt 7-12 pkt 3-4 pkt 3-4 pkt

Wiecej matych 1-5 pkt 1-2 pkt 1-6 pkt 1-2 pkt 1-2 pkt

wad lub duza i i i i

wada/wady

Mowigc o wadach przypisujemy je do konkretnej kategorii. Wada aromatu nie ma
wptywu na ocene wygladu. Nigdy nie obcinaj punktéw w rubrykach, w ktérych
piwo wypada dobrze, tylko dlatego, zeby obnizy¢é mu ogdiny wynik! Jesli kilku
sedziow stosuje podobny zabieg, to na metryczce zbiorczej piwo moze dostac
przyktadowo 3.5/6 punktéw za goryczke, jedoczesnie dostajac opis “Goryczka
srednia, przyjemna, krotka, poprawna”. Z takiego opisu jasno wynika, ze zastuzyto
ono w tej rubryce na 5-6 punktow. Jesli piwo otrzymato wiecej punktéw niz
zastuzyto, zastandw sie raczej czy nie zawyzyte$ oceny za aromat lub smak.

Trzeba rowniez pamigtac, ze “wada” w tym konteksScie nie oznacza tylko diacetylu,
DMSu, czy innych aromatéw wynikajgcych z procesu, ale jest to kazda
niezgodnosc piwa ze stylem. Na przyktad matg wadg moze byC nieco zbyt wysoki
aromat karmelowy w kozlaku, a duzg wadg bardzo niski aromat chmielowy w APA.
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Metryczka eliminacyjna

Metryczka eliminacyjna jest wypetniana wspolnie przez sedziow i nie musi by¢ tak
szczegotowa, jak metryczka finatowa. W zadnym wypadku nie oznacza to jednak,
ze moze by¢ wypetniona byle jak. Stosuj sie do ponizszych zasad.

1. Wypetnij kazdag z trzech rubryk metryczki i zaznacz deskryptory wad z lewej
strony. Przewaznie wystarczy jedno zdanie, ale zostawienie catej rubryki pustej
jest niedopuszczalne.

2. Wypetniaj rubryki metryczki zgodnie z ich przeznaczeniem.

Przyczyny odrzucenia piwa

Napisz tutaj tylko i wytgcznie z jakich przyczyn piwo zostato odrzucone. Nie opisuj
piwa, nie wymieniaj cech, ktére nie miaty wptywu na odrzucenie. Do tego stuzy
rubryka “Wrazenie ogolne”. Przyktady poprawnego wypetnienia:

Styl Opis
Czeski Pilsner Silny, dominujacy aromat aldehydu octowego.
Witbier Piwo stodowe, karmelowe, nie w stylu.
Irish Red Ale Posmaki wskazujgce na utlenienie, mokrego kartonu.
Hefe-weizen Aromaty typowe dla stylu na zbyt niskim poziomie.

Wrazenie ogdlne

Napisz kilka ogdlnych stéw na temat piwa. Spdjrz na nie catosSciowo, z
perspektywy. Ocen je ogolnie jak trunek, ktory masz wypi¢. Jesli o piwie da sie
powiedzie¢ cos$ pozytywnego mimo, ze odpadfo, to warto o tym wspomnieC.
Przyktady:

Styl Opis
Czeski Pilsner Piwo zdominowane przez wade, nieprzyjemne w odbiorze.
Witbier Caftkiem smaczne, niestety zupetnie niestylowe.
Irish Red Ale Przyjemna, stylowa, tostowa stodowos$c¢ i dobry balans, ale piwo zbyt

zdominowane przez utlenienie.

Hefe-weizen Piwo poprawne technicznie, bez wad, ale majgce zbyt mato cech
charakterystycznych dla stylu.
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Dodatkowe uwagi

Podobnie jak w arkuszu finatowym, jest to pole, ktére najlepiej wykorzystac na
uwagi dla piwowara i rady jak poprawi¢ btedy. Ponownie przyktady odpowiadajgce
czterem powyzszym:

Styl

Czeski Pilsner Przedtuz fermentacje burzliwg. Zadbaj o poprawng ilo$¢ drozdzy i ich
dobrg kondycje (nawadniaj drozdze suche, uzywaj Swiezych gestw, rob
startery).

Witbier Uzyj mniej stodéw karmelowych i specjalnych.

Irish Red Ale Piwo stare, Zle przechowywane (w zbyt cieptych warunkach) lub zbyt
mocno natlenione przy rozlewie.

Hefe-weizen Zwr6¢ uwage na uzyty szczep drozdzy, jego jakoS¢ oraz warunki w
ktorych pracuje (np. temperatura) aby uzyskac wigcej
charakterystycznych nut banana i gozdzika.
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Analiza przykiadowych arkuszy

Arkusz eliminacyjny

Organizator WWW Nazwa konkursu Sponsor WWW
KONKURS PIW DOMOWYCH
LOGO Miejscowos¢ LOGO
ORGANIZATOR dzieri miesigc rok SPONSOR
Organizator WWW Piwo nie zakwalifikowato sie do finatu Sponsor WWW
Dane juroréw Klasyfikacja prébki piwa
(imieg i nazwisko wypetnij drukowanymi literami) (wypetnij drukowanymi literami)

. Jan Nowak Oznaczenie:
. Jan Kowalski Kategoria: Czeski Pilsner

PRZYCZYNY ODRZUCENIA PIWA
Silny aromat puszkowanej kukurydzy

PRZYCZYNY ODRZUCENIA PIWA
Wady wystepujace w ocenianym piwie
(natezenie 1 — w tle, 2 — przeszkadzajaca, 3 - dominujgca)

Aldehyd octowy — aromat niedojrzatych, zielonych jabtek, farby
emulsyjnej.

Alkoholowe — aromat, smak i rozgrzewajacy efekt etanolu i
wyzszych alkoholi (fuzli).

Diacetyl — aromat i smak masta, prazonej kukurydzy maslanej-
popcornu, toffi. Czasami odczuwalny jako $liski na jezyku.

DMS (siarczek dimetylu) — aromat kukurydzy z puszki. W
wiegkszych stezeniach aromat gotowanych starych warzyw,
kapusty. W piwach ciemnych aromat sosu pomidorowego.

3

Drozdzowe — aromat i smak migzszu chleba. W wyniku autolizy
drozdzy: przypalonego mleka, bulionu, sosu sojowego.

Estrowe/owocowe — aromat i smak rozmaitych owocéw, np.
banana, czerwonego jabtka, ananasa; landrynkowy.

Estrowe/rozpuszczalnikowe — aromat octanu etylu, fuzli, np.
zmywacza do paznokci, farb olejnych, lakieréw.

Fenolowe — aromat przypraw korzennych (np. gozdziki, wanilia)
lub dymu, wedzonki, plastiku lub apteczny.

Kwas izowalerianowy — aromat starego chmielu, przejrzatego
sera plesniowego, przepoconych, nieSwiezych skarpet.

Kwasne — kwasowe w aromacie i smaku. Kwasnos$¢ moze by¢
ostra i czysta (kwas mlekowy), owocowa lub octowa.

Metaliczne — zapach monet, miedzi, zelaza, rdzy, atramentu;
smak podobny do krwi.

Naswietlone — zapach wydzieliny skunksa, wtasnie otwartej
butelki PU lub innego piwa z zielonej butelki.

Siarkowe — zapach kanalizacyjny, zgnitych jaj (siarkowoddr),
odpalonej zapatki (dwutlenek siarki) lub pora (merkaptan).

Stechte — aromat i/lub smak stechlizny, zbutwiaty, splesniaty,
piwniczny.

Sciggajace — cierpkie, garbnikowe, zalegajaca ostros¢ i/lub
wytrawnos$¢ w posmaku; ziarnista szorstkos¢, tuskowatos¢.

Trawiaste — aromat $wiezo skoszonej trawy lub zielonych lisci.

Utlenione — kombinacja lub jeden z aromatéw i smakéw: koci,
piwniczny, kartonowy, papierowy, sherry, miodowy.
Zjetczate — aromat i smak starego masta, wymiocin, mydlany.

N O
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Btedy w powyzszym arkuszu:

1. Opisywanie piwa w rubryce, w ktérej powinny znalez¢ sie jedynie przyczyny
odrzucenia. Stodowos$¢ i chmielowos¢ w czeskim pilsnerze nie jest wada.
Jedyng przyczyng odrzucenia jest wiec aromat DMSu, a pozostata cze$S¢ opisu
powinna trafi¢ do rubryki “Wrazenie ogoine”.

2. Uwagi, ktére ani troche nie wyczerpujg tematu, a dodatkowo robig zatozenia o
procesie produkcji, o ktérym nic nie wiadomo (moze piwo byto gotowane
bardzo mocno, ale tylko przez 30 minut).

3. Catkowicie pominiety segment z wadami. Zawsze trzeba zaznaczyc¢
intensywnosc¢ w skali 1-3, a najlepiej jeszcze podkresli¢, ktory z wymienionych
aromatow czujemy.

Arkusz oceny tego samego piwa wypetniony poprawie wygladatby tak:
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Organizator WWW Nazwa kon kU rsu Sponsor WWW
KONKURS PIW DOMOWYCH
LOGO Miejscowos¢ LOGO
ORGANIZATOR dzieri miesiqc rok SPONSOR
ARKUSZ ELIMINACYINY
Organizator WWW Piwo nie zakwalifikowato sig do finatu Sponsor WWW

Dane juroréw
(imie i nazwisko wypetnij drukowanymi literami)

1. Jan Nowak

3. JanLewandowski

o u A

PRZYCZYNY ODRZUCENIA PIWA
Wady wystepujace w ocenianym piwie
(natezenie 1 — w tle, 2 — przeszkadzajaca, 3 - dominujgca)

Aldehyd octowy — aromat niedojrzatych, zielonych jabtek, farby
emulsyjnej.

Alkoholowe — aromat, smak i rozgrzewajacy efekt etanolu i
wyzszych alkoholi (fuzli).

Diacetyl — aromat i smak masta, prazonej kukurydzy maslanej-
popcornu, toffi. Czasami odczuwalny jako $liski na jezyku.

DMS (siarczek dimetylu) — aromat kukurydzy z puszki. W
wiegkszych stezeniach aromat gotowanych starych warzyw,
kapusty. W piwach ciemnych aromat sosu pomidorowego.

Drozdzowe — aromat i smak migzszu chleba. W wyniku autolizy
drozdzy: przypalonego mleka, bulionu, sosu sojowego.

Estrowe/owocowe — aromat i smak rozmaitych owocéw, np.
banana, czerwonego jabtka, ananasa; landrynkowy.

Estrowe/rozpuszczalnikowe — aromat octanu etylu, fuzli, np.
zmywacza do paznokci, farb olejnych, lakieréw.

Fenolowe — aromat przypraw korzennych (np. gozdziki, wanilia)
lub dymu, wedzonki, plastiku lub apteczny.

Kwas izowalerianowy — aromat starego chmielu, przejrzatego
sera plesniowego, przepoconych, nieswiezych skarpet.

Kwasne — kwasowe w aromacie i smaku. Kwasnos$¢ moze by¢
ostra i czysta (kwas mlekowy), owocowa lub octowa.

Metaliczne — zapach monet, miedzi, zelaza, rdzy, atramentu;
smak podobny do krwi.

Naswietlone — zapach wydzieliny skunksa, wiasnie otwartej
butelki PU lub innego piwa z zielonej butelki.

Siarkowe — zapach kanalizacyjny, zgnitych jaj (siarkowodor),
odpalonej zapatki (dwutlenek siarki) lub pora (merkaptan).

Stechte — aromat i/lub smak stechlizny, zbutwiaty, sple$niaty,
piwniczny.

$ciqgajace — cierpkie, garbnikowe, zalegajaca ostrosé i/lub
wytrawnos$¢ w posmaku; ziarnista szorstkos$¢, tuskowatosé.

D Trawiaste — aromat $wiezo skoszonej trawy lub zielonych lisci.

N O =Y I

Utlenione — kombinacja lub jeden z aromatéw i smakdw: koci,
piwniczny, kartonowy, papierowy, sherry, miodowy.
D Zjetczate — aromat i smak starego masta, wymiocin, mydlany.

© Polskie Stowarzyszenie Piwowaréw Domowych

(wersja 01.2015))

Klasyfikacja probki piwa

(wypetnij drukowanymi literami)
Oznaczenie: 1
Kategoria: Czeski Pilsner

PRZYCZYNY ODRZUCENIA PIWA
Silny aromat puszkowanej kukurydzy

WRAZENIE OGOLNE
Stodowe, lekko chmielowe, ale

www.pspd.org.pl
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Arkusze finatlowowe

Przykitad a)

Organizator WWW Nazwa kon kU rsu Sponsor WWW
KONKURS PIW DOMOWYCH
LOGO Miejscowos¢ LOGO
ORGANIZATOR dzieri miesiqc rok SPONSOR
Organizator WWW Piwo finatowe Sponsor WWW
Dane jurora Aromat*: 7 14
(wypetnij drukowanymi literami) i 6 6 i, ewentualnie infekcji.
imie: Jan Stodowos¢, lekki chmiel, diacetyl. | 1

] sedzia certyfikowany przez PSPD
[0 zawodowy piwowar

O Inny

Klasyfikacja prébki piwa

(wypetnij drukowanymi literami)

Oznaczenie / kod:

Kategoria:

Wady wystepujgce w ocenianym piwie
(Zaznacz wszystkie ktére wystepuja, w natezeniu 1-3;
1-wtle, 2 - przeszkadza, 3- dominuje ).

Aldehyd octowy — aromat niedojrzatych zielonych jabtek,
farby emulsyjnej

Alkoholowe — aromat, smak i rozgrzewajacy efekt etanolu i
wyzszych alkoholi (fuzli).

Diacetyl — aromat i smak masta, prazonej kukurydzy maslanej —
popcornu, toffi. Czasami odczuwalny jako $liski na jezyku.

DMS (siarczek dimetylu) — aromat kukurydzy z puszki. W
wigkszych stezeniach aromat gotowanych starych warzyw,
kapusty. W piwach ciemnych aromat sosu pomidorowego.

Drozdzowe — aromat i smak migzszu chleba. W wyniku autolizy
drozdzy: przypalonego mleka, bulionu, sosu sojowego.

Estrowe / owocowe — aromat i smak rozmaitych owocéw, np.
banana, czerwonego jabtka, ananasa; landrynkowy.

Estrowe / rozpuszczalnikowe — aromat octanu etylu, fuzli, np.
zmywacza do paznokci, farb olejnych, lakieréw.

Fenolowe — aromat przypraw korzennych (np. gozdziki,
wanilia) lub dymu, wedzonki, plastiku lub apteczny.

Kwas izowalerianowy — aromat starego chmielu, przejrzatego
sera plesniowego, nieSwiezych, przepoconych skarpet.

Kwasne — kwasowe w aromacie i smaku. Kwasnos$¢ moze by¢
ostra i czysta (kwas mlekowy), owocowa lub octowa.

Metaliczne — zapach monet, miedzi, zelaza, rdzy, atramentu;
smak podobny do krwi.

Naswietlone — zapach wydzieliny skunksa, wtasnie otwartej
butelki PU lub innego piwa z zielonej butelki.

Siarkowe — zapach kanalizacyjny, zgnitych jaj (siarkowoddr),
odpalonej zapatki (dwutlenek siarki) lub pora (merkaptan).

Stechte — aromat i/lub smak stechlizny, zbutwialy, splesniaty,
piwniczny.

$ciagajace — cierpkie, garbnikowe; zalegajaca ostro$é i/lub
wytrawnos$¢ w posmaku, ziarnista szorstkos¢, tuskowatosé.

I:I Trawiaste — aromat $wiezo skoszonej trawy lub zielonych lisci.

OO0 OOn g

Utlenione — kombinacja lub jeden z aromatéw i/lub smakéw:
koci, kartonowy, papierowy, sherry, miodowy.
I:I Zjetczate — aromat i smak starego masta, wymiocin, mydlany.

© Polskie Stowarzyszenie Piwowaréw Domowych
www.pspd.org.pl
wersja arkusza 01.2015

Sma

Opisz wptyw stodu, chmielu, wody, wtasciwosci nadane pr:
uzytej fermentacji, takze balans, posmak i inne wtasciwosci smakowe.

vy

Goryczka*:
Oceri natezenie i opisz jako$¢ goryczki w piwie.
Srednio niska, krétka, dobrze balansujgca stodowosé.

Odczucie wustach*: 3

Oceri petnig smaku, wysycenie dwutlenkiem wegla, rozgrzewanie,

konsyst: opiszinne wrazenia wyczuwane wiamie- ustnei
¥ L 4 ¥ ¢]

e

Ogoélne wrazenie*:
Opisz ogdlne wrazenia zwigzane z degustacjg piwa.

Le adai 1 :
Wikh;-moeggeep yc-ao-jege P Har

Piwo z potencjatem o zbyt intensywnym aromacie

Zarmiesc

Suma punktow:

Interpretacja punktacji:
50-46 Wzorowe
45-40 Bardzo dobre

39-32 Dobre 21-14 Stabe
31-22 Poprawne < 14 Bardzo stabe

*oceniaj zgodnie z wymogami stylu
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Pierwszy przyktad to stabo wypetniona metryczka. Przyjrzyjmy sie wszystkim
niedociggnieciom po kolei:

1.

Metryczka jest niemal pusta! Zostat wypetniony niewielki fragment arkusza, a w
aromacie sg dostownie 4 stowa.

. Okreslenie intensywnosci tylko przy chmielu. Brak szerszego opisu jaki aromat

chmielowy i jaki aromat stodowy czuje autor.

Brak okreslenia klarownosci piwa oraz struktury i barwy piany.

. Stodowos¢ zostata bardziej sprecyzowana niz w aromacie, ale chmiel nadal nie.

Podobnie nadal brakuje okreslen intensywnosci. Brak jakiejkolwiek wzmianki o
balansie czy finiszu. Tresciwos¢ w nieprawidtowej rubryce (powinna by¢ w
Odczuciu w ustach).

. Brak informaciji o tresciwosci, ktéra wylgdowata w smaku.

“Zwr6¢ uwage na warunki fermentacji” nie mowi poczatkujgcemu piwowarowi
zupetnie nic. Zostaty cate 4 puste linie, ktore mozna przeznaczy¢ na solidne
porady.

Zawyzona ocena na smak. 13 punktoéw i wzwyz moze dostaC tylko piwo
poprawnie techniczne, a tutaj mamy wade w postaci diacetylu.

Tak mogtby wygladac powyzszy arkusz po poprawkach:
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Organizator WWW Nazwa konku rsu Sponsor WWW
KONKURS PIW DOMOWYCH
LOGO Miejscowos¢ LOGO
ORGANIZATOR dzieri miesiqc rok SPONSOR
Organizator WWW Piwo finatowe Sponsor WWW
Dane jurora Aromat* 7 14
(wypetnij drukowanymi literami) | Opisz wptyw surowcéw, produktéw fermentacii, ewentualnie infekcji.
imie: Jan Srednio intensywna, tostowa, herbatnikowa stodowos¢.

] sedzia certyfikowany przez PSPD
O zawodowy piwowar

O Inny

Klasyfikacja prébki piwa
(wypetnij drukowanymi literami)

123

Oznaczenie / kod:

Kategoria:

Wady wystepujgce w ocenianym piwie
(Zaznacz wszystkie ktére wystepujg, w natezeniu 1-3;
1-wtle, 2 - przeszkadza, 3- dominuje ).
Aldehyd octowy — aromat niedojrzatych zielonych jabtek,
farby emulsyjnej
Alkoholowe — aromat, smak i rozgrzewajacy efekt etanolu i
wyzszych alkoholi (fuzli).
Diacetyl — aromat i smak masta, prazonej kukurydzy maslanej —
popcornu, toffi. Czasami odczuwalny jako $liski na jezyku.
DMS (siarczek dimetylu) — aromat kukurydzy z puszki. W
wiekszych stezeniach aromat gotowanych starych warzyw,
kapusty. W piwach ciemnych aromat sosu pomidorowego.
Drozdzowe — aromat i smak migzszu chleba. W wyniku autolizy
drozdzy: przypalonego mleka, bulionu, sosu sojowego.
Estrowe / owocowe — aromat i smak rozmaitych owocéw, np.
banana, czerwonego jabtka, ananasa; landrynkowy.
Estrowe / rozpuszczalnikowe — aromat octanu etylu, fuzli, np.
zmywacza do paznokci, farb olejnych, lakieréw.
Fenolowe — aromat przypraw korzennych (np. gozdziki,
wanilia) lub dymu, wedzonki, plastiku lub apteczny.
Kwas izowalerianowy — aromat starego chmielu, przejrzatego
sera plesniowego, nieswiezych, przepoconych skarpet.
Kwasne — kwasowe w aromacie i smaku. Kwasno$¢ moze by¢
ostra i czysta (kwas mlekowy), owocowa lub octowa.
Metaliczne — zapach monet, miedzi, zelaza, rdzy, atramentu;
smak podobny do krwi.
Naswietlone — zapach wydzieliny skunksa, wtasnie otwartej
butelki PU lub innego piwa z zielonej butelki.
Siarkowe — zapach kanalizacyjny, zgnitych jaj (siarkowodér),
odpalonej zapatki (dwutlenek siarki) lub pora (merkaptan).
Stechte — aromat i/lub smak stechlizny, zbutwiaty, splesniaty,
piwniczny.
$ciagajace — cierpkie, garbnikowe; zalegajaca ostroéé i/lub
wytrawnos$¢ w posmaku, ziarnista szorstkos$¢, tuskowatos¢.
l:l Trawiaste — aromat $wiezo skoszonej trawy lub zielonych lisci.

Utlenione — kombinacja lub jeden z aromatéw i/lub smakéw:
koci, kartonowy, papierowy, sherry, miodowy.
D Zjetczate — aromat i smak starego masta, wymiocin, mydlany.

© Polskie Stowarzyszenie Piwowaréw Domowych
www.pspd.org.pl
wersja arkusza 01.2015

Opisz wptyw stodu, chmielu, wody, wtasciwosci nadane przez typ
uzytej fermentacji, takze balans, posmak i inne wiasciwosci smakowe.

Goryczka*: .6 /6
Ocen natezenie i opisz jakos$¢ goryczki w piwie.

‘Niska, krotka, dobrze balansujgca stodowosé.
Odczucie w ustach*: 3 /6

Ocen petnie smaku, wysycenie dwutlenkiem wegla, rozgrzewanie,
konsystencje; opisz inne wrazenia wyczuwane w jamieustnej.
Tresciwosé srednia. Wysycenie Srednio wysokie.

Ogolne wrazenie*:
Opisz ogdlne wrazenia zwigzane z degustacjg piwa.
Zamies$¢ wskazéwki, mogace postuzy¢ do jego ulepszenia.

Suma punktow:

Interpretacja punktacji:
50-46 Wzorowe
45-40 Bardzo dobre

| 21-14 stabe
< 14 Bardzo stabe

39-32 Dobre
31-22 Poprawne

*oceniaj zgodnie z wymogami stylu
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Przyktad b)

Organizator WWW Nazwa konkursu Sponsor WWW
KONKURS PIW DOMOWYCH
LOGO Miejscowosé¢ LOGO
ORGANIZATOR dzieri miesigc rok SPONSOR
Organizator WWW Piwo finatowe Sponsor WWW 1
Dane jurora Aromat*: 5 /14
(wypetnij drukowanymi literami) nie infekaji.
Imieg: Jan

/] sedzia certyfikowany przez PSPD
O zawodowy piwowar

O Inny

Klasyfikacja prébki piwa
(wypetnij drukowanymi literami)

123

Oznaczenie / kod:

Wyglad*:

Wady wystepujgce w ocenianym piwie
(Zaznacz wszystkie ktére wystepuja, w natezeniu 1-3;
1- wtle, 2 - przeszkadza, 3- dominuje ).
Aldehyd octowy — aromat niedojrzatych zielonych jabtek,
farby emulsyjnej
Alkoholowe — aromat, smak i rozgrzewajacy efekt etanolu i
wyzszych alkoholi (fuzli).
Diacetyl — aromat i smak masta, prazonej kukurydzy maslanej —
popcornu, toffi. Czasami odczuwalny jako $liski na jezyku.
DMS (siarczek dimetylu) — aromat kukurydzy z puszki. W
wigkszych stezeniach aromat gotowanych starych warzyw,
kapusty. W piwach ciemnych aromat sosu pomidorowego.
Drozdzowe — aromat i smak migzszu chleba. W wyniku autolizy
drozdzy: przypalonego mleka, bulionu, sosu sojowego. 3
Estrowe / owocowe — aromat i smak rozmaitych owocéw, np.
banana, czerwonego jabtka, ananasa; landrynkowy.
Estrowe / rozpuszczalnikowe — aromat octanu etylu, fuzli, np.
zmywacza do paznokci, farb olejnych, lakieréw.
Fenolowe — aromat przypraw korzennych (np. gozdziki,
wanilia) lub dymu, wedzonki, plastiku lub apteczny.
Kwas izowalerianowy — aromat starego chmielu, przejrzatego
sera ple$niowego, nieSwiezych, przepoconych skarpet.
Kwasne — kwasowe w aromacie i smaku. Kwasnos¢ moze by¢
ostra i czysta (kwas mlekowy), owocowa lub octowa.
Metaliczne — zapach monet, miedzi, zelaza, rdzy, atramentu;
smak podobny do krwi.
Naswietlone — zapach wydzieliny skunksa, wiasnie otwartej
butelki PU lub innego piwa z zielonej butelki.
Siarkowe — zapach kanalizacyjny, zgnitych jaj (siarkowodor),
odpalonej zapatki (dwutlenek siarki) lub pora (merkaptan).
Stechte — aromat i/lub smak stechlizny, zbutwialy, splesniaty,
piwniczny.
$ciggajace — cierpkie, garbnikowe; zalegajgca ostrosé i/lub
wytrawnos$¢ w posmaku, ziarnista szorstkos¢, tuskowatosé.
I:I Trawiaste — aromat $wiezo skoszonej trawy lub zielonych liéci.

Utlenione — kombinacja lub jeden z aromatéw i/lub smakow:
koci, kartonowy, papierowy, sherry, miodowy.
D Zjetczate — aromat i smak starego masta, wymiocin, mydlany.

© Polskie Stowarzyszenie Piwowaréw Domowych
www.pspd.org.pl
wersja arkusza 01.2015

Opisz wptyw stodu, chmielu, wody, wtasciwosci nadane przez typ
uzytej fermentacji, takze balans, posmak i inne wiasciwosci smakowe.

Intensywne smaki palone, popiotowe. Pod spodem

Goryczka*: 2 /6
chﬁ natezenie i opisz jako$¢ goryczki w piwie.

Srednio wysoka, gtébwnie o palonym, ostrym
charakterze, zalegajaca.
Odczucie w ustach*: 3 /6

Ocen petnie smaku, wysycenie dwutlenkiem wegla, rozgrzewanie,
konsystencje; opisz inne wrazenia wyczuwane w jamie ustnej.

Tresciwos¢ srednio wysoka, wysycenie $rednie.
szorskie od palonych

Ogolne wrazenie*:

Opisz ogdlne wrazenia zwigzane z degustacjg piwa.

Zamies¢ wskazéwki, mogace postuzy¢ do jego ulepszenia.

Piwo niestylowe - zbyt palone i estrowe. Przeanalizuj

Suma punktow:

Interpretacja punktacji:
50-46 Wzorowe
45-40 Bardzo dobre

39-32 Dobre
31-22 Poprawne

21-14 Stabe
< 14 Bardzo stabe

*oceniaj zgodnie z wymogami stylu
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Drugi przyktad to juz dosyC solidnie wypetniony arkusz, z kilkoma
niedociggnieciami. Kazdy smak/aromat jest opatrzony przymiotniem okreslajgcym
intensywnos¢ (intensywne, niskie, $rednio wysoka, itd). Smaki sg opisane
precyzyjnie (palony, popiotowy, karmelowy, a nie tylko “stodowy”). Opis smaku
zawiera balans i odczucia na finiszu. Wszystkie pozostate rubryki rowniez
wypetnione sg kompletnie.

Na szczegdlng uwage zastuguje podkreslony na zielono fragment - sedzia
sugeruje usprawnienie receptury, ale wiedzac, ze nie zna jej obecnej formy, bierze
pod uwage, ze stody beztuskowe by¢ moze juz sie w niej znajdujg, a nadmierna
palonos¢ wynika z czegos innego.

Co wiec w tym arkuszu nalezy poprawic?
1. Aromat i smak zostat oceniony dosyc¢ nisko (i stusznie - ostra palonos¢ i estry to
spore wady w tym stylu), ale nie wynika to bezposrednio z opisu. Poczatkujacy

piwowar nie musi sobie zdawac sprawy, ze sg to wady. Warto to sprecyzowac
odnoszgc sie do stylu.

2. Gorycz jest smakiem, nie powinno wiec sie znalez¢ nic na jej temat w odczuciu
w ustach. Przypominam, ze jest to rubryka na sensacje zwigzane ze zmystem
dotyku.

3. Brak zaznaczonej intensywnosci wady.

Doskonale wypetniony arkusz po poprawkach prezentowatby sie tak:
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Organizator WWW Nazwa kon ku rsu Sponsor WWW
KONKURS PIW DOMOWYCH
LOGO Miejscowos¢ LOGO
ORGANIZATOR dzieri miesiqc rok SPONSOR
Organizator WWW Piwo finatowe Sponsor WWW
Dane jurora Aromat*: 5 /14
(wypetnij drukowanymi literami) Opisz wplyw surowcéw, produktéw fermentacji, ewe ie i ii
mie: Jan byt moony

/] sedzia certyfikowany przez PSPD
O zawodowy piwowar

O Inny

Klasyfikacja prébki piwa
(wypetnij drukowanymi literami)

123

Oznaczenie / kod:

Intensiwni aromat ialoni, [)

Wyglad*:

-

Wady wystepujgce w ocenianym piwie
(Zaznacz wszystkie ktére wystepujg, w natezeniu 1-3;
1-wtle, 2 - przeszkadza, 3- dominuje ).

Aldehyd octowy — aromat niedojrzatych zielonych jabtek,
farby emulsyjnej

Alkoholowe — aromat, smak i rozgrzewajacy efekt etanolu i
wyzszych alkoholi (fuzli).

Diacetyl — aromat i smak masta, prazonej kukurydzy maslanej —
popcornu, toffi. Czasami odczuwalny jako $liski na jezyku.

DMS (siarczek dimetylu) — aromat kukurydzy z puszki. W
wigkszych stezeniach aromat gotowanych starych warzyw,
kapusty. W piwach ciemnych aromat sosu pomidorowego.

Drozdzowe — aromat i smak migzszu chleba. W wyniku autolizy
drozdzy: przypalonego mleka, bulionu, sosu sojowego.

Estrowe / owocowe — aromat i smak rozmaitych owocéw, np.
banana, czerwonego jabtka, ananasa; landrynkowy.

Estrowe / rozpuszczalnikowe — aromat octanu etylu, fuzli, np.
zmywacza do paznokci, farb olejnych, lakieréw.

Fenolowe — aromat przypraw korzennych (np. gozdziki,
wanilia) lub dymu, wedzonki, plastiku lub apteczny.

Kwas izowalerianowy — aromat starego chmielu, przejrzatego
sera plesniowego, nieSwiezych, przepoconych skarpet.

Kwasne — kwasowe w aromacie i smaku. Kwasno$¢ moze by¢
ostra i czysta (kwas mlekowy), owocowa lub octowa.

Metaliczne — zapach monet, miedzi, zelaza, rdzy, atramentu;
smak podobny do krwi.

Naswietlone — zapach wydzieliny skunksa, wiasnie otwartej
butelki PU lub innego piwa z zielonej butelki.

Siarkowe — zapach kanalizacyjny, zgnitych jaj (siarkowodor),
odpalonej zapatki (dwutlenek siarki) lub pora (merkaptan).

Stechte — aromat i/lub smak stechlizny, zbutwiaty, sple$niaty,
piwniczny.

$ciggajace — cierpkie, garbnikowe; zalegajaca ostros¢ i/lub
wytrawnos$¢ w posmaku, ziarnista szorstkos¢, tuskowatosé.

|:| Trawiaste — aromat $wiezo skoszonej trawy lub zielonych liéci.

l:‘ Utlenione — kombinacja lub jeden z aromatéw i/lub smakdéw:

koci, kartonowy, papierowy, sherry, miodowy.
|:| Zjetczate — aromat i smak starego masta, wymiocin, mydlany.

[ ]

© Polskie Stowarzyszenie Piwowaréw Domowych
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Opisz wptyw stodu, chmielu, wody, wtasciwosci nadane przez typ
uiie' fermentacji, takze balans, posmak i inne wiasciwosci smakowe.

intensywne smaki palone, popiotowe. Pod

Goryczka*:

Ocen natezenie i opisz jako$¢ goryczki w piwie.

Odczuciew ustach*: 3
Ocen petnie smaku, wysycenie dwutlenkiem wegla, rozgrzewanie,
konsystencje; opisz inne wrazenia wyczuwane w jamie ustnej.

Tresciwosé srednio wysoka, wysycenie Srednie.

Ogélne wrazenie*:

Opisz ogdlne wrazenia zwigzane z degustacjg piwa.

Zamies$¢ wskazéwki, moggce postuzy¢ do jego ulepszenia.

Piwo niestylowe - zbyt palone i estrowe. Przeanalizuj

Suma punktow:

Interpretacja punktacji:
50-46 Wzorowe
45-40 Bardzo dobre

39-32 Dobre
31-22 Poprawne

21-14 Stabe
< 14 Bardzo stabe

*oceniaj zgodnie z wymogami stylu
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Przyktad c)

Organizator WWW Nazwa kOI'l ku rsu Sponsor WWW
KONKURS PIW DOMOWYCH
LOGO Miejscowos¢ LOGO
ORGANIZATOR dzieri miesigc rok SPONSOR
Organizator WWW Piwo finatowe Sponsor WWW
Dane jurora Aromat*: 10 /14
(wypetnij drukowanymi literami) Opisz wplyw surowcéw, produktéw fermentacji, ewentualnie infekcji.
Imig: Jan Intensywny kwasny aromat z lekkimi nutami |
Nazwisko: Kowalski octowymi. Niskie jabtkowe, gruszkowe estry. | 1
W sedzia certyfikowany przez PSPD | | o
O zawodowy piwowar ||
O Inny
Klasyfikacja prébki piwa wyglgd*: 4 /6
(wypetnij drukowanymi literami) Opisz barwe, klarownos$¢ piwa oraz barwe, strukture i trwatos¢ piany. 2
Oznaczenie /kod: 123 Ba}f‘.’"a Zk_)_ta’ Op_§_| IZE“.L%E%..E@E?.P@!?J. _Z_t_)!t_?.’.p_t_)_f!t?.’ ______
: bardzo trwata.
Kategoria: Gp_t_a_qze ---------------------------------------------------------------------------------------------------

Wady wystepujgce w ocenianym piwie
(Zaznacz wszystkie ktére wystepujg, w natezeniu 1-3;
1-wtle, 2 - przeszkadza, 3- dominuje ).
Aldehyd octowy — aromat niedojrzatych zielonych jabtek,
farby emulsyjnej
Alkoholowe — aromat, smak i rozgrzewajacy efekt etanolu i
wyzszych alkoholi (fuzli).
Diacetyl — aromat i smak masta, prazonej kukurydzy maslanej —
popcornu, toffi. Czasami odczuwalny jako $liski na jezyku.
DMS (siarczek dimetylu) — aromat kukurydzy z puszki. W
wigkszych stezeniach aromat gotowanych starych warzyw,
kapusty. W piwach ciemnych aromat sosu pomidorowego.
Drozdzowe — aromat i smak migzszu chleba. W wyniku autolizy
drozdzy: przypalonego mleka, bulionu, sosu sojowego.
Estrowe / owocowe — aromat i smak rozmaitych owocéw, np.
banana, czerwonego jabtka, ananasa; landrynkowy.
Estrowe / rozpuszczalnikowe — aromat octanu etylu, fuzli, np.
zmywacza do paznokci, farb olejnych, lakieréw.
Fenolowe — aromat przypraw korzennych (np. goZdziki,
wanilia) lub dymu, wedzonki, plastiku lub apteczny.
Kwas izowalerianowy — aromat starego chmielu, przejrzatego
sera plesniowego, nieSwiezych, przepoconych skarpet.
Kwasne — kwasowe w aromacie i smaku. Kwasnos$¢ moze byé
ostra i czysta (kwas mlekowy), owocowa lub octowa.
Metaliczne — zapach monet, miedzi, zelaza, rdzy, atramentu;
smak podobny do krwi.
Naswietlone — zapach wydzieliny skunksa, wtasnie otwartej
butelki PU lub innego piwa z zielonej butelki.
Siarkowe — zapach kanalizacyjny, zgnitych jaj (siarkowodor),
odpalonej zapatki (dwutlenek siarki) lub pora (merkaptan).
Stechte — aromat i/lub smak stechlizny, zbutwiaty, splesniaty,
piwniczny.
$ciagajace — cierpkie, garbnikowe; zalegajaca ostro$¢ i/lub
wytrawnos$¢ w posmaku, ziarnista szorstkos¢, tuskowatosé.
|:| Trawiaste — aromat $wiezo skoszonej trawy lub zielonych liéci.

COO=EO0OO00 OrH0

Utlenione — kombinacja lub jeden z aromatéw i/lub smakdéw:
koci, kartonowy, papierowy, sherry, miodowy.
|:| Zjetczate — aromat i smak starego masta, wymiocin, mydlany.

© Polskie Stowarzyszenie Piwowaréw Domowych
www.pspd.org.pl
wersja arkusza 01.2015

Opisz wptyw stodu, chmielu, wody, wtasciwosci nadane przez typ
uzytej fermentacji, takze balans, posmak i inne wtasciwosci smakowe.

........................................................................ 1
Niskie jabtkowe, gruszkowe estry. Balans bardzo
wytrawny, kwasny. Finisz krotki.
Goryczka®*: 3 /6

Ocen natezenie i opisz jako$¢ goryczki w piwie.

Prawie nie wystepuje, krotka. =
Odczucie w ustach*: 2 /6

Ocern petnie smaku, wysycenie dwutlenkiem wegla, rozgrzewanie,
konsystencje; opisz inne wrazenia wyczuwane w jamie ustnej.

Tresciwos$é Srednio niska. Wysycenie wysokie.

Ogolne wrazenie*:

Opisz ogblne wrazenia zwigzane z degustacjg piwa.

Zamies$¢ wskazéwki, mogace postuzy¢ do jego ulepszenia.

Piwo przyzwoite, ale z niepozgdanym octowym

Suma punktow: 31 /501
Interpretacja punktacji: ‘
50-46 Wzorowe 39-32 Dobre 21-14 Stabe
45-40 Bardzo dobre 31-22 Poprawne < 14 Bardzo stabe

*oceniaj zgodnie z wymogami stylu
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Ponownie przyzwoicie wypetniony arkusz pod wzgledem opisowym.
IntensywnosSc¢ jest okresSlona wszedzie tam gdzie trzeba, odczucia sg opisane
szczegotowo, a rubryki wypetnione kompletnie. Brakuje jednak jednej rzeczy, ktéra
nastepnie zawala miarodajnosc¢ catej oceny.

1. Autor oceniajgc piwo w stylu Gueuze skupit sie tylko na tym, co w piwie sie
znajduje, a zapomniat o tym, czego nie ma, a by¢ powinno. Nie zwrocit w ogole
uwagi na aromaty pochodzgce od dzikich drozdzy. Jest to kluczowa cecha
stylu, tak samo jak aromat amerykanskiego chmielu w APA czy aromaty
produktow reakcji Maillarda w kozlaku. Jest to duza wada dajgca pretekst do
obciecia znacznej ilosci punktow. Jesli o tym zapomnimy, wydaje sie, ze poza
lekkg octowoscig piwo jest poprawne, co daje pretekst do obciecia tylko kilku
punktow. Analogiczna sytuacja powtarza sie w rubryce Smak i odbija na ocenie
0golnej. Dodatkowo ponownie brakuje tutaj zwrécenia uwagi na to, ze octowos¢
jest wadg i to za to odejmowane sg punkty.

2. Autor po wypetnieniu cate] metryczki zauwaza, ze piwo po dodaniu dostaje
wiecej punktéw, niz zastuguje jako catoksztatt. Ratujgc sie obcina punkty za
goryczke i wyglad, ktére akurat w tym piwie sg praktycznie wzorcowe |
zastugujg na 5-6 punktoéw. Jest to niedopuszczalny ruch, przez ktéry na
pozniejsze] metryczce zbiorczej oceny nie odzwierciedlajg opisoéw. Nalezatoby
raczej zastanowiC sie czy i dlaczego smak lub aromat nie powinien uzyskac
mniejszej ilosci punktow.

Poprawna metryczka oceny tego piwa mogtaby wyglgdac tak:
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Organizator WWW Nazwa kon kU rsu Sponsor WWW
KONKURS PIW DOMOWYCH
LOGO Miejscowos¢ LOGO
ORGANIZATOR dzieri miesigc rok SPONSOR
Organizator WWW Piwo finatowe Sponsor WWW
Dane jurora Aromat*: ] 5 $a
(wypetnij drukowanymi literami) Opisz wplyw surowcéw, produktéw fermentacji, ewentualnie infekcji
Imie: Jan

/] sedzia certyfikowany przez PSPD
[0 zawodowy piwowar

O Inny

Klasyfikacja prébki piwa

(wypetnij drukowanymi literami)

Oznaczenie / kod:

Kategoria:

Wyglad*:
Opisz barwe, klarownos¢ piwa oraz barwe, strukture i trwatos¢ piany.
Barwa zfota, opalizujgca. Piana biata, zbita, obfita,

Wady wystepujqce w ocenianym piwie
(Zaznacz wszystkie ktére wystepuja, w natezeniu 1-3;
1-wtle, 2 - przeszkadza, 3- dominuje ).

Aldehyd octowy — aromat niedojrzatych zielonych jabtek,
farby emulsyjnej

Alkoholowe — aromat, smak i rozgrzewajacy efekt etanolu i
wyzszych alkoholi (fuzli).

Diacetyl — aromat i smak masta, prazonej kukurydzy maslanej —
popcornu, toffi. Czasami odczuwalny jako $liski na jezyku.

DMS (siarczek dimetylu) — aromat kukurydzy z puszki. W
wigkszych stezeniach aromat gotowanych starych warzyw,
kapusty. W piwach ciemnych aromat sosu pomidorowego.

Drozdzowe — aromat i smak migzszu chleba. W wyniku autolizy
drozdzy: przypalonego mleka, bulionu, sosu sojowego.

Estrowe / owocowe — aromat i smak rozmaitych owocéw, np.
banana, czerwonego jabtka, ananasa; landrynkowy.

Estrowe / rozpuszczalnikowe — aromat octanu etylu, fuzli, np.
zmywacza do paznokci, farb olejnych, lakieréw.

Fenolowe — aromat przypraw korzennych (np. gozdziki,
wanilia) lub dymu, wedzonki, plastiku lub apteczny.

Kwas izowalerianowy — aromat starego chmielu, przejrzatego
sera plesniowego, nieSwiezych, przepoconych skarpet.

Kwasne — kwasowe w aromacie i smaku. Kwasno$¢ moze by¢
ostra i czysta (kwas mlekowy), owocowa lub octowa.

Metaliczne — zapach monet, miedzi, zelaza, rdzy, atramentu;
smak podobny do krwi.

Naswietlone — zapach wydzieliny skunksa, wtasnie otwartej
butelki PU lub innego piwa z zielonej butelki.

Siarkowe — zapach kanalizacyjny, zgnitych jaj (siarkowoddr),
odpalonej zapatki (dwutlenek siarki) lub pora (merkaptan).

Stechte — aromat i/lub smak stechlizny, zbutwiaty, splesniaty,
piwniczny.

$ciggajace — cierpkie, garbnikowe; zalegajaca ostrosc i/lub
wytrawno$¢ w posmaku, ziarnista szorstkos¢, tuskowatosé.

|:| Trawiaste — aromat $wiezo skoszonej trawy lub zielonych lisci.

Utlenione — kombinacja lub jeden z aromatéw i/lub smakéw:
koci, kartonowy, papierowy, sherry, miodowy.
|:| Zjetczate — aromat i smak starego masta, wymiocin, mydlany.

© Polskie Stowarzyszenie Piwowaréw Domowych
www.pspd.org.pl
wersja arkusza 01.2015

Opisz wptyw stodu, chmielu, wody, wtasciwosci nadane przez typ
uzytej fermentacji, takze balans, posmak i inne wiasciwosci smakowe.

Goryczka*:
Oceri natezenie i opisz jakos¢ goryczki w piwie.
Prawie nie wystepuije, krotka.

Odczucie w ustach*:
Oceri petnig smaku, wysycenie dwutlenkiem wegla, rozgrzewanie,
konsystencje; opisz inne wrazenia wyczuwane w jamie ustnej.

Tresciwos¢ Srednio niska. Wysycenie wysokie.

Ogolne wrazenie*:
Opisz ogdlne wrazenia zwigzane z degustacjq piwa.
Zamies$¢ wskazdwki, mogace postuzy¢ do jego ulepszenia.

Suma punktow:

Interpretacja punktacji:
50-46 Wzorowe
45-40 Bardzo dobre

39-32 Dobre
31-22 Poprawne

21-14 Stabe
< 14 Bardzo stabe

*oceniaj zgodnie z wymogami stylu
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