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CENNIK
1 stycznia 2020 r.
AROMATY - ZAKUP JEDNORAZOWY
Liczba
kapsutek Dodatkowe optaty (netto) Koszt za kapsutke (netto)
1 -9 wysytka (~5 zt) 65 zt
10 - 39 wysytka (~5 zt) 60 zt
40 - 59 wysytka (~5 zt) 57 zt
60 - 99 wysytka (~5 zt) 55 zt
100 < wysytka (~5 zt) 50 zt
SZKOLENIA SENSORYCZNE
Liczba
kapsutek Dodatkowe optaty Koszt (netto)
5 dojazd (1 zt/km od Warszawy) 1400 z%
10 dojazd (1 zt/km od Warszawy) 1500 zi
15 dojazd (1 zt/km od Warszawy) 1950 zi
20 dojazd (1 zt/km od Warszawy) 2350 zi
+1 kazda kolejna kapsutka do jednego 100 zt
z powyzszych szkolen
SZKOLENIE Z PAKIETEM AROMATOW
Liczba
kapsutek Dodatkowe optaty Koszt (netto)
10 (szkolenie) .
+ 40 (dowolne) dojazd (1 zt/km od Warszawy) 3600 zit
+1 kazda kolejna kapsutka 50 z%

PROMOCJE I RABATY

Wszystkie zaméwienia ztozone do 10 stycznia
. -10%
(wtacznie)

Regularna kalibracja: do kazdego kolejnego zaméwienia, powyzej 10 aromatdédw, raz na kwartat
1 aromat gratis

Formularz zaméwien: https://degustacjepiwa.pl/wp-content/uploads/2020/01/formularz_zamowien.ods

Jedna kapsutka, po rozpuszczeniu w 11 piwa, uwalnia aromat o stezeniu na poziomie trzykrotnego
progu wyczuwalnosci. Przy rozpuszczeniu w innej ilosci ptyndéw stezenie zmienia sie analogicznie.
Mozna stosowal na wodzie, piwach neutralnych (niskie estry i alkohole wyzsze), piwach browaru.
Czasem, w potaczeniu z innymi zapachami (siarkowe, piwa ciemne), aromat moze sie réznic¢. Na wy-
czuwalnos¢ aromatéw istotny wptyw ma réwniez temperatura.

Czas jednego szkolenia to ok. 4 godzin. Terminy szkolen do ustalenia indywidualnie.
Pierwsze zaméwienia planuje rozsyta¢ ok. 20 stycznia. Czas kolejnych dostaw zalezat bedzie od
dostepnosci konkretnych aromatéw. Ptatno$¢ na podstawie rachunku 1lub faktury. Do kazdego zamé-

wienia dotaczam komplet informacji na temat zaméwionych aromatéw.

W przypadku jakichkolwiek pytan, czy watpliwosci bardzo prosze o kontakt.
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SUGEROWANE ZESTAWY AROMATOW
SUGEROWANY ZESTAW DLA BROWAROW RZEMIESLNICZYCH (10)

Lp. Nazwa Opis
1 Aldehyd octowy Swiezy, zielone jabtko Niedokohczona fermentacja
) Aldehyd octomeS?s;EEEnienia, farba Utlenienie piwa
3 Diacetyl, popcorn, krowki Obowigzkowy w niektoérych piwach, zta fermentacja
4 Siarkowy SO0,, zapalona zapatka Aromat fermentacyjny, zakazeniowy
5 Siarkowy H,S, zgnite jajko Aromat fermentacyjny, zakazeniowy
6 T2N, papierowy Pasteryzacja/starzenie sie piwa
7 Utleniony Pasteryzacja/starzenie sie piwa
8 Sztuczny miod Pasteryzacja/starzenie sie piwa
9 Fenolowy, gozdzikowy Drozdze, przyprawy, zakazenie
10 Kwas izowalerianowy, pot Utleniony chmiel

Dodatkowe, interesujace aromaty: Alkohol izoamylowy (zbyt wysoka temperatura fermentacji), DMS
(gotowana kukurydza, ketchup - zakazenie lub stdéd ztej jakosci), DMDS (stdéd, reakcje Maillarda),
Fenolowy (przyprawowy), Karmelowy (stody), Koci (chmiel), Kwas izowalerianowy (stary chmiel),
Kwasny (cytrynowy), Metional (pieczone ziemniaki, pasteryzacja), Stodowy (melanoidynowy), Scia-
gajacy (garbniki).

Piwa kwasne - kwas cytrynowy, mlekowy, octowy (fermentacja, kwasy, owoce, zakazenie).

Piwa lezakowane, beczkowe - brettowy, wanilia, skoéra, kaprylowy (kredki Swiecowe), migdaty.

SUGEROWANY ZESTAW DLA BARMANOW / MILOSNIKOW PIWA (5)

Lp. Nazwa Opis

1 Aldehyd octowy, zielone jabtko Piwo utlenione, zta fermentacja

2 Diacetyl, popcorn, krowki Obowigzkowy w niektoérych piwach, zta fermentacja
3 Heksanian Etylu, czerwone jabtko Aromat charakterystyczny dla piw gornej fermenta-

cji, Stella Artois

Aromat charakterystyczny dla piw gérnej fermenta-

4 Octan izoamylu, banan e . .
cji 1 wiekszosci piw komercyjnych

Charakterystyczny dla piw dtugo gotowanych, mocno

5 Stodowy, melanoidynowy stodowych

Dodatkowe, interesujace aromaty:

Alkohol izoamylowy (zbyt wysoka temperatura fermentacji), Chmielowy, DMS (gotowana kukurydza,
ketchup - zakazenie lub st6d ztej jakosSci), DrozdZzowy, Dymny, Fenolowy (przyprawowy), Karmelowy
(stody), Koci (chmiel), Kwas izowalerianowy (stary chmiel), Kwasny (cytrynowy), Migdatowy (becz-
ka, pestki), Miodowy (utlenienie), Mlekowy (kwasne piwa, zakazenie), Siarkowy H,S (fermentacyj-
ny). Siarkowy SO, (fermentacyjny), Skunksowy (zielona butelka), Utleniony.

SUGEROWANY ZESTAW DO EGZAMINU CERTIFIED CICERONE (6)

Lp. Nazwa Opis

1 Aldehyd octowy $Swiezy, zielone jabtko Niedokohczona fermentacja, utlenianie piwa

2 Octowy Zakazenie, fermentacja

3 Diacetyl, popcorn, kroéwki Obowigzkowy w niektérych piwach, zta fermentacja
4 DMS Za mato intensyyng gotowanie szerki, ztej jako-

$§ci stodu, zakazenie

5 Nastoneczniony, skunks Wptyw Swiatta ultrafioletowego na izo-alfa-kwasy
6 T2N, papierowy Pasteryzacja/starzenie sie piwa
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SUGEROWANY ZESTAW DO EGZAMINU BJCP (22) - bjcp.org/faults.php

Lp.
1

Nazwa
Aldehyd octowy, zielone jabtko

Alkohol izoamylowy, zgnity banan

DMS

Diacetyl

Fenolowy

H.S,

Estrowy (Heksanian etylu)
Plastik (styren)

Siarkowodor

Drozdzowy
Swiezo écieta trawa
Kwas mlekowy
Metaliczny
Chlorofenol
plesniowy
Skunks

Korkowy,
Nastoneczniony,
Papierowy
Wedzony,
Sciagajacy
S0,
Utleniony

gwajakol

Siarkowy,

Gotowane warzywa

Octowy

Opis
Niedokonczona fermentacja, utlenienie piwa
Zbyt wysoka temperatura fermentacji

Za mato intensywne gotowanie brzeczki, ztej jako-
S$ci stdéd, zakazenie

Zle poprowadzona fermentacja, zakazenie
Zakazenie, odpowiednie szczepy drozdzy
Autoliza, zakazenie, niedokonczona fermentacja
Drozdze
Zakazenie Styrenem
Obecnos¢ drozdzy
Chmiel (gtéwnie Swiezy), std6d, starzenie sie piwa
Zakazenie lub dodatek bakterii kwasu mlekowego
Jony metalu w piwie
Kontakt brzeczki/piwa z chlorem
Zakazenie TCA (kwasem tréjchlorowooctowym)
Wptyw Swiatta ultrafioletowego na izo-alfa-kwasy
Starzenie sie piwa
Wedzonka, dzikie drozdze
Chmiel, zbyt niskie pH podczas wystadzania
Szczep drozdzy
Utlenienie
Fermentacja, zakazenie bakteryjne

Fermentacja, zakazenie

SUGEROWANY ZESTAW DLA SEDZIOW PIWNYCH (20)

Lp.
1

O 00 N O ui b

11
12
13
14
15
16
17
18

3/15

Nazwa
Aldehyd octowy fermentacyjny

Aldehyd octowy od utlenienia, farba

emulsyjna
DMS

Diacetyl

Fenolowy

H,S, Siarkowodor

Heksanian etylu
Koc1i

Kwas izowalerianowy
Kwas kaprylowy

Kwas mlekowy
Metaliczny
Metional
Miodowy
Nastoneczniony, Skunks
Papierowy

Przyprawowy, eugenol

Sciagajacy

- FlavorActiV - cennik, aromaty i szkolenia.

Opis
NiedokoAczona fermentacja
Utlenienie piwa
Za mato intensywne gotowanie brzeczki, ztej jako-
§ci stdéd, zakazenie
Zle poprowadzona fermentacja, zakazenie
Zakazenie, odpowiednie szczepy drozdzy
Autoliza, zakazenie, niedokonczona fermentacja
Drozdze
Chmiele, utlenienie piwa
Utleniony chmiel lub piwo

Pasteryzacja, mikrofiltracja, zte warunki fermen-
tacji, refermentacji lub lezakowania piwa

Zakazenie lub dodatek bakterii kwasu mlekowego
Jony metalu w piwie
Pasteryzacja
Utlenienie
Wptyw Swiatta ultrafioletowego na izo-alfa-kwasy
Starzenie sie piwa
Zakazenie lub dzikie drozdze

Chmiel, zbyt niskie pH podczas wystadzania

Formularz zaméwien - kliknij tu
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19 Siarkowy
20 Utleniony

Szczep drozdzy

Utlenienie

Dodatkowe, wazne aromaty: Octan izoamylu, Stodowy (ciastkowy), Alkohol izoamylowy, Gnijace wa-
rzywa / DMDS. Gotowane warzywa, Wedzony, Gwajakol, Cebula, Geraniol. Drozdzowy, Olejek chmie-
lowy, Pieczarkowy (grzybowy), Merkaptan, Karmelowy.

Inne interesujace, ale nie tak czeste aromaty: Kwas mastowy, Ziarna (zbozowy), Swiezo $cieta

trawa, Plastik, Zmywacz do paznokci, Korkowy (plesSniowy).

Piwa kwasne - kwas cytrynowy, mlekowy, octowy (fermentacja, kwasy, owoce, zakazenie).

Piwa lezakowane, beczkowe - brettowy, wanilia, skéra, kaprylowy (kredki Swiecowe), migdaty.

WSZYSTKIE DOSTEPNE AROMATY

Lp. Nazwa polska Nazwa angielska Pochodzenie
L =
Flavorfict | V
GMP Flavour Standard
Aldehyd octowy fermen- Niedokonczona fermen-
1 tacyjny Acetaldehyde tacja
Acetaldehyde
L -
Flavorfict |V
GMP Flavour Standand
Aldehyd octowy od
2 utlenienia, farba Acetaldehyde Utlenienie piwa
emulsyjna
Acetaldehyde
Flavorfict V"
OMP Flavour Stendand
3 Alkaliczny Alkaline Zle przeprowadzone
czyszczenie (CIP)
L
Flavorfict V
GMP Flwour Standsnd
. Zbyt wysoka temperatu-
4 Alkohol izoamylowy Isoamyl alcohol ra fermentacji
L
heaamyl Aleshel
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5/15 -

Flmrﬂcr:v'

GMP Flwour Standand

L

Bret - Barnyard

FlavorAct V"

GMP Flawour Standsnd

/

Flavorfict V™

GMP Flvsour Standard

Cocked Onian

Hwnrﬁcr:v'
GMP Flarvour Standssd

Chinrophensd

Flmrﬂcr:v'

GMP Flwour Standsnd

o

Ketthe Hop

FlavorAct V"

GMP Flawour Standsnd

FlavorActiV - cennik,

Brettowy / Derki
konskiej

Bromofenol

Cebula gotowana
(DMTS)

Chlorofenol

Chmiel w kotle

DMS

aromaty i szkolenia.

Barnyard

Bromophenol

Cooked Onion

Chlorophenol

Kettle hops

Dimethyl sulphide

Formularz zaméwien - kliknij

Zakazenie dzikimi
drozdzami

Zakazenie surowcéw

Utlenienie, za mato
intensywne gotowanie
brzeczki

Kontakt brzeczki/piwa
z chlorem

Chmielenie w kotle

Za mato intensywne go-

towanie brzeczki, ztej

jakosci stodu, zakaze-
nie

tu
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11

12

13

14

15

16
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Flmrﬂcr:v'

GMP Flwour Standand

FlavorAct V"

GMP Flawour Standsnd

Dracetyl

Flmnrﬂcr:v'

GMP Flwour Standsnd

>

Flwnrﬂcr:\f'

GMP Flwour Standsnd

Gaeranikol

Hwnrﬁcr:v'

GMP Flawour Standsnd

RAetten Vegotabli

Flmrﬂcr:v'

GMP Flwour Standsnd

Drozdzowy

Diacetyl

Fenolowy

Geraniol

Gnijace warzywa /
DMDS

Gorzki / Izo-alfa-
kwasy

aromaty i szkolenia.

Yeasty

Diacetyl

Phenolic

Geraniol

Rotten vegetable

Bitter

Autoliza, obecnos¢
drozdzy w piwie, zbyt
mtode piwo

Zle poprowadzona fer-
mentacja, zakazenie

Zakazenie, odpowiednie
szczepy drozdzy

Odmiany chmielu z duza
iloscia geraniolu

Tak samo, jak DMS

Chmiel lub produkty
odchmielowe

Formularz zaméwien - kliknij tu
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18

19

20

21

22

7/15 -

Flmrﬂcr:v'

GMP Flwour Standand

Cooked Vegeiable

FlavorAct V"

GMP Flavour Standard

Flmnrﬂcr:\f'

GMP Flwour Standsnd

Etfryd Hexanoate

Hwnrﬁcr:v'

GMP Flwour Standand

Flavorfct V"

GMP Flavour Standard

[ |

Cararid

Flwnrﬂcr:\f'

GMP Flwour Standsnd

-

FlavorActiV - cennik,

Gotowane warzywa

H,S, Siarkowodoér

Heksanian etylu

Indol

Karmelowy

Koci

aromaty i szkolenia.

Cooked vegetable

Hydrogen sulphide

Ethyl hexanoate

Indole

Caramel

Catty

Fermentacja, zakazenie
bakteryjne

Autoliza, zakazenie,
niedokonczona fermen-
tacja

Drozdze

Zakazenie bakteryjne

Stéd, dtugie gotowanie

Chmiele, utlenienie
piwa

Formularz zaméwien - kliknij tu
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23

24

25

26

27

28

8/15 -

Fluvnrﬂcr:v'

GMP Flwour Standand

FlavorAct V"

GMP Flawour Standsnd

Isarinherss

GMP Flwour Standsnd

Caprylic

Fluvnrﬂcr:\f'

GMP Flwour Standsnd

Fluvnrﬂcr:\f'

GMP Flwour Standsnd

FlavorActiV - cennik,

Korkowy, plesniowy

Kwas izowalerianowy

Kwas kaprylowy

Kwas mastowy

Kwas mlekowy

Kwasny

Musty

Isovaleric acid

Caprylic

Butyric acid

Lactic acid

Sour

Zakazenie TCA (kwasem
tréjchlorowooctowym)

Utleniony chmiel 1lub
piwo

Pasteryzacja, mikro-

filtracja, zte warunki

fermentacji, refermen-

tacji lub lezakowania
piwa

Zakazenie surowcéw do-
danych do piwa

Zakazenie lub dodatek
bakterii kwasu mleko-
wego

Zakazenie bakteryjne,

dodatki owocowe, droz-

dze ztej jakosci, zbyt
dtugie zacieranie.

aromaty i szkolenia. Formularz zaméwien - kliknij tu
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29

30

31

32

33

34

9/15 - FlavorActiV - cennik,

Fluvnrﬂcr:v'

GMP Flwour Standand

Etbryll Butyrate

FlavorAct V"

GMP Flawour Standsnd

i

Mercaptam
[etharstbasl]

Fluvnrﬂcr:v'

GMP Flwour Standsnd

Fluvnrﬂcr:\f'

GMP Flwour Standsnd

y 9

Mathiomnal

Flwnrﬁcr:v'

GMP Flawour Standsnd

Fluvnrﬂcr:v'

GMP Flwour Standsnd

®
22

Maslan etylu

Merkaptan

Metaliczny

Metional

Migdatowy

Miodowy

aromaty i szkolenia.

Ethyl butyrate

Mercaptan

Metallic

Methional

Almond

Honey

Formularz zaméwien - kliknij

Chmiel lub zestryfiko-
wany kwas mastowy

Chmiel, zakazenie bak-
teryjne

Jony metalu w piwie

Pasteryzacja

Utlenienie

Utlenienie
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10/15 -

Flmrﬂcr:v'

GMP Flwour Standand

e 9

FlavorAct V"

GMP Flawour Standsnd

Postioer Fusel

Flmnrﬂcr:v'

GMP Flwour Standsnd

=

Lighistruck

—l

GMP Flavour Standard

Isaamyl Acotale

Flmnrﬂcr:\f'

GMP Flwour Standsnd

r

Atz

Hwnrﬁcr:v'

GMP Flwour Standand

FlavorActiV - cennik,

Mysi

Nafta

Nastoneczniony,
Skunks

Octan izoamylu

Octowy

Olejek chmielowy

aromaty i szkolenia.

Mousy

Motor fuel

Lightstruck

Isoamyl acetate

Acetic

Hop oil

Zakazenie brettami

Zakazenie materiatami
ropopochodnymi

Wptyw Swiatta ultra-
fioletowego na izo-
alfa-kwasy

Drozdze

Fermentacja, zakazenie

Chmiel

Formularz zaméwien - kliknij tu
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41

42

43

44

45

46

11/15 -

Flmrﬂcr:v'

GMP Flwour Standand

Flavorfct V"

GMP Flavour Standard

Flwnrﬂcr:\f'

GMP Flwour Standsnd

Plastic

Hwnrﬁcr:v'

GMP Flawour Standsnd

Flavorfict V"

GMP Flwour Standsnd

e

Astringent

Flavorfct V"

GMP Flavour Standard

=28

b

Papierowy

Pieczarkowy, grzybowy

Plastik (styren)

Przyprawowy, eugenol

Sciagajacy

Siarkowy, SO,

Papery

Mushroom

Plastic

Spicy

Astringent

Sulphitic

Starzenie sie piwa

Zakazenie grzybami

Zakazenie styrenem

Zakazenie 1lub dzikie
drozdze

Chmiel, zbyt niskie pH
podczas wystadzania

Szczep drozdzy

FlavorActiV - cennik, aromaty i szkolenia. Formularz zaméwien - kliknij tu
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48

49

50

51

52
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Flmrﬂcr:v'

GMP Flwour Standand

FlavorAct V"

GMP Flawour Standsnd

Flmnrﬂcr:v'

GMP Flwour Standsnd

Malty Bizeuity

Flwnrﬂcr:\f'

GMP Flwour Standsnd

Hwnrﬁcr:v'

GMP Flawour Standsnd

Freshiy Cut Geass

Flavorfici V"

GMP Flavour Standard

Skérzany

Stodki, sacharoza

Stodowy, ciastkowy

Stony

Swiezo écieta trawa

Utleniony

aromaty i szkolenia.

Leathery

Sweet

Malty, biscuity

Salty

Freshly cut grass

Oxidised

Starzenie sie piwa,
drozdze Brettanomyces

Cukry

Staod

St6d, dodatki, zte
czyszczenie

Chmiel (gtéwnie Swie-
zy), stoéd, starzenie
sie piwa

Utlenienie

Formularz zaméwien - kliknij tu
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54

55

56

57

13715 -

Fluvnrﬂcr:v'

GMP Flwour Standand

FlavorAct V"

GMP Flawour Standsnd

GMP Flwour Standsnd

Fluvnrﬂcr:\f'

GMP Flwour Standsnd

Flwnrﬁcr:v'

GMP Flawour Standsnd

f

At

FlavorActiV - cennik,

Wanilia

Wedzony, gwajakol

Ziarna, zbozowy

Ziemisty

Zmywacz do paznokci

aromaty i szkolenia.

Vanilla

Smoky

Grainy

Earthy

Acetic

Jeczmien, starzenie
sie piwa

Zakazenie bakteriami
lub drozdzami, dodatek
wedzonych surowcéw

Ztej jakosci stéd lub
Zle przeprowadzone za-
cieranie

Zakazenie piwa lub su-
rowcéw do jego produk-
cji

Fermentacja

Formularz zaméwien - kliknij tu
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Dobre praktyki przy szkoleniach sensorycznych przy uzyciu zestawow FlavorActiV

1. Zestawy

a) FlavorActiV oferuje r6zne zestawy do przygotowania probek sensorycznych. Sktadaja sig¢ z zabezpieczonych bliste -

rami kapsutek zawierajacych proszek do rozpuszczenia w wodzie lub piwie.

b) Aromat powstajacy w wyniku rozpuszczenia zawartosci jednej kapsutki w jednym litrze piwa (lub wody) ma natgze -
nie trzykrotnego progu wyczuwalnosci (X3). W teorii 70% ludzi powinno wyczué dang substancje, w praktyce ta za-
lezy rowniez od:

i. temperatury probki,
ii. charakteru piwa (wody) uzytego do degustacji,
iii. indywidualnych predyspozycji osobowych (wyczuwanie niektorych aromatdw wzrasta wraz z do§wiadczeniem
testera, kazdy z nas ma tez wlasny prog wyczuwalnosci, a niektorzy nie wyczuwaja niektorych aromatow),
iv. sposobu degustacji oraz
v. warunkéw fizycznych w pomieszczeniu (obce zapachy, temperatura, klimatyzacja, itp.).
¢) Aromaty nalezy przetrzymywac¢ w ciemnym, suchym i chtodnym miejscu (nie powinna to by¢ lodowka).
2. Sposoby prowadzenia szkolen sensorycznych

a) Istnieja rézne mozliwe sposoby przeprowadzenia szkolef sensorycznych: mozna szkoli¢ uczestnikow w rozpoznaniu
roznych aromatow przy okreslonym stezeniu lub zidentyfikowa¢ indywidualny proég wyczuwalnosci danego aromatu
przy degustacji réznych stgzen, zaczynajac od najnizszego. Alternatywnie mozna szkoli¢ z wyczuwania konkretnych
aromatow w réznych osrodkach (piwo ciemne, fermentujace, charakteryzujace si¢ innymi wyraznymi aromatami). W
zaleznosci od doswiadczenia uczestnikéw 1 prowadzacego szkolenie mozna modyfikowaé powyzsze sposoby, dosto-
sowujac je do potrzeb.

b) Rozpoznanie roznych aromatow o takim samym stgzeniu

i. Dla uczestnikow, ktorzy maja do§wiadczenie ze szkoleniami sensorycznymi, st¢zenie aromatow na poziomie trzy -
krotnego przekraczajacego progu wyczuwalnosci (X3) jest stezeniem optymalnym. Oznacza to, ze wigkszo$¢ z
nich powinna wyczu¢ w probkach wigkszo$¢ aromatow. Dla niedo§wiadczonych uczestnikow zaleca sig stgzenie
wyzsze, to znaczy X4 lub nawet X5. Stezenia takie tatwiej wyczuc i zidentyfikowaé, a w przypadku niektérych
aromatdw to wiasnie trening pozwala wyczuwac je w mniejszych stezeniach.

ii.Prowadzacy szkolenie opisuje kazdy aromat z osobna, a nastgpnie sam, Iub z czyja$ pomoca, rozlewa probke do
degustacji. Probki zapachowe i smakowe powinny zosta¢ zestawione z piwem czy woda bez dodatkow. Kiedy kaz-
dy z uczestnikow otrzyma probke, prowadzacy podaje szczegoty danej cechy i informuje, w jaki sposob najlepiej
ja wyczu¢ 1 zidentyfikowac. Nie §pieszymy sig, uwaznie opisujemy probki. Jesli trzeba, mozna prezentowac je w
nieprzezroczystych kubeczkach lub szkle.

¢) Identyfikacja indywidualnego progu wyczuwalnosci

1. Prowadzacy przygotowuje probki z roznymi st¢Zeniami tej samej substancji, zaczynajac od X5 do X1.

ii.Prowadzacy rozdaje uczestnikom probke z najnizszym stezeniem, wyjasnia, jaki to jest aromat, w jaki sposob naj-
lepiej go wyczu€ i jak zidentyfikowac go w probce. Powtarza to z nastgpna probka o wyzszym st¢zeniu az do mo-
mentu, w ktorym uczestnik wyczuje aromat. Dane stezenie jest progiem wyczuwalno$ci danego aromatu przez
uczestnika.

d) Sposoby na prowadzenie degustacji zaawansowanych

1. Z zaawansowanymi uczestnikami mozna ¢wiczy¢ wyczuwanie konkretnych aromatow w wymieszanych prébkach
(z podana wczesniej informacja jakie to aromaty lub bez; z jedna lub wigcej probka bez aromatow, jest to tak zwa-
ny test Slepy).

ii.Zaawansowanym uczestnikom mozna poda¢ probki z danym aromatem w ro6znych st¢zeniach i poprosic o ustawie-
nie ich w kolejnosci rosnace;.

iii. Blisko progu wyczuwalnosci mozna zorganizowac probke potrojna: rozdaje si¢ uczestnikom, trzy probki, z kto-
rych w jednej lub w dwoch znajduje si¢ rozpuszczona substancja aromatyczna. Uczestnik stara si¢ zidentyfikowac
te probke, ktora jest inna od dwoch pozostatych.

iv. Z bardzo do$§wiadczonymi i zgranymi grupami mozna zmienia¢ rézne parametry rownocze$nie; mozna nawet
rozda¢ probki z dwoma lub trzema ré6znymi aromatami.

3. Warunki przygotowawcze
a) Szkolenie powinno odbywaé¢ si¢ w pomieszczeniu pozbawionym obcych zapachow, najlepiej klimatyzowanym.
Uczestnicy szkolenia musza mie¢ mozliwos¢ wygodnego roztozenia przed soba probek sensorycznych. Natezenie Swia-
tla nie jest zbyt istotne.
b) Uczestnicy, na minimum cztery godziny przed podejsciem do szkolenia, powinni powstrzymac si¢ od picia kawy,
herbaty lub alkoholu oraz od jedzenia ostrych potraw. Okoto jednej do dwoch godzin przed szkoleniem powinni spozy¢
wigkszy positek o tagodnym smaku. Nie nalezy uzywa¢ perfum, zapachowych pomadek, kremow, makijazy czy zapa-
chowego mydta.

4. Materialy
a) Nalezy zapewni¢ wystarczajaca ilo$¢ szklanek degustacyjnych (kieliszki do wina, mate pokale, kubki plastikowe) —
po jednym dla kazdego degustowanego aromatu razy liczba uczestnikow. Dobrze, jezeli szklanka degustacyjna jest
ostonigta lub nieprzezroczysta; pozwala to skupi¢ si¢ na smaku i aromacie, a nie na wygladzie probki.
b) Kilka wigkszych stoikéw lub podobnych naczyn (najlepiej szklanych z szerokim wlewem, pozbawionych obcych
aromatow, objetos¢ minimum poéttora litra) do mieszania roztworu z aromatem — jeden dla kazdego aromatu.
¢) Mtode piwo (cztery do szeSciu tygodni po rozlewie) pozbawione aromatow najlepiej sprawdza si¢ jako baza roztwo-

14/15 - FlavorActiV - cennik, aromaty i szkolenia. Formularz zaméwien - kliknij tu



https://degustacjepiwa.pl/wp-content/uploads/2020/01/formularz_zamowien.pdf

ru do degustacji. Zaleca si¢ uzy¢ piwo koncernowe bez wyrazistego smaku, najlepiej w puszkach. Nalezy przed szkole -
niem sprawdzi¢, czy nie ma dominujacych aromatéw (chmielowych, alkoholi wyzszych, estrowych). Zamiast piwa
mozna uzy¢ czystej wody niegazowane;.
d) Warto przygotowa¢ wodg niegazowana oraz niesolone pieczywo (na przyktad mace pszenne) do neutralizacji smaku.
¢) Chusteczki papierowe, kartki i dlugopisy.
Przygotowanie i przeprowadzenie szkolenia — ogélne wytyczne i zalecenia
a) Optymalna liczba uczestnikow szkolenia jest 15 0sob; w przypadku do§wiadczonego prowadzacego lub doswiadczo-
nej grupy uczestnikow, mozna zwigkszy¢ ilos¢ do 20 uczestnikow. Prowadzacy nie powinien bra¢ udziatu w szkoleniu,
ze wzgledu na bezposredni kontakt ze stgzonymi substancjami zapachowymi w kapsutkach.
b) Wystarczajaca ilo$¢ do przeprowadzenia degustacji to 50 ml w danej probee; w przypadku doswiadczonych uczest-
nikoéw 1 wigkszej grupy wystarczy nawet 20 ml.
¢) W jednym szkoleniu najlepiej ograniczy¢ si¢ do dziesigciu probek, a pig¢ bedzie iloscia optymalna.
d) Przygotowanie probki
i. Sprawdzimy, czy piwo (woda) ma odpowiednig temperatur¢ — rézne aromaty wyczuwa si¢ najlepiej przy roz-
nych temperaturach. Estry wyczujemy najlepiej w temperaturze 10°C lub wyzszej, siarczany przy 5°C do 6°C,
kwasy ttuszczowe przy 10°C. Jezeli przeprowadzimy szkolenie z réznymi aromatami, najlepiej jest przygotowac
probki w temperaturze 8°C do 10°C. Warto uwzgledni¢ temperaturg otoczenia.
ii. Do czystego stoika wlewamy pot litra piwa (wody) tak, aby jak najmniej si¢ pienito.
iii. Pojemnik oznaczamy kartka lub flamastrem.
iv. Wyjmujemy z opakowania jedna z kapsulek zawierajacych aromat (nalezy robi¢ to suchymi rgkami).
v. Pstrykamy w kapsutke z obu koncodw, aby proszek w wewnatrz nie przywierat do $cianek.
vi. Sciskajac kapsutke delikatnie za twarde konce, rozszczelniamy ja, krecac oddzielnymi elementami w przeciw-
ne strony, a nast¢pnie otwieramy, wsypujac caty proszek do piwa (wody).
vii. W przypadku kiedy kapsutka rozerwie si¢ lub z innego powodu stracimy czg$¢ proszku, musimy postaraé si¢
uwzglednié to przy dolewaniu pozostatej ilosci piwa (wody).
Viii. Po dodaniu zawarto$ci kapsutki mieszamy roztwor tak, aby si¢ nie spienit i czekamy trzy minuty.
ix. Po trzech minutach mozna dola¢ kolejne pot litra piwa (wody) i ostroznie zamieszaé, uwazajac, aby si¢ nie
spienito.
e) Degustacja
i. Nie $pieszymy sig. Przed rozdaniem probek skonczymy wszystkie wyjasnienia i rozdajmy jedng wigksza prob-
ke niearomatyzowanego piwa celem kalibracji smaku.
ii. Roztwdr danego aromatu rozlewamy do szklanek degustacyjnych w ilosci od 20 do 50 ml i rozdajemy go
uczestnikom.
iii. Od razu przystapmy do degustacji. Pod opieka prowadzacego uczestnicy wachaja, smakuja i staraja si¢ ziden-
tyfikowaé dany aromat.
iv. Prowadzacy wyjasnia rézne metody wachania oraz wyczuwania wedtug wytycznych indywidualnych do kaz-
dego aromatu (informacje uzupetniajace beda podane na oddzielnych kartkach).
Ewaluacja
a) Kazde szkolenie powinno si¢ skonczy¢ wspdlna ewaluacja i odpowiedzia na pytania z uczestnikow.
b) W tym etapie rowniez zaleca si¢ przedstawienie materiatow do dalszego ksztalcenia si¢ 1 regularnego ¢wiczenia.
Przyktadami takich materiatdéw moga by¢: koto aromatéw, arkusz pomocniczy ocen piwa, opis cech piwa itp.

Szkolenie sensoryczne jest jedynym sposobem, w jaki mozemy nauczy¢ si¢ poprawie wyczuwaé i1 identyfikowaé

szczegotowe aromaty w piwie. Zdecydowana wigkszo$¢ europejskich (i nie tylko) koncerndéw i mniejszych producentéw
szkoli si¢ na doktadnie tych samych aromatach, w analogicznym stezeniu. Prowadzone regularnie szkolenia umozliwiaja re-
kalibracje, wyczuwanie danych aromatéw w nizszych stezeniach i poprawng ich identyfikacje.

W przypadku duzych producentéw szkolenia sensoryczne na podstawie probek aromatycznych stosuje si¢ najpierw

codziennie, nastgpnie co parg dni, aby pozostaé przy ewaluacji i rekalibracji raz na kwartat. Ostatecznie ustalenie optymal -
nej czgstotliwosci szkolenia i rekalibracji jest zalezne od predyspozycji danej osoby, ale uznaje sig, ze odbycie szkolenia raz
na kwartal powinno by¢ wystarczajace w przypadku najczestszych i tatwych do wyczucia aromatow. W przypadku aroma-
toéw mniej powszechnych w codziennym Zyciu, uczestnicy szkolenia moga zacza¢ wyczuwaé je dopiero po kolejnym ze-
tknigciu z probka, jest to zupelnie normalne. Resztki ze szkolenia mozna przechowywaé w zamknigtych pojemnikach, za -
warty w nich aromat powinien by¢ obecny przez ok. 24 godziny, ostatecznie zalezy to jednak od konkretnego aromatu i
tego, w czym zostat rozpuszczony.

Istnieje mozliwos$¢ zakupu zakodowanych kapsutek (w tym placebo), aby sprawdzi¢ umiejgtnosci sensorykow.
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