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WST​Ę​P DO PRZEWODNIKA PO MIODACH PITNYCH (KATEGORIE M1 ​– ​M4) 

Poni​ż​sze opisy i wytyczne dotycz​ą ​wszystkich styl​ó​w miodu pitnego, z wyj​ą​tkiem przypadk​ó​w, w kt​ó​rych wyra​ź​nie zast​ą​piono je w                  
wytycznych podkategorii. Wprowadzenie to okre​ś​la wsp​ó​lne cechy i opisy wszystkich rodzaj​ó​w miodu pitnego i powinno by​ć ​u​ż​ywane                 
jako odniesienie przy ka​ż​dym zg​ł​oszeniu konkursowym lub ocenieniu miodu pitnego. 

1. Ważne cechy 

• S​ł​odycz. ​Mi​ó​d pitny mo​ż​e by​ć ​wytrawny, p​ół​s​ł​odki, ​lub ​s​ł​odki.​ S​ł​odycz to nic innego jak zawarto​ść ​cukr​ó​w 
resztkowych w miodzie pitnym. S​ł​odycz jest cz​ę​sto mylona z owocowo​ś​ci​ą ​w miodach wytrawnych. Cia​ł​o jest 
zwi​ą​zane ze s​ł​odycz​ą​, ale nawet wytrawne miody pitne mog​ą ​posiada​ć ​cia​ł​o. Wytrawne miody nie musz​ą ​by​ć 

ca​ł​kiem wytrawne. S​ł​odkie miody nie powinny mie​ć ​md​ł​ej s​ł​odyczy, ani s​ł​odyczy ​ś​wie​ż​ego 
nieprzefermentowanego miodu pszczelego. S​ł​odko​ść ​jest niezale​ż​na od mocy. Uwaga poziom garbnik​ó​w mo​ż​e 
mie​ć ​wp​ł​yw na postrzeganie s​ł​odyczy w miodzie pitnym (wi​ę​ksza ilo​ść ​tanin daje wra​ż​enie wytrawno​ś​ci), ale z 
kolei kwasowo​ść ​jest bardziej zwi​ą​zana z jako​ś​ci​ą​, wywa​ż​eniem i przyjemn​ą ​s​ł​odko​ś​ci​ą​. Celem identyfikacji 
poziomu s​ł​odyczy jest przede wszystkim pomoc w uporz​ą​dkowaniu pr​ó​bek. ​Niewielkie r​óż​nice w poziomie 
s​ł​odyczy nie powinny by​ć ​czynnikiem wp​ł​ywaj​ą​cym na znaczne obni​ż​enie punktacji lub brane pod uwag​ę ​jako 
b​łą​d dyskwalifikuj​ą​cy. 

• Karbonatyzacja ​(wysycenie CO​2​). Mi​ó​d pitny mo​ż​e by​ć ​spokojny, p​ół​musuj​ą​cy, ​lub ​musuj​ą​cy. Spokojny mi​ó​d             
nie musi by​ć ​ca​ł​kiem pozbawiony gazu. Mo​ż​e zawiera​ć ​pewn​ą ​ilo​ść ​CO​2​, i wydziela​ć ​pojedyncze nieliczne               
b​ą​belki. P​ół​musuj​ą​ce miody s​ą ​lekko gazowane, ale ju​ż ​wyra​ź​nie w nich wida​ć ​unosz​ą​ce si​ę ​b​ą​belki gazu.                
Musuj​ą​ce miody nie wytryskuj​ą ​z butelki, ale daj​ą ​w ustach uczucie wype​ł​niania podobne do szampana lub                
gazowanej wody mineralnej. ​Niewielkie r​óż​nice w poziomie wysycenia dwutlenkiem w​ę​gla nie powinny by​ć             

czynnikiem wp​ł​ywaj​ą​cym na znaczne obni​ż​enie punktacji lub brane pod uwag​ę ​jako b​łą​d dyskwalifikuj​ą​cy. 

• Moc. ​Mi​ó​d pitny mo​ż​e by​ć ​sklasyfikowany jako ​s​ł​aby (hydromel), standardowy, ​lub ​mocny (sack). Moc miodu               
pitnego odnosi si​ę ​do zawarto​ś​ci alkoholu (a co za tym idzie ilo​ś​ci miodu i innych sk​ł​adowych u​ż​ytych do                  
fermentacji miodu pitnego). Mocniejsze miody powinny mie​ć ​bardziej miodowy charakter i cia​ł​o (jak r​ó​wnie​ż              

alkohol), ni​ż ​miody s​ł​absze, jakkolwiek nie jest to regu​łą​. Dobrze zrobione mocne miody pitne mog​ą ​mie​ć                

trudn​ą ​do zidentyfikowania moc. ​Niewielkie r​óż​nice w poziomie mocy nie powinny by​ć ​czynnikiem wp​ł​ywaj​ą​cym              
na znaczne obni​ż​enie punktacji lub brane pod uwag​ę ​jako b​łą​d dyskwalifikuj​ą​cy. 

• Odmiana miodu pszczelego. ​Niekt​ó​re rodzaje miodu maj​ą ​silne w​ł​a​ś​ciwo​ś​ci odmianowe (aromat, smak, kolor,             
kwasowo​ść​). Je​ś​li u​ż​yty mi​ó​d jest niestandardowy, nale​ż​y s​ę​dzi​ą ​przekaza​ć ​tak​ą ​informacje s​ę​dzi​ą​, aby             
wiedzieli czego oczekiwa​ć​. Uwaga ​wielokwiat ​nie jest miodem odmianowym; to jest termin u​ż​ywany do              
okre​ś​lenia miodu nieznanego pochodzenia lub pochodz​ą​cego z wielu kwiat​ó​w. Dla s​ę​dzi​ó​w mog​ą ​by​ć ​przydatne              
informacje dotycz​ą​ce zar​ó​wno miodu pszczelego jak i kraju jego pochodzenia. 

• Sk​ł​adniki specjalne. R​óż​ne style mog​ą ​zawiera​ć ​owoce, przyprawy, s​łó​d itp. S​ę​dziowie powinni zna​ć             

sk​ł​adniki, kt​ó​re daj​ą ​okre​ś​lonemu miodowi pitnemu unikalny charakter, aby m​ó​c prawid​ł​owo oceni​ć ​mi​ó​d.             
Dodatek d​ę​bu mo​ż​e, ale nie musi by​ć ​okre​ś​lany. ​Posmaki d​ę​bowe s​ą ​akceptowalne we wszystkich stylach miodu                
pitnego. Nadmierna d​ę​bowo​ść ​jest wad​ą ​i d​ą​b powinien by​ć ​dodawany z umiarem. Je​ż​eli zadeklarowano u​ż​ycie               
d​ę​bu, nie nale​ż​y uwa​ż​a​ć​, ​ż​e d​ą​b jest smakiem przewodnim. 

1. Standardowy Opis Miodu Pitnego 

Kiedy w indywidualnych opisach stylu miodu pitnego pojawia si​ę ​fraza ​„​tak jak w Opisie Standardowym​”​, patrz na 
podpunkty poni​ż​ej o takich samych nazwach jak te u​ż​yte w opisie stylu. Te opisy s​ą ​cz​ęś​ci​ą ​ka​ż​dego opisu stylu, w 
kt​ó​rym jest o nich wspomniane. Komunikaty w indywidualnych opisach styl​ó​w s​ą ​budowane na podstawie opis​ó​w 
poni​ż​ej, s​ą ​odpowiednio modyfikowane lub zast​ę​puj​ą ​opisy standardowe. 

• Wygl​ą​d:​ Klarowno​ść ​mo​ż​e by​ć ​dobra do znakomitej. Wskazane jest aby mi​ó​d pitny by​ł ​kryszta​ł​owo 
przejrzysty, z wyrazistymi refleksami ​ś​wietlnymi. Mo​ż​liwe do zaobserwowania cz​ą​stki sta​ł​e (nawet w og​ó​lnie 
przejrzystej pr​ó​bce) nie s​ą ​wskazane. Mocno gazowane pr​ó​bki zazwyczaj maj​ą ​kr​ó​tkotrwa​łą ​pian​ę ​podobnie jak 
w szampanie oraz napojach gazowanych. Niekt​ó​re aspekty b​ą​belk​ó​w i tworzenia piany, kt​ó​re mo​ż​na 
zaobserwowa​ć ​i skomentowa​ć ​to rozmiar (du​ż​e czy ma​ł​e b​ą​belki), trwa​ł​o​ść ​(jak d​ł​ugo si​ę ​wydzielaj​ą​?), ilo​ść 

(ile jest p​ę​cherzyk​ó​w gazu?), szybko​ść ​powstawania (jak szybko si​ę ​formuj​ą​?) oraz pianka (wygl​ą​d i jako​ść 

 PAGE 15 



 

piany). Jako​ść ​i ilo​ść ​p​ę​cherzyk​ó​w mo​ż​e by​ć ​bardzo r​óż​na zale​ż​nie od poziomu nasycenia CO2, u​ż​ytych 
sk​ł​adnik​ó​w i rodzaju miodu pitnego. Generalnie ma​ł​e b​ą​belki s​ą ​bardziej wskazane i wskazuj​ą ​lepsz​ą ​jako​ść 

ni​ż ​du​ż​e b​ą​belki. Kolor mo​ż​e by​ć ​bardzo r​óż​norodny i zale​ż​y od odmiany miodu i innych dodatkowych 
sk​ł​adnik​ó​w (np. owoce, s​ł​ody). Niekt​ó​re gatunki miodu s​ą ​zupe​ł​nie jasne, podczas gdy inne mog​ą ​by​ć 

ciemnobr​ą​zowe. Wi​ę​kszo​ść ​mie​ś​ci si​ę ​w zakresie od koloru s​ł​omkowego do z​ł​otego. Je​ś​li rodzaj miodu nie jest 
podany, prawie ka​ż​dy kolor jest do przyj​ę​cia. Je​ś​li jednak jest podany, kolor powinien generalnie odpowiada​ć 

temu jaki mi​ó​d zosta​ł ​u​ż​yty (chocia​ż ​du​ż​a r​óż​norodno​ść ​kolor​ó​w nadal jest mo​ż​liwa). Odcie​ń​, nasycenie i 
czysto​ść ​koloru powinny by​ć ​wzi​ę​te pod uwag​ę​. Mocniejsze wersje (standardowa i mocna) mog​ą ​wyra​ź​ne 
oznaki bogatego cia​ł​a (np. ​ł​zy, g​łę​bszy menisk), ale wy​ż​sza zawarto​ść ​CO2 mo​ż​e zaburza​ć ​te obserwacje. 

• Aromat: ​Intensywno​ść ​aromatu miodu b​ę​dzie si​ę ​r​óż​ni​ł​a w zale​ż​no​ś​ci od s​ł​odyczy i mocy miodu pitnego. 
Silniejsze lub s​ł​odsze miody pitne mog​ą ​mie​ć ​mocniejszy aromat miodu ni​ż ​te wytrawniejsze i s​ł​absze. R​óż​ne 
rodzaje miodu maj​ą ​r​óż​n​ą ​intensywno​ść ​i charakter; niekt​ó​re (np. gryczany) s​ą ł​atwiej rozpoznawalne ni​ż ​inne 
(np. rzepakowy). Je​ś​li rodzaje miodu s​ą ​zadeklarowane, charakterystyka odmianowa powinna by​ć ​mo​ż​liwa do 
wyczucia, nawet je​ś​li jest subtelna. Aromaty mog​ą ​si​ę ​wydawa​ć ​winne (podobne do wina), i mog​ą ​zawiera​ć ​nuty 
owoc​ó​w, kwiat​ó​w lub pikantno​ś​ci. Bukiet (bogaty, z​ł​o​ż​ony aromat wynikaj​ą​cy z po​łą​czenia sk​ł​adnik​ó​w, 
fermentacji oraz dojrzewania) powinien pokazywa​ć ​przyjemny, czysty charakter fermentacji, ze ​ś​wie​ż​ymi 
aromatami, a nie brudnymi, m​ę​tnymi, dro​ż​d​ż​owymi czy siarkowymi nutami. Wielop​ł​aszczyznowy bukiet, znany 
tak​ż​e jako z​ł​o​ż​ono​ść ​oraz g​łę​bia smaku jest pozytywnym atrybutem. Fenolowe aromaty nie powinny by​ć 

obecne. Ostre lub chemiczne aromaty nie powinny by​ć ​obecne. Nadmierna oksydacja jest du​żą ​wad​ą ​w 
wi​ę​kszo​ś​ci miod​ó​w pitnych i najcz​ęś​ciej objawia si​ę ​jako mocny, podobny do sherry lub lekki podobny do 
melasy charakter. Subtelny, podobny do sherry charakter oksydacji mo​ż​e doda​ć ​z​ł​o​ż​ono​ś​ci smaku w niekt​ó​rych 
sytuacjach, ale je​ś​li oksydacja rujnuje charakter miodu pitnego jest to niedopuszczalne. Alkohole aromatyczne 
mog​ą ​by​ć ​obecne, ale zbyt mocne lub podra​ż​niaj​ą​ce nuty s​ą ​wad​ą​. Harmonia i balans aromatu i bukietu powinny 
by​ć ​przyjemne i przyci​ą​gaj​ą​ce. 

• Smak: ​Intensywno​ść ​smaku miodowego mo​ż​e by​ć ​r​óż​na i w znacznej mierze zale​ż​y od s​ł​odyczy i mocy miodu 
pitnego. Mocniejsze, s​ł​odsze miody pitne maj​ą ​mocniejszy smak miodu ni​ż ​s​ł​absze, wytrawniejsze wersje. 
R​óż​ne rodzaje miodu maj​ą ​r​óż​n​ą ​intensywno​ść ​i charakter; niekt​ó​re (np. gryczany) s​ą ł​atwiej rozpoznawalne 
ni​ż ​inne (np. rzepakowy). Je​ś​li rodzaje miodu s​ą ​zadeklarowane, charakterystyka odmianowa powinna by​ć 

mo​ż​liwa do wyczucia, nawet je​ś​li jest subtelna. Resztkowa s​ł​odycz b​ę​dzie r​óż​na, w zale​ż​no​ś​ci od s​ł​odyczy 
miodu pitnego; wytrawne miody nie zawieraj​ą ​resztkowego cukru, s​ł​odkie miody maj​ą ​zauwa​ż​aln​ą ​lub znaczn​ą 

s​ł​odycz, natomiast miody pitne p​ół​s​ł​odkie b​ę​d​ą ​mia​ł​y s​ł​odycz na ​ś​rednim poziomie. W ​ż​adnym przypadku 
s​ł​odycz nie powinna by​ć ​syropowata, md​ł​a lub mie​ć ​charakter nieprzefermentowanego miodu pszczelego. 
Wszelkie dodatki, o charakterze kwa​ś​nym lub tanicznym, powinny poprawia​ć ​i uzupe​ł​nia​ć ​smak miodu 
pszczelego oraz dobrze balansowa​ć ​og​ó​lny charakter miodu pitnego, ale na pewno nie nadawa​ć ​zbyt tanicznego, 
kwa​ś​nego lub cierpkiego charakteru. Taniny mog​ą ​sprawia​ć​, ​ż​e odczuwalna s​ł​odycz mo​ż​e by​ć ​mniejsza ni​ż 

sugeruje to poziom cukru resztkowego. Sztuczne, chemiczne, surowe, fenolowe lub gorzkie 
smaki to wady. Wy​ż​sze wysycenie dwutlenkiem w​ę​gla (je​ś​li wyst​ę​puje), zwi​ę​ksza kwasowo​ść ​i daje troch​ę 

ostro​ś​ci do finiszu. Posmaki nale​ż​y r​ó​wnie​ż ​ocenia​ć​; d​ł​u​ż​sze finisze s​ą ​generalnie bardziej po​żą​dane. 
Wielostronny smak, znany tak​ż​e jako kompleksowo​ść ​lub g​łę​bia smaku, jest zjawiskiem jak najbardziej 
po​żą​danym. Charakter dro​ż​d​ż​owy lub fermentacyjny mo​ż​e nie wyst​ę​powa​ć ​lub by​ć ​delikatnie odczuwalny, a 
najbardziej po​żą​dane s​ą ś​wie​ż​e i czyste smaki. Smaki alkoholu (je​ś​li s​ą ​obecne) powinny by​ć ​g​ł​adkie, dobrze 
u​ł​o​ż​one, nie ostre, piek​ą​ce, lub rozpuszczalnikowe. Mo​ż​e wyst​ę​powa​ć ​delikatne utlenienie, zale​ż​ne od d​ł​ugo​ś​ci 
le​ż​akowania. Nale​ż​y natomiast uwa​ż​a​ć ​aby nadmierne utlenienie nie spowodowa​ł​o powstania w miodzie 
posmaku melasy, sherry lub papieru. Le​ż​akowanie i dojrzewanie og​ó​lnie wyg​ł​adza smaki i daje produkt bardziej 
elegancki, u​ł​o​ż​ony i zaokr​ą​glony. Generalnie poszczeg​ó​lne smaki wraz z up​ł​ywem czasu staj​ą ​si​ę ​subtelniejsze, 
i mog​ą ​ulega​ć ​zanikowi pod wp​ł​ywem le​ż​akowania. 

• Odczucie w ustach: ​Przed ocen​ą​, odnie​ś ​si​ę ​do zadeklarowanej s​ł​odyczy, mocy i poziomu zagazowania jak 
r​ó​wnie​ż ​wszystkich innych dodatkowych sk​ł​adnik​ó​w. Mog​ą ​one wp​ł​ywa​ć ​na odczucie w ustach. Dobrze 
zrobiony mi​ó​d pitny cz​ę​sto ma wykwintny, podobny do winnego charakter. Cia​ł​o mo​ż​e by​ć ​bardzo r​óż​ne, 
jednak wi​ę​kszo​ść ​znajduje si​ę ​w zakresie ​ś​rednie-lekkie do ​ś​rednie-pe​ł​ne. Cia​ł​o zazwyczaj jest delikatniejsze 
przy miodach pitnych o mniejszym ekstrakcie brzeczki podstawowej i/lub bardziej wytrawnych miodach pitnych 
i czasem mo​ż​e by​ć ​ca​ł​kiem delikatne. Podobnie przy miodach mocniejszych i/lub s​ł​odszych cia​ł​o b​ę​dzie 
wyra​ź​niejsze i czasem mo​ż​e by​ć ​pe​ł​ne i ci​ęż​kie. Wra​ż​enie cia​ł​a nie powinno by​ć ​zdominowane przez mdl​ą​c​ą 

s​ł​odycz (nawet w s​ł​odkich miodach). Bardzo cienkie lub wodniste cia​ł​o r​ó​wnie​ż ​jest niepo​żą​dane. Troch​ę 

naturalnej kwasowo​ś​ci cz​ę​sto jest obecne (szczeg​ó​lnie w owocowych miodach pitnych). Troch​ę ​cierpko​ś​ci 
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pochodzi zazwyczaj z niekt​ó​rych owoc​ó​w, przypraw, herbaty, chemicznych dodatk​ó​w lub starzenia w d​ę​bie. 
Kwasowo​ść ​i taniczno​ść ​pozwala zbalansowa​ć ​og​ó​lnie smak miodu, s​ł​odycz i alkohol. Poziom karbonizacji 
mo​ż​e by​ć ​bardzo r​óż​ny (patrz definicja wy​ż​ej). Spokojne miody pitne mog​ą ​mie​ć ​bardzo niewielki poziom 
nasycenia dwutlenkiem w​ę​gla, bez zauwa​ż​alnych b​ą​belk​ó​w. Wysoko wysycone dwutlenkiem w​ę​gla miody pitne 
mog​ą ​dawa​ć ​odczucie wype​ł​niania w ustach lub odczucia podobne do szampan​ó​w lub wody gazowanej. Wysoka 
karbonizacja mo​ż​e podbija​ć ​kwasowo​ść ​i wyostrza​ć ​finisz. Cz​ę​sto mo​ż​e wyst​ę​powa​ć ​odczucie ciep​ł​a, 
pochodz​ą​ce od alkoholu (szczeg​ó​lnie w mocniejszych miodach pitnych), z tym ​ż​e d​ł​u​ż​sze dojrzewanie mo​ż​e 
ł​agodzi​ć ​to odczucie. 

• Og​ó​lne wra​ż​enie: ​Mo​ż​liwe jest wiele odczu​ć​, ale dobrze zrobiony mi​ó​d pitny b​ę​dzie mia​ł ​przyjemny balans 
smak​ó​w miodu, s​ł​odyczy, kwasowo​ś​ci, garbnik​ó​w (tanin) i alkoholu. Moc, s​ł​odycz i wiek ma wielki wp​ł​yw na 
og​ó​ln​ą ​prezencj​ę ​produktu ko​ń​cowego. Jakiekolwiek poszczeg​ó​lne sk​ł​adniki powinny dobrze ​łą​czy​ć ​si​ę ​z 
innymi i tworzy​ć ​harmonijny produkt ko​ń​cowy. 

• Sk​ł​adniki: ​Mi​ó​d pitny zrobiony jest g​łó​wnie z miodu, wody i dro​ż​d​ż​y. Niekt​ó​re ma​ł​e korekty kwasowo​ś​ci i 
taniczno​ś​ci mog​ą ​by​ć ​wykonane za pomoc​ą ​owoc​ó​w cytrusowych, herbaty lub substancji chemicznych, jednak​ż​e 
te dodatki nie powinny by​ć ł​atwo dostrzegalne w smaku lub aromacie. Sk​ł​adniki od​ż​ywcze dla dro​ż​d​ż​y mog​ą 

by​ć ​jak najbardziej u​ż​ywane w procesie produkcji, ale w gotowym miodzie pitnym, nie mog​ą ​by​ć ​wyczuwalne. 
Starzenie w d​ę​binie jest jak najbardziej dopuszczalne w ka​ż​dej kategorii i mo​ż​e dawa​ć ​efekty od delikatnego do 
zauwa​ż​alnego, z wyj​ą​tkiem przypadku gdzie du​ż​y dodatek d​ę​biny sprawi ​ż​e mi​ó​d staje si​ę ​miodem pitnym 
eksperymentalnym. ​Nadmierny, dominuj​ą​cy posmak d​ę​biny jest b​łę​dem. 

• Istotne dane: 

Ekstrakt pocz​ą​tkowy:​ hydromel:       1,035 ​– ​1,080 

        standardowy:  1,080 ​– ​1,120 

        mocny:            1,120 ​– ​1,170 

Alkohol obj​ę​to​ś​ciowy: ​hydromel:       3,5 ​– ​7,5 % 

        standardowy:  7,5 ​– ​14,0 % 

        mocny:            14,0 ​– ​18,0 % 

Ekstrakt ko​ń​cowy:      ​hydromel:       0,990 ​– ​1,010 

        standardowy:  1010 ​– ​1,025 

        mocny:            1,025 ​– ​1,050 

Zwr​óć ​uwag​ę ​na to, ​ż​e odczucie s​ł​odyczy jest zale​ż​ne od udzia​ł​u cukr​ó​w resztkowych, wi​ę​c nie nale​ż​y polega​ć ​tylko i wy​łą​cznie na 
ekstrakcie ko​ń​cowym, przy okre​ś​laniu s​ł​odyczy. Oceniaj​ą​c s​ł​odycz nale​ż​y bra​ć ​pod uwag​ę ​ekstrakt pocz​ą​tkowy, moc, taniczno​ść​, 
oraz w mniejszym stopniu kwasowo​ść​. 

Nale​ż​y zwr​ó​ci​ć ​uwag​ę​, ​ż​e tradycyjne polskie miody pitne maj​ą ​troch​ę ​inne wymagania, zar​ó​wno pod wzgl​ę​dem ekstrakt​ó​w 
pocz​ą​tkowych, zawarto​ś​ci alkoholu, czy te​ż ​ekstrakt​ó​w ko​ń​cowych. Polskie prawo okre​ś​la te​ż ​zawarto​ść​: ekstraktu bezcukrowego, 
kwasowo​ś​ci og​ó​lnej, kwasowo​ś​ci lotnej i cukr​ó​w redukuj​ą​cych po inwersji. Tym niemniej, na potrzeby konkurs​ó​w organizowanych 
na arenie europejskiej i ​ś​wiatowej, nale​ż​y przyjmowa​ć ​warto​ś​ci okre​ś​lone w przewodnikach BJCP. 

IBU: ​mo​ż​e mie​ć ​znaczenie tylko w przypadku miod​ó​w pitnych typu Braggot, ale i tak jest to opcjonalne. 

SMR: ​standardowa metoda referencyjna (system okre​ś​lania kolor​ó​w stosowana przez browarnik​ó​w do okre​ś​lania kolor​ó​w gotowego 
piwa i s​ł​od​ó​w). Przy miodach pitnych jest ona w​ł​a​ś​ciwie nieistotna, z tego wzgl​ę​du ​ż​e mi​ó​d mo​ż​e mie​ć ​dowolny kolor, od prawie 
bezbarwnego, do ciemno br​ą​zowego lub prawie czarnego. Cyser jest najcz​ęś​ciej z​ł​oty w barwie. Owocowe miody pitne mog​ą ​mie​ć 

kolory pomara​ń​czowe, czerwone, r​óż​owe i/lub purpurowe. Braggot mo​ż​e mie​ć ​barw​ę ​od ​żół​tej do czarnej. We wszystkich 
przypadkach kolor powinien odzwierciedla​ć ​u​ż​yte sk​ł​adniki (gatunek miodu i owocu, a w niekt​ó​rych przypadkach s​ł​odu) 

2. Instrukcja Zg​ł​oszenia do Konkursu 

• Wymagane obowi​ą​zkowo: 
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o Zg​ł​oszenie MUSI okre​ś​la​ć ​poziom saturacji (spokojny; p​ół​musuj​ą​cy lub lekko gazowany; musuj​ą​cy           
lub mocno gazowany) 

o Zg​ł​oszenie MUSI okre​ś​la​ć ​poziom mocy (hydromel lub lekki; standardowy; sack lub mocny) 

o Zg​ł​oszenie MUSI okre​ś​la​ć ​poziom s​ł​odyczy (wytrawny; p​ół​s​ł​odki lub ​ś​redni; s​ł​odki) 

Niewielkie r​óż​nice w okre​ś​lonych poziomach nie powinny by​ć ​czynnikiem wp​ł​ywaj​ą​cym na znaczne obni​ż​enie punktacji lub               
brane pod uwag​ę ​jako b​łą​d dyskwalifikuj​ą​cy. 

• Wymagania opcjonalne: ​zg​ł​oszenie MO​Ż​E okre​ś​la​ć ​specyficzne rodzaje u​ż​ytego miodu pszczelego, a tak​ż​e            
pochodzenie i sezon. Je​ż​eli odmiana miodu jest zadeklarowana s​ę​dziowie powinni to wzi​ąć ​pod uwag​ę ​przy               
ocenie. Nale​ż​y przy tym zwr​ó​ci​ć ​uwag​ę ​na fakt, ​ż​e smak miod​ó​w odmianowych, nie jest jednoznaczny ze                
smakiem owoc​ó​w drzew lub krzew​ó​w z kt​ó​rych ten mi​ó​d pochodzi. Je​ż​eli mi​ó​d pitny jest le​ż​akowany w                
beczkach d​ę​bowych, mo​ż​na to opisa​ć​, w​ó​wczas s​ę​dziowie b​ę​d​ą ​wiedzieli ​ż​e maj​ą ​si​ę ​spodziewa​ć ​nut              
d​ę​bowych. 

• Wymagania dotycz​ą​ce kategorii: niekt​ó​re rodzaje miod​ó​w pitnych wymagaj​ą ​dodatkowych informacji,          
szczeg​ó​lnie w kategoriach innych ni​ż ​tradycyjne miody pitne. Na przyk​ł​ad deklaracja specyficznych owoc​ó​w,             
przypraw lub innych cech charakterystycznych. U​ż​yte materia​ł​y mog​ą ​by​ć ​dostarczone s​ę​dzi​ą ​je​ż​eli s​ą ​szerzej              
nie znane lub ich u​ż​ycie jest niejasne. 

• Domy​ś​lnie: ​je​ż​eli mi​ó​d pitny jest nieopisany, nale​ż​y go rozpatrywa​ć ​jako p​ół​s​ł​odki, lekko gazowany, o              
standardowej mocy, bez dodatku specyficznych miod​ó​w i innych sk​ł​adnik​ó​w. Organizatorzy konkursu powinni            
zapewni​ć ​s​ę​dzi​ą ​jak najlepszy dost​ę​p do informacji o miodach pitnych, co pozwoli s​ę​dziom na jak najlepsz​ą                

ocen​ę​. 

M1. Tradycyjny mi​ó​d pitny 

Zobacz ​wst​ę​p do przewodnika po miodach pitnych​ w celu uzyskania szczeg​ół​owych opis​ó​w standardowych charakterystyk miodu 
pitnego oraz  wyja​ś​nienie standardowych termin​ó​w, i wprowadzanych instrukcji. 

M1A. Wytrawny mi​ó​d pitny 

Og​ó​lne wra​ż​enie: ​podobny w r​ó​wnowadze, ciele, finiszu i intensywno​ś​ci smakowej do bia​ł​ego wina z subteln​ą ​domieszk​ą ​miodu 
pszczelego, wyczuwalne lekkie estry owocowe i czysty alkohol. Z​ł​o​ż​ono​ść ​harmonia i r​ó​wnowaga w smaku s​ą ​jak najbardziej 
po​żą​dane, bez niesp​ó​jno​ś​ci w kolorze, aromacie, smaku lub posmaku. W​ł​a​ś​ciwa r​ó​wnowaga w s​ł​odyczy, kwasowo​ś​ci, alkoholu i 
miodowym charakterze jest podstaw​ą ​ka​ż​dego miodu pitnego. 

Aromat:​ aromaty miodu pszczelego powinny by​ć ​subtelne, cho​ć ​nie zawsze wyczuwalne. W zapachu nie nale​ż​y oczekiwa​ć ​s​ł​odyczy 
lub wyra​ź​nych aromat​ó​w miodowych. Je​ż​eli zadeklarowano odmian​ę ​miodu pszczelego, aromat (o ile jest zauwa​ż​alny) powinien by​ć 

wyczuwalny. R​óż​ne rodzaje miodu r​óż​ni​ą ​si​ę ​intensywno​ś​ci i charakterystyk​ą​. Obowi​ą​zuje standardowy opis pozosta​ł​ych cech. 

Wygl​ą​d: ​zastosuj standardowy opis. 

Smak: ​subtelny (je​ś​li w og​ó​le jest) charakter miodowy, lub subtelny charakterystyczny dla zadeklarowanej odmiany miodu 
pszczelego (r​óż​ne odmiany maj​ą ​r​óż​n​ą ​intensywno​ść​). S​ł​odycz resztkowa na poziomie minimalnym do ca​ł​kowitego braku. 
Wytrawny finisz. Kwasowo​ść ​mo​ż​e by​ć ​bardziej wyczuwalna ze wzgl​ę​du na niski poziom s​ł​odyczy. Zawarto​ść ​tanin mo​ż​e dawa​ć 

wra​ż​enie wi​ę​kszej wytrawno​ś​ci. Wszelkie posmaki siarkowe, fermentacji octowej, dro​ż​d​ż​y i zepsucia s​ą ​niedopuszczalne. 
Obowi​ą​zuje standardowy opis pozosta​ł​ych cech. 

Odczucie w ustach: ​Stosujemy standardowy opis. Cia​ł​o od ​ś​redniego do lekkiego (ale nie wodnistego). Zauwa​ż ż​e mocniejsze 
miody mog​ą ​mie​ć ​pe​ł​niejsze cia​ł​o. Odczuciu cia​ł​a nie powinno towarzyszy​ć ​odczucie szcz​ą​tkowej s​ł​odyczy. 

Sk​ł​adniki: ​Stosujemy standardowy opis. Miody pitne tradycyjne cechuje charakter u​ż​ytych miod​ó​w lub mieszanki miod​ó​w. R​óż​ne 
miody maj​ą ​cechy charakterystyczne dla u​ż​ytych miod​ó​w pszczelich. Miody konkursowe nie zawieraj​ą ż​adnych dodatk​ó​w co 
powinno by​ć ​oczywiste dla s​ę​dzi​ó​w. 

Instrukcja zg​ł​oszenia: ​Zajrzyj do Wst​ę​pu do Przewodnika Po Miodach Pitnych dotycz​ą​cego wymaga​ń ​oczekiwanych od 
zg​ł​aszaj​ą​cego. Zg​ł​aszaj​ą​cy MUSI okre​ś​li​ć ​poziom karbonizacji i moc. S​ł​odycz zak​ł​ada si​ę ​jako WYTRAWNA w tej kategorii. 
Zg​ł​aszaj​ą​cy MO​Ż​E okre​ś​li​ć ​odmiany miod​ó​w. 
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Przyk​ł​ady komercyjne: ​“​Baldur​” ​The Lancashire Meadery, ​“​Heather Sparkling Mead​” ​Northumberland Honey Co. , ​“ ​Melyn 
Yr Eithin​” ​Mountain Mead 

M1B. P​ół​s​ł​odki mi​ó​d pitny 

Og​ó​lne wra​ż​enie: ​podobny w r​ó​wnowadze, ciele, finiszu i intensywno​ś​ci smakowej do p​ół​s​ł​odkiego (lub p​ół​wytrawnego) bia​ł​ego 
wina z subteln​ą ​domieszk​ą ​miodu pszczelego, delikatnie s​ł​odki, wyczuwalne lekkie estry owocowe i czysty alkohol. Z​ł​o​ż​ono​ść 

harmonia i r​ó​wnowaga w smaku s​ą ​jak najbardziej po​żą​dane, bez niesp​ó​jno​ś​ci w kolorze, aromacie, smaku lub posmaku. W​ł​a​ś​ciwa 
r​ó​wnowaga w s​ł​odyczy, kwasowo​ś​ci, alkoholu i miodowym charakterze jest podstaw​ą ​ka​ż​dego miodu pitnego. 

Aromat: ​aromat miodu pszczelego powinien by​ć ​zauwa​ż​alny, mo​ż​liwa lekka s​ł​odycz odczuwana jako aromat nektaru kwiatowego. 
Je​ż​eli zadeklarowano odmian​ę ​miodu pszczelego, aromat mo​ż​e dawa​ć ​subtelne odczucia charakterystyczne dla u​ż​ytego miodu (r​óż​ne 
odmiany maj​ą ​r​óż​n​ą ​intensywno​ść ​i charakter). Obowi​ą​zuje standardowy opis pozosta​ł​ych cech. 

Wygl​ą​d: ​zastosuj standardowy opis. 

Smak: ​subtelny do zauwa​ż​alnego charakter miodowy, je​ż​eli zadeklarowano odmian​ę ​miodu pszczelego w​ó​wczas smak mo​ż​e by​ć 

subtelny do zauwa​ż​alnego, charakterystyczny dla danej odmiany (r​óż​ne miody maj​ą ​r​óż​n​ą ​intensywno​ść ​smakow​ą​). Poziom cukru 
resztkowego subtelny do zauwa​ż​alnego. Finisz p​ół​wytrawny lub lekko s​ł​odki. Taniny mog​ą ​dawa​ć ​odczucia bardziej p​ół​wytrawne. 
Wszelkie posmaki siarkowe, fermentacji octowej, dro​ż​d​ż​y i zepsucia s​ą ​niedopuszczalne. Obowi​ą​zuje standardowy opis pozosta​ł​ych 
cech. 

Odczucie w ustach: ​Stosujemy standardowy opis. Cia​ł​o od ​ś​rednio lekkiego do ​ś​rednio pe​ł​nego. Zauwa​ż ż​e mocniejsze miody 
mog​ą ​mie​ć ​pe​ł​niejsze cia​ł​o. Odczuciu cia​ł​a nie powinno towarzyszy​ć ​odczucie s​ł​odyczy wi​ę​kszej ni​ż ​umiarkowana. 

Sk​ł​adniki: ​Stosujemy standardowy opis. Miody pitne tradycyjne cechuje charakter u​ż​ytych miod​ó​w lub mieszanki miod​ó​w. R​óż​ne 
miody maj​ą ​cechy charakterystyczne dla u​ż​ytych miod​ó​w pszczelich. Miody konkursowe nie zawieraj​ą ż​adnych dodatk​ó​w co 
powinno by​ć ​oczywiste dla s​ę​dzi​ó​w. 

Instrukcja zg​ł​oszenia: ​Zajrzyj do Wst​ę​pu do Przewodnika Po Miodach Pitnych dotycz​ą​cego wymaga​ń ​oczekiwanych od 
zg​ł​aszaj​ą​cego. Zg​ł​aszaj​ą​cy MUSI okre​ś​li​ć ​poziom karbonizacji i moc. S​ł​odycz zak​ł​ada si​ę ​jako P​ÓŁ​S​Ł​ODKA w tej kategorii. 
Zg​ł​aszaj​ą​cy MO​Ż​E okre​ś​li​ć ​odmiany miod​ó​w. 

Przyk​ł​ady komercyjne: ​“​Skadi​” ​The Lancashire Meadery, ​“​Husets Mjod​” ​Mjoderiet, ​“​Flight of the Bumblebee​” ​Dziki Miod 

M1C. S​ł​odki mi​ó​d pitny 

Og​ó​lne wra​ż​enie: ​podobny w r​ó​wnowadze, ciele, finiszu i intensywno​ś​ci smakowej do dobrze zrobionego wina deserowego z 
przyjemn​ą ​domieszk​ą ​miodu pszczelego, wyra​ź​nie s​ł​odki, wyczuwalne lekkie estry owocowe i czysty alkohol. Z​ł​o​ż​ono​ść ​harmonia i 
r​ó​wnowaga w smaku s​ą ​jak najbardziej po​żą​dane, bez niesp​ó​jno​ś​ci w kolorze, aromacie, smaku lub posmaku. W​ł​a​ś​ciwa r​ó​wnowaga 
w s​ł​odyczy, kwasowo​ś​ci, alkoholu i miodowym charakterze jest podstaw​ą ​ka​ż​dego miodu pitnego. 

Aromat: ​aromat miodu pszczelego powinien dominowa​ć​, s​ł​odycz wyra​ź​nie odczuwalna jako aromat nektaru kwiatowego. Je​ż​eli 
zadeklarowano odmian​ę ​miodu pszczelego, aromat mo​ż​e dawa​ć ​subtelne odczucia charakterystyczne dla u​ż​ytego miodu (r​óż​ne 
odmiany maj​ą ​r​óż​n​ą ​intensywno​ść ​i charakter). Obowi​ą​zuje standardowy opis pozosta​ł​ych cech. 

Wygl​ą​d: ​zastosuj standardowy opis. 

Smak: ​wyra​ź​nie miodowy, je​ż​eli zadeklarowano odmian​ę ​miodu pszczelego w​ó​wczas smak mo​ż​e by​ć ​charakterystyczny dla danej 
odmiany (r​óż​ne miody maj​ą ​r​óż​n​ą ​intensywno​ść ​smakow​ą​). Poziom cukru resztkowego zauwa​ż​alny do wysokiego. Finisz s​ł​odki i 
pe​ł​ny (ale nie mdl​ą​cy). Odpowiednio zbalansowana kwasowo​ść ​i taniczno​ść ​powoduj​ą ż​e s​ł​odycz nie dominuje, ale daje przyjemne 
wra​ż​enia. Wszelkie posmaki siarkowe, fermentacji octowej, dro​ż​d​ż​y i zepsucia s​ą ​niedopuszczalne. Obowi​ą​zuje standardowy opis 
pozosta​ł​ych cech. 

Odczucie w ustach: ​Stosujemy standardowy opis. Cia​ł​o od ​ś​rednio pe​ł​nego do pe​ł​nego. Zauwa​ż ż​e mocniejsze miody mog​ą ​mie​ć 

pe​ł​niejsze cia​ł​o. W wi​ę​kszo​ś​ci przypadk​ó​w odczucia podobne jak w winach deserowych. Odczuciu cia​ł​a nie powinno towarzyszy​ć 

odczucie md​ł​ej, nieprzefermentowanej s​ł​odyczy. 

Sk​ł​adniki: ​Stosujemy standardowy opis. Miody pitne tradycyjne cechuje charakter u​ż​ytych miod​ó​w lub mieszanki miod​ó​w. R​óż​ne 
miody maj​ą ​cechy charakterystyczne dla u​ż​ytych miod​ó​w pszczelich. Miody konkursowe nie zawieraj​ą ż​adnych dodatk​ó​w co 
powinno by​ć ​oczywiste dla s​ę​dzi​ó​w. 
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Instrukcja zg​ł​oszenia: ​Zajrzyj do Wst​ę​pu do Przewodnika Po Miodach Pitnych dotycz​ą​cego wymaga​ń ​oczekiwanych od 
zg​ł​aszaj​ą​cego. Zg​ł​aszaj​ą​cy MUSI okre​ś​li​ć ​poziom karbonizacji i moc. S​ł​odycz zak​ł​ada si​ę ​jako S​Ł​ODKA w tej kategorii. 
Zg​ł​aszaj​ą​cy MO​Ż​E okre​ś​li​ć ​odmiany miod​ó​w. 

Przyk​ł​ady komercyjne: ​“​P​ół​torak Copernicus​” ​Miodsytnia NIdzica, ​“​P​ół​torak No. 1​” ​Henry Jones, ​“​Branden pa Orten​” 

Mjodhamnen, ​“​Red Skull​” Sahtipaja AB , ​“​Wald/Linden-Met​” ​Metmanufaktur Laufenstein  

 

M2. OWOCOWE MIODY PITNE 

Mi​ó​d wyprodukowany z owoc​ó​w zazwyczaj nazywamy ​Melomel​, chocia​ż ​czasami dla niekt​ó​rych miod​ó​w typu melomel stosuje si​ę                

r​ó​wnie​ż ​inne nazwy (cyser, pyment). Wprowadzamy nazwy kategorii dla niekt​ó​rych typ​ó​w melomeli na podstawie r​óż​norodno​ś​ci               
u​ż​ytych owoc​ó​w; s​ą ​to bardziej style konkursowe ni​ż ​rzeczywiste kategorie. Wybrali​ś​my r​óż​ne nazwy dla kategorii i podkategorii,                 
aby unikn​ąć ​pomy​ł​ki w u​ż​ywaniu tych samych nazw w r​óż​nych przypadkach. 

Zobacz ​wst​ę​p do przewodnika po miodach pitnych w celu uzyskania szczeg​ół​owych opis​ó​w standardowych charakterystyk miodu               
pitnego oraz  wyja​ś​nienie standardowych termin​ó​w, i wprowadzanych instrukcji. 

Zobacz opisy kategorii M1, aby dowiedzie​ć ​si​ę ​wi​ę​cej o tym, czego mo​ż​na oczekiwa​ć ​od wytrawnych, p​ół​s​ł​odkich i s​ł​odkich                  
miod​ó​w pitnych. U​ż​yj tych wskaz​ó​wek, aby oceni​ć ​r​óż​nice mi​ę​dzy r​óż​nymi poziomami s​ł​odyczy. S​ę​dziowanie nale​ż​y rozpoczyna​ć               

od wytrawnych a ko​ń​czy​ć ​na s​ł​odkich, Moc miodu pitnego traktujemy jako kryterium wt​ó​rne przy kolejno​ś​ci oceniania. 

M2A. Cyser (Jab​ł​kowy) 

Cyser ​jest odmian​ą ​Melomelu wytworzon​ą ​z u​ż​yciem jab​ł​ek. 

Og​ó​lne wra​ż​enie: ​w dobrze zrobionym miodzie pitnym owoce s​ą ​dobrze zbalansowane z miodowo-taniczno-kwasowym charakterem 
miodu pitnego. Najlepsze miody pitne jab​ł​kowe w swojej charakterystyce podobne s​ą ​do d​ł​ugo le​ż​akowanych  win jab​ł​kowych 
(Calvados), przy czym delikatne wytrawne wersje podobne s​ą ​w r​ó​wnowadze, ciele, finiszu i intensywno​ś​ci smakowej do dobrego 
bia​ł​ego wina. Istotna jest w​ł​a​ś​ciwa r​ó​wnowaga mi​ę​dzy taniczno​ś​ci​ą ​a s​ł​odycz​ą​, przy czym nie ma nic niew​ł​a​ś​ciwego w miodach 
ca​ł​kiem wytrawnych lub bardzo s​ł​odkich. 

Aromat:​ zale​ż​ny od s​ł​odyczy i mocy, od subtelnego do wyrazistego aromatu miodu i jab​ł​ek. Wytrawne i/lub lekkie miody b​ę​d​ą 

mia​ł​y tendencje do mniejszej aromatyczno​ś​ci ni​ż ​miody s​ł​odkie i/lub mocne. Jab​ł​kowy charakter powinien by​ć ​czysty i 
wyr​óż​niaj​ą​cy, zale​ż​ny od rodzaju i odmiany jab​ł​ek u​ż​ytych do nastawu.  Mo​ż​e by​ć ​delikatnie owocowy, z przewag​ą ​delikatnego 
jab​ł​ka, lub intensywnie jab​ł​kowy z wyra​ź​nym aromatem okre​ś​lonej odmiany jab​ł​ek (je​ż​eli zadeklarowano odmian​ę ​jab​ł​ek). 
Dopuszczalne s​ą ​nuty korzenne i ziemiste jak r​ó​wnie​ż ​delikatny charakter siarczynowy. Aromat miodowy mo​ż​e by​ć ​wyczuwalny i 
mo​ż​e mie​ć ​charakter lekkiej lub mocno wyczuwalnej s​ł​odyczy, podobnej w charakterze do nektaru kwiatowego. Je​ż​eli 
zadeklarowano odmian​ę ​miodu pszczelego, aromat (o ile jest zauwa​ż​alny) powinien by​ć ​wyczuwalny. R​óż​ne rodzaje miodu r​óż​ni​ą 

si​ę ​intensywno​ś​ci i charakterystyk​ą​. Bukiet powinien odzwierciedla​ć ​przyjemny charakter fermentacji, z czystymi i ​ś​wie​ż​ymi 
aromatami. Mocniejsze i/lub s​ł​odsze miody b​ę​d​ą ​mia​ł​y wy​ż​szy poziom alkoholu i/lub s​ł​odyczy w zapachu (w nosie). Lekkie 
aromaty fenolowe z niekt​ó​rych odmian jab​ł​ek s​ą ​dopuszczalne, podobnie jak lekki charakter diacetylowy z fermentacji 
malolaktycznej (oba s​ą ​opcjonalne). Obowi​ą​zuje standardowy opis pozosta​ł​ych cech. 

Wygl​ą​d: ​zastosuj standardowy opis, z wyj​ą​tkiem koloru kt​ó​ry mo​ż​e waha​ć ​si​ę ​od jasno s​ł​omkowej do ciemnoz​ł​otej bursztynowej 
(wi​ę​kszo​ść ​jest od ​żół​tej do z​ł​otej), w zale​ż​no​ś​ci od gatunku miodu i odmiany u​ż​ytych jab​ł​ek. 

Smak: ​Intensywno​ść ​smak​ó​w jab​ł​ka i miodu mo​ż​e by​ć ​r​óż​na od niezauwa​ż​alnego do wysokiego; s​ł​odycz resztkowa mo​ż​e waha​ć 

si​ę ​od zerowej do wysokiej, a finisz mo​ż​e waha​ć ​si​ę ​od wytrawnego do s​ł​odkiego, w zale​ż​no​ś​ci od tego jaki poziom s​ł​odyczy zosta​ł 

zadeklarowany (od wytrawnego do s​ł​odkiego), oraz od zadeklarowanej mocy (od hydromel do mocnego). Naturalna kwasowo​ść ​i 
taniczno​ść ​jab​ł​ek mo​ż​e dawa​ć ​cierpko​ść ​dobrze balansuj​ą​c​ą ​s​ł​odycz, smak miodu i alkohol. Zawarto​ść ​tanin mo​ż​e dawa​ć ​wra​ż​enie, 
ż​e mi​ó​d pitny jab​ł​kowy jest mniej s​ł​odki, ni​ż ​sugeruje to zawarto​ść ​cukru resztkowego. Cyser mo​ż​e mie​ć ​charakter miodowy od 
subtelnego do wyra​ź​nego, oraz mo​ż​e mie​ć ​mniej lub bardziej odmianowy charakter (zale​ż​nie od zadeklarowanej odmiany miodu 
pszczelego). Dopuszczalny jest lekki ostrawy posmak fenolowy z niekt​ó​rych odmian jab​ł​ek, podobnie jak lekkie nuty diacetylowe z 
fermentacji malolaktycznej i nieznaczny posmak siarkowy (wszystkie s​ą ​opcjonalne). Obowi​ą​zuje standardowy opis pozosta​ł​ych 
cech. 

Odczucie w ustach: ​Stosujemy standardowy opis. Cz​ę​sto podobne do wina. Zazwyczaj wyst​ę​puj​ą​ca naturalna kwasowo​ść 

(pochodz​ą​ca z jab​ł​ek) dobrze balansuje og​ó​lne odczucia. Niekt​ó​re jab​ł​ka mog​ą ​dawa​ć ​odczucie cierpko​ś​ci, ale ta nie powinna by​ć 

nadmierna. 
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Sk​ł​adniki: ​Stosujemy standardowy opis. Cyser jest miodem pitnym z dodatkiem jab​ł​ek lub soku z jab​ł​ek. Tradycyjny Cyser jest 
zrobiony poprzez dodanie miodu do soku owocowego bez dodatku wody. Tradycyjny polski mi​ó​d pitny jab​ł​kowy, jest zrobiony przez 
zast​ą​pienie minimum 30% wody, przewidzianej do fermentacji, sokiem jab​ł​kowym. 

Instrukcja zg​ł​oszenia: ​Zajrzyj do Wst​ę​pu do Przewodnika Po Miodach Pitnych dotycz​ą​cego wymaga​ń ​oczekiwanych od 
zg​ł​aszaj​ą​cego. Zg​ł​aszaj​ą​cy MUSI okre​ś​li​ć ​poziom karbonizacji, moc i s​ł​odycz. Zg​ł​aszaj​ą​cy MO​Ż​E okre​ś​li​ć ​odmiany miod​ó​w. 
Zg​ł​aszaj​ą​cy MO​Ż​E okre​ś​li​ć ​odmiany u​ż​ytych jab​ł​ek; je​ś​li s​ą ​wymienione, mo​ż​na oczekiwa​ć ​cech charakterystycznych dla danej 
odmiany. Cyser/jab​ł​kowy z dodatkiem zi​ół ​lub przypraw powinien by​ć ​zg​ł​oszony w kategorii ​mi​ó​d pitny owocowy i 
zio​ł​owo-korzenny.​ Je​ż​eli opr​ó​cz jab​ł​ek s​ą ​dodane inne owoce, powinien by​ć ​zg​ł​oszony jako ​Melomel/wieloowocowy.​ Mi​ó​d pitny z 
innymi sk​ł​adnikami powinien by​ć ​zg​ł​oszony jako ​mi​ó​d pitny eksperymentalny. 

Przyk​ł​ady komercyjne: ​“​Mi​ó​d pitny dw​ó​jniak Jab​ł​kowy​” ​Pasieka Jaros, ​“​Jabczak​” ​pasieka Dziki Mi​ó​d, ​„​J​ū​rat​ė“ ​Susves Midus, 
“​Jab​ł​ko Adama​” ​Miodosytnia Imbiorowicz. 

 

M2B. Pyment (Gronowy) 

Pyment/Gronowy ​jest odmian​ą ​Melomelu wytworzon​ą ​z u​ż​yciem winogron (zazwyczaj soku). Kolor mo​ż​e by​ć ​czerwony, bia​ł​y i 
r​óż​owe, tak jak to jest w przypadku win.  

Og​ó​lne wra​ż​enie: ​dobrze zrobionym mi​ó​d pitny jest wyra​ź​nie winny, a owoce s​ą ​dobrze zbalansowane z 
miodowo-taniczno-kwasowym charakterem miodu pitnego. Bia​ł​e i czerwone wersje mog​ą ​by​ć ​ca​ł​kowicie r​óż​ne, a og​ó​lne odczucia 
powinny by​ć ​charakterystyczne dla u​ż​ytego typu/odmiany winogron i mog​ą ​by​ć ​podobne do odpowiednich rodzaj​ó​w win. Po​łą​czenie 
winogron i miodu powinno dawa​ć ​ciekawy efekt, ale nie koniecznie musi by​ć ​zbalansowane. Istotna jest w​ł​a​ś​ciwa r​ó​wnowaga 
mi​ę​dzy taniczno​ś​ci​ą ​a s​ł​odycz​ą​, przy czym nie ma nic niew​ł​a​ś​ciwego w miodach ca​ł​kiem wytrawnych lub bardzo s​ł​odkich. 

Aromat:​ zale​ż​ny od s​ł​odyczy i mocy, od subtelnego do wyrazistego aromatu miodu i winogron lub wina. Wytrawne i/lub lekkie 
miody b​ę​d​ą ​mia​ł​y tendencje do mniejszej aromatyczno​ś​ci ni​ż ​miody s​ł​odkie i/lub mocne. Winogronowy/winny charakter powinien 
by​ć ​czysty i wyr​óż​niaj​ą​cy, zale​ż​ny od rodzaju i odmiany winogron u​ż​ytych do nastawu.  Mo​ż​e by​ć ​delikatnie owocowy, z przewag​ą 

delikatnego winogrona, lub intensywnie winogronowy z wyra​ź​nym aromatem okre​ś​lonej odmiany winogron (je​ż​eli zadeklarowano 
odmian​ę ​winogron). Mo​ż​e te​ż ​by​ć ​w swoim charakterze typowo winny. Dopuszczalne s​ą ​nuty korzenne, trawiaste lub ziemiste (tak 
jak w winie). Aromat miodowy mo​ż​e by​ć ​wyczuwalny i mo​ż​e mie​ć ​charakter lekkiej lub mocno wyczuwalnej s​ł​odyczy, podobnej w 
charakterze do nektaru kwiatowego. Je​ż​eli zadeklarowano odmian​ę ​miodu pszczelego, aromat (o ile jest zauwa​ż​alny) mo​ż​e by​ć 

wyczuwalny. R​óż​ne rodzaje miodu r​óż​ni​ą ​si​ę ​intensywno​ś​ci i charakterystyk​ą​. Bukiet powinien odzwierciedla​ć ​przyjemny charakter 
fermentacji, z czystymi i ​ś​wie​ż​ymi aromatami. Mocniejsze i/lub s​ł​odsze miody b​ę​d​ą ​mia​ł​y wy​ż​szy poziom alkoholu i/lub s​ł​odyczy 
w zapachu (w nosie). Lekkie aromaty fenolowe z niekt​ó​rych odmian winoron s​ą ​dopuszczalne, podobnie jak lekki charakter 
diacetylowy z fermentacji malolaktycznej (oba s​ą ​opcjonalne). Obowi​ą​zuje standardowy opis pozosta​ł​ych cech. 

Wygl​ą​d: ​zastosuj standardowy opis, z wyj​ą​tkiem koloru kt​ó​ry mo​ż​e waha​ć ​si​ę ​od jasno s​ł​omkowej do ciemno purpurowo - 
czerwonej, w zale​ż​no​ś​ci od gatunku miodu i odmiany u​ż​ytych winogron. Kolor powinien by​ć ​charakterystyczny dla u​ż​ytej odmiany 
winogron, z tym ​ż​e przy odmianach jasnych, kolor mo​ż​e pochodzi​ć ​od odmiany u​ż​ytego miodu pszczelego. 

Smak: ​Intensywno​ść ​smak​ó​w winogronowo - winnych i miodu mo​ż​e by​ć ​r​óż​na od niezauwa​ż​alnego do wysokiego; s​ł​odycz 
resztkowa mo​ż​e waha​ć ​si​ę ​od zerowej do wysokiej, a finisz mo​ż​e waha​ć ​si​ę ​od wytrawnego do s​ł​odkiego, w zale​ż​no​ś​ci od tego jaki 
poziom s​ł​odyczy zosta​ł ​zadeklarowany (od wytrawnego do s​ł​odkiego), oraz od zadeklarowanej mocy (od hydromel do mocnego). 
Naturalna kwasowo​ść ​i taniczno​ść ​winogron mo​ż​e dawa​ć ​cierpko​ść ​dobrze balansuj​ą​c​ą ​s​ł​odycz, smak miodu i alkohol. Zawarto​ść 

tanin mo​ż​e dawa​ć ​wra​ż​enie, ​ż​e mi​ó​d pitny jest mniej s​ł​odki, ni​ż ​sugeruje to zawarto​ść ​cukru resztkowego. Pyment/gronowy mo​ż​e 
mie​ć ​charakter miodowy od subtelnego do wyra​ź​nego, oraz mo​ż​e mie​ć ​mniej lub bardziej odmianowy charakter (zale​ż​nie od 
zadeklarowanej odmiany miodu pszczelego). W zale​ż​no​ś​ci od u​ż​ytej odmiany winogron, w miodzie pitnym dopuszczalne s​ą ​posmaki 
owocowe, korzenne, trawiaste, ma​ś​lane, ziemiste, mineralne i/lub kwiatowe. Niekt​ó​re wersje, (szczeg​ó​lnie z czerwonymi 
winogronami), le​ż​akowane w beczkach d​ę​bowych, mog​ą ​mie​ć ​bardziej z​ł​o​ż​ony, taniczny i kompleksowy posmak. Obowi​ą​zuje 
standardowy opis pozosta​ł​ych cech. 

Odczucie w ustach: ​Stosujemy standardowy opis. Podobne do wina. Zazwyczaj wyst​ę​puj​ą​ca naturalna kwasowo​ść ​(pochodz​ą​ca z 
winogron) dobrze balansuje og​ó​lne odczucia. Winogronowe taniny i/lub sk​ó​rki winogron mog​ą ​dawa​ć ​odczucie pe​ł​niejszego cia​ł​a, 
jak r​ó​wnie​ż ​cierpko​ś​ci, ale ta nie powinna by​ć ​nadmierna. U​ż​ycie d​ę​biny mo​ż​e wzmacnia​ć ​efekt cierpko​ś​ci i taniczno​ś​ci. D​ł​u​ż​sze 
le​ż​akowanie mo​ż​e ​ł​agodzi​ć ​cierpko​ść ​pochodz​ą​c​ą ​z tanin. 

Sk​ł​adniki: ​Stosujemy standardowy opis. Pyment/gronowy jest miodem pitnym z dodatkiem winogron lub soku z winogron. 
Alternatywnie Pyment/gronowy jest zrobiony poprzez dodanie miodu do fermentuj​ą​cego wina, lub os​ł​odzenie gotowego wina 
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gronowego miodem . Tradycyjny polski mi​ó​d pitny gronowy, jest zrobiony przez zast​ą​pienie minimum 30% wody, przewidzianej do 
fermentacji, sokiem gronowym. 

Instrukcja zg​ł​oszenia: ​Zajrzyj do Wst​ę​pu do Przewodnika Po Miodach Pitnych dotycz​ą​cego wymaga​ń ​oczekiwanych od 
zg​ł​aszaj​ą​cego. Zg​ł​aszaj​ą​cy MUSI okre​ś​li​ć ​poziom karbonizacji, moc i s​ł​odycz. Zg​ł​aszaj​ą​cy MO​Ż​E okre​ś​li​ć ​odmiany miod​ó​w. 
Zg​ł​aszaj​ą​cy MO​Ż​E okre​ś​li​ć ​odmiany u​ż​ytych winogron; je​ś​li s​ą ​wymienione, mo​ż​na oczekiwa​ć ​cech charakterystycznych dla danej 
odmiany. Pyment/gronowy z dodatkiem zi​ół ​lub przypraw (hipokras) powinien by​ć ​zg​ł​oszony w kategorii ​mi​ó​d pitny owocowy i 
zio​ł​owo-korzenny.​ Je​ż​eli opr​ó​cz winogron dodane s​ą ​inne owoce, powinien by​ć ​zg​ł​oszony jako ​Melomel/wieloowocowy. 
Pyment/gronowy z innymi sk​ł​adnikami powinien by​ć ​zg​ł​oszony jako ​mi​ó​d pitny eksperymentalny. 

Przyk​ł​ady komercyjne: ​Mi​ó​d pitny p​ół​torak Gronowy Pasieka Jaros, ​“​Vinna Medovina -Cervena​” ​V​í​t Sedl​áč​ek, Mi​ó​d pitny 
tr​ó​jniak ​‘​Zwiegeld​” ​Dziki Mi​ó​d. 

 

M2C. Berry Mead (mi​ó​d pitny z owoc​ó​w jagodowych) 

Berry Mead/Jagodowy ​jest odmian​ą ​Melomelu wytworzon​ą ​z u​ż​yciem owoc​ó​w jagodowych takich jak: maliny, jagody, je​ż​yny 
(r​óż​ne odmiany), porzeczki (czarna, czerwona, bia​ł​a), truskawki, bez czarny, morwy, bor​ó​wki brusznicy, ​ż​urawiny, itp. Jagody mog​ą 

mie​ć ​nasiona, natomiast nie mog​ą ​mie​ć ​pestek. Niekt​ó​re z nich mog​ą ​by​ć ​owocami zbiorowymi (malina, je​ż​yna). U​ż​yte tutaj 
okre​ś​lenia owoc​ó​w jagodowych odnosz​ą ​si​ę ​bardziej do praktyki kulinarnej, nie botanicznej.  Kolor jest zale​ż​ny od u​ż​ytych owoc​ó​w.  

Og​ó​lne wra​ż​enie: ​w​ ​dobrze zrobionym miodzie pitnym owoc czu​ć ​wyra​ź​nie, i tworz​ą ​one dobry miodowo-taniczno-kwasowy 
charakter miodu pitnego. R​óż​ne typy owoc​ó​w daj​ą ​r​óż​ne rezultaty finalne i pozwalaj​ą ​na bardzo du​żą ​r​óż​norodno​ść ​miod​ó​w pitnych. 

Aromat:​ zale​ż​ny od s​ł​odyczy i mocy, od subtelnego do wyrazistego aromatu miodu i owoc​ó​w. Wytrawne i/lub lekkie miody b​ę​d​ą 

mia​ł​y tendencje do mniejszej aromatyczno​ś​ci ni​ż ​miody s​ł​odkie i/lub mocne. Owocowy charakter powinien by​ć ​czysty i 
wyr​óż​niaj​ą​cy, zale​ż​ny od rodzaju owoc​ó​w u​ż​ytych do nastawu. Nale​ż​y pami​ę​ta​ć​, ​ż​e niekt​ó​re owoce maj​ą ​mocniejszy aromat (np. 
malina), i s​ą ​bardziej wyczuwalne ni​ż ​inne (np. truskawka). Pozwala to dobra​ć ​odpowiednio owocowy charakter ​– ​od delikatnego, a​ż 

po agresywnie owocowy. Owocowy charakter powinien by​ć ​przyjemny i buduj​ą​cy, a nie sztuczny, surowy i wadliwie przyt​ł​aczaj​ą​cy 
(bior​ą​c pod uwag​ę ​charakter owocu). W miodach pitnych, w kt​ó​rych u​ż​yto wielu rodzaj​ó​w owoc​ó​w jagodowych, nie wszystkie 
owoce b​ę​d​ą ​wyczuwalne, a na pewno nie w takim samym stopniu. Aromat miodowy powinien by​ć ​wyczuwalny i mo​ż​e mie​ć 

charakter lekkiej lub mocno wyczuwalnej s​ł​odyczy, podobnej w charakterze do nektaru kwiatowego. Je​ż​eli zadeklarowano odmian​ę 

miodu pszczelego, aromat (o ile jest zauwa​ż​alny) mo​ż​e by​ć ​wyczuwalny. R​óż​ne rodzaje miodu r​óż​ni​ą ​si​ę ​intensywno​ś​ci i 
charakterystyk​ą​. Bukiet powinien odzwierciedla​ć ​przyjemny charakter fermentacji, z czystymi i ​ś​wie​ż​ymi aromatami. Mocniejsze 
i/lub s​ł​odsze miody b​ę​d​ą ​mia​ł​y wy​ż​szy poziom alkoholu i/lub s​ł​odyczy w zapachu (w nosie). Mo​ż​e wyst​ę​powa​ć ​delikatna 
cierpko​ść ​je​ś​li taka wyst​ę​puje w owocach u​ż​ytych do produkcji. Obowi​ą​zuje standardowy opis pozosta​ł​ych cech. 

Wygl​ą​d: ​zastosuj standardowy opis, z wyj​ą​tkiem koloru kt​ó​ry mo​ż​e przyjmowa​ć ​ca​łą ​palet​ę ​kolor​ó​w w zale​ż​no​ś​ci od gatunku 
miodu i gatunku u​ż​ytych owoc​ó​w. Kolor powinien by​ć ​charakterystyczny dla u​ż​ytego gatunku owoc​ó​w, z tym ​ż​e nale​ż​y zwr​ó​ci​ć 

uwag​ę​, ​ż​e w miodach pitnych, kolor mo​ż​e nie by​ć ​tak intensywny jak samego mi​ąż​szu owocowego. Miody pitne z mniejsz​ą ​ilo​ś​ci​ą 

owoc​ó​w, mog​ą ​mie​ć ​zabarwienie pochodz​ą​ce od u​ż​ytych gatunk​ó​w miodu pszczelego. Tym nie mniej w miodach pitnych 
produkowanych z owoc​ó​w jagodowych nale​ż​y si​ę ​spodziewa​ć​, ​ż​e kolor b​ę​dzie pochodzi​ł ​od owoc​ó​w. 

Smak: ​Intensywno​ść ​smak​ó​w owoc​ó​w i miodu mo​ż​e by​ć ​r​óż​na od niezauwa​ż​alnego do wysokiego; s​ł​odycz resztkowa mo​ż​e waha​ć 

si​ę ​od zerowej do wysokiej, a finisz mo​ż​e waha​ć ​si​ę ​od wytrawnego do s​ł​odkiego, w zale​ż​no​ś​ci od tego jaki poziom s​ł​odyczy zosta​ł 

zadeklarowany (od wytrawnego do s​ł​odkiego), oraz od zadeklarowanej mocy (od hydromel do mocnego). Naturalna kwasowo​ść ​i 
taniczno​ść ​pochodz​ą​ca ze sk​ó​rek owoc​ó​w jak i samych owoc​ó​w, mo​ż​e dawa​ć ​cierpko​ść ​dobrze balansuj​ą​c​ą ​s​ł​odycz, smak miodu i 
alkohol. Zawarto​ść ​tanin mo​ż​e dawa​ć ​wra​ż​enie, ​ż​e mi​ó​d pitny jest mniej s​ł​odki, ni​ż ​sugeruje to zawarto​ść ​cukru resztkowego. Mi​ó​d 
pitny z owoc​ó​w jagodowych mo​ż​e mie​ć ​charakter miodowy od subtelnego do wyra​ź​nego, oraz mo​ż​e mie​ć ​mniej lub bardziej 
odmianowy charakter (zale​ż​nie od zadeklarowanej odmiany miodu pszczelego). Charakterystyczny smak zwi​ą​zany z konkretnym 
owocem (owocami) powinien by​ć ​wyczuwalny, a jego intensywno​ść ​mo​ż​e si​ę ​waha​ć ​od delikatnej a​ż ​do agresywnej. Bardzo wa​ż​na 
jest dobry balans pomi​ę​dzy smakiem owocowym a miodowym. Posmak owoc​ó​w nie powinien by​ć ​sztuczny, surowy 
(nieprzefermentowany) i/lub nieprzyjemnie dominuj​ą​cy. W miodzie pitnym w kt​ó​rym zastosowano dodatek wi​ę​cej ni​ż ​jednego 
owocu, mo​ż​e zaistnie​ć ​sytuacja, ​ż​e nie wszystkie smaki owocowe b​ę​d​ą ​rozpoznawalne. Obowi​ą​zuje standardowy opis pozosta​ł​ych 
cech. 

Odczucie w ustach: ​Stosujemy standardowy opis. Wi​ę​kszo​ść ​miod​ó​w b​ę​dzie podobna w swoim charakterze do wina. Zazwyczaj 
wyst​ę​puj​ą​ca naturalna kwasowo​ść ​i/lub taniczno​ść ​(pochodz​ą​ca z niekt​ó​rych owoc​ó​w i/lub sk​ó​rek owocowych) dobrze balansuje 
og​ó​lne odczucia. Owocowe taniny mog​ą ​dawa​ć ​odczucie pe​ł​niejszego cia​ł​a, jak r​ó​wnie​ż ​cierpko​ś​ci, ale ta nie powinna by​ć 

nadmierna. Generalnie odczucia taniczno​ś​ci i/lub kwasowo​ś​ci powinny odzwierciedla​ć ​u​ż​yte do produkcji owoce. 
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Sk​ł​adniki: ​Stosujemy standardowy opis. Berry mead jest miodem pitnym z dodatkiem owoc​ó​w jagodowych lub soku z owoc​ó​w 
jagodowych (zar​ó​wno jednorodnych jak i mieszaniny owoc​ó​w). Tradycyjny polski mi​ó​d pitny owocowy, jest zrobiony przez 
zast​ą​pienie minimum 30% wody, przewidzianej do fermentacji, sokiem z owoc​ó​w jagodowych. Ca​ł​o​ść ​powinna dawa​ć ​atrakcyjne 
po​łą​czenie miodowo ​– ​owocowe. 

Komentarz: ​og​ó​lnie rzecz bior​ą​c r​ó​wnowaga s​ł​odyczy i tanin jest po​żą​dana, chocia​ż ​r​ó​wnie dobrze mo​ż​e by​ć ​mi​ó​d ca​ł​kowicie 
wytrawny, jaki bardzo s​ł​odki. Niekt​ó​re ciemne owoce (np. je​ż​yny) mog​ą ​dawa​ć ​efekt taniczno​ś​ci podobny do tego jaki wyst​ę​puje w 
winach gronowych. 

Instrukcja zg​ł​oszenia: ​Zajrzyj do Wst​ę​pu do Przewodnika Po Miodach Pitnych dotycz​ą​cego wymaga​ń ​oczekiwanych od 
zg​ł​aszaj​ą​cego. Zg​ł​aszaj​ą​cy MUSI okre​ś​li​ć ​poziom karbonizacji, moc i s​ł​odycz. Zg​ł​aszaj​ą​cy MO​Ż​E okre​ś​li​ć ​odmiany miod​ó​w. 
Zg​ł​aszaj​ą​cy MUSI okre​ś​li​ć ​odmiany u​ż​ytych owoc​ó​w jagodowych. Mi​ó​d pitny z owoc​ó​w jagodowych z dodatkiem zi​ół ​lub 
przypraw powinien by​ć ​zg​ł​oszony w kategorii ​mi​ó​d pitny owocowy i zio​ł​owo-korzenny.​ Je​ż​eli opr​ó​cz owoc​ó​w jagodowych dodane 
s​ą ​inne owoce, powinien by​ć ​zg​ł​oszony jako ​Melomel/wieloowocowy.​ Mi​ó​d pitny z owoc​ó​w jagodowych z innymi sk​ł​adnikami 
powinien by​ć ​zg​ł​oszony jako ​mi​ó​d pitny eksperymentalny. 

Przyk​ł​ady komercyjne: ​Mi​ó​d pitny dwojniak Maliniak Pasieka Jaros, ​“​Vieux Meral​” ô ​La butine, ​“​Viking​’​s Blood​” ​The Lancashire                 
Meadery,  ​“​Mi​ó​d malina​” ​Miodosytnia Imbiorowicz 

 

 

M2D. Stone Fruit Mead (mi​ó​d pitny z owoc​ó​w pestkowych) 

Stone Fruit Mead/mi​ó​d pitny z owoc​ó​w pestkowych ​jest odmian​ą ​Melomelu wytworzon​ą ​z u​ż​yciem owoc​ó​w pestkowych takich 
jak: czere​ś​nie, wi​ś​nie, czeremcha, ​ś​liwki, brzoskwinie, morele, mango. itp. Owoce pestkowe to mi​ę​siste owoce z pojedyncz​ą ​du​żą 

pestk​ą​. U​ż​yte tutaj okre​ś​lenia owoc​ó​w pestkowych odnosz​ą ​si​ę ​bardziej do praktyki kulinarnej, nie taksonomii botanicznej. Kolor jest 
zale​ż​ny od u​ż​ytych owoc​ó​w. Dopuszczalne jest ​łą​czenie r​óż​nych gatunk​ó​w owoc​ó​w. 

Og​ó​lne wra​ż​enie: ​w​ ​dobrze zrobionym miodzie pitnym owoce czu​ć ​wyra​ź​nie, i tworz​ą ​one dobry miodowo-taniczno-kwasowy 
charakter miodu pitnego. R​óż​ne typy owoc​ó​w daj​ą ​r​óż​ne rezultaty finalne i pozwalaj​ą ​na bardzo du​żą ​r​óż​norodno​ść ​miod​ó​w pitnych. 

Aromat:​ zale​ż​ny od s​ł​odyczy i mocy, od subtelnego do wyrazistego aromatu miodu i owoc​ó​w. Wytrawne i/lub lekkie miody b​ę​d​ą 

mia​ł​y tendencje do mniejszej aromatyczno​ś​ci ni​ż ​miody s​ł​odkie i/lub mocne. Owocowy charakter powinien by​ć ​czysty i 
wyr​óż​niaj​ą​cy, zale​ż​ny od rodzaju owoc​ó​w u​ż​ytych do nastawu. Nale​ż​y pami​ę​ta​ć​, ​ż​e niekt​ó​re owoce maj​ą ​mocniejszy aromat (np. 
wi​ś​nia), i s​ą ​bardziej wyczuwalne ni​ż ​inne (np. brzoskwinia). Pozwala to dobra​ć ​odpowiednio owocowy charakter ​– ​od delikatnego, 
a​ż ​po agresywnie owocowy. Owocowy charakter powinien by​ć ​przyjemny i buduj​ą​cy, a nie sztuczny, surowy i wadliwie 
przyt​ł​aczaj​ą​cy (bior​ą​c pod uwag​ę ​charakter owocu). W miodach pitnych, w kt​ó​rych u​ż​yto wielu rodzaj​ó​w owoc​ó​w pestkowych, nie 
wszystkie owoce b​ę​d​ą ​wyczuwalne, a na pewno nie w takim samym stopniu. Aromat miodowy powinien by​ć ​wyczuwalny i mo​ż​e 
mie​ć ​charakter lekkiej lub mocno wyczuwalnej s​ł​odyczy, podobnej w charakterze do nektaru kwiatowego. Je​ż​eli zadeklarowano 
odmian​ę ​miodu pszczelego, aromat (o ile jest zauwa​ż​alny) mo​ż​e by​ć ​wyczuwalny. R​óż​ne rodzaje miodu r​óż​ni​ą ​si​ę ​intensywno​ś​ci i 
charakterystyk​ą​. Bukiet powinien odzwierciedla​ć ​przyjemny charakter fermentacji, z czystymi i ​ś​wie​ż​ymi aromatami. Mocniejsze 
i/lub s​ł​odsze miody b​ę​d​ą ​mia​ł​y wy​ż​szy poziom alkoholu i/lub s​ł​odyczy w zapachu (w nosie). Mo​ż​e wyst​ę​powa​ć ​delikatna 
cierpko​ść ​je​ś​li taka wyst​ę​puje w owocach u​ż​ytych do produkcji, ale nie powinna ona by​ć ​nienaturalnie intensywna. Obowi​ą​zuje 
standardowy opis pozosta​ł​ych cech. 

Wygl​ą​d: ​zastosuj standardowy opis, z wyj​ą​tkiem koloru kt​ó​ry mo​ż​e przyjmowa​ć ​ca​łą ​palet​ę ​kolor​ó​w w zale​ż​no​ś​ci od gatunku 
u​ż​ytych owoc​ó​w i/lub gatunku miodu. Kolor powinien by​ć ​charakterystyczny dla u​ż​ytego gatunku owoc​ó​w, z tym ​ż​e nale​ż​y zwr​ó​ci​ć 

uwag​ę​, ​ż​e w miodach pitnych, kolor mo​ż​e nie by​ć ​tak intensywny jak samego mi​ąż​szu owocowego. Miody pitne z mniejsz​ą ​ilo​ś​ci​ą 

owoc​ó​w, mog​ą ​mie​ć ​zabarwienie pochodz​ą​ce od u​ż​ytych gatunk​ó​w miodu pszczelego. Tym nie mniej w miodach pitnych 
produkowanych z owoc​ó​w pestkowych, nale​ż​y si​ę ​spodziewa​ć​, ​ż​e kolor b​ę​dzie pochodzi​ł ​od owoc​ó​w. 

Smak: ​Intensywno​ść ​smak​ó​w owoc​ó​w i miodu mo​ż​e by​ć ​r​óż​na od subtelnego do mocnego; s​ł​odycz resztkowa mo​ż​e waha​ć ​si​ę ​od 
zerowej do wysokiej, a finisz mo​ż​e waha​ć ​si​ę ​od wytrawnego do s​ł​odkiego, w zale​ż​no​ś​ci od tego jaki poziom s​ł​odyczy zosta​ł 

zadeklarowany (od wytrawnego do s​ł​odkiego), oraz od zadeklarowanej mocy (od hydromel do mocnego). Naturalna kwasowo​ść ​i 
taniczno​ść ​pochodz​ą​ca ze sk​ó​rek owoc​ó​w jak i samych owoc​ó​w, mo​ż​e dawa​ć ​cierpko​ść ​dobrze balansuj​ą​c​ą ​s​ł​odycz, smak miodu i 
alkohol. Zawarto​ść ​tanin mo​ż​e dawa​ć ​wra​ż​enie, ​ż​e mi​ó​d pitny jest mniej s​ł​odki, ni​ż ​sugeruje to zawarto​ść ​cukru resztkowego. Mi​ó​d 
pitny z owoc​ó​w pestkowych mo​ż​e mie​ć ​charakter miodowy od subtelnego do wyra​ź​nego, oraz mo​ż​e mie​ć ​mniej lub bardziej 
odmianowy charakter (zale​ż​nie od zadeklarowanej odmiany miodu pszczelego). Charakterystyczny smak zwi​ą​zany z konkretnym 
owocem (owocami) powinien by​ć ​wyczuwalny, a jego intensywno​ść ​mo​ż​e si​ę ​waha​ć ​od delikatnej a​ż ​do agresywnej. Bardzo wa​ż​ny 
jest dobry balans pomi​ę​dzy smakiem owocowym a miodowym. Posmak owoc​ó​w nie powinien by​ć ​sztuczny, surowy 

 PAGE 15 



 

(nieprzefermentowany) i/lub nieprzyjemnie dominuj​ą​cy. W miodzie pitnym w kt​ó​rym zastosowano dodatek wi​ę​cej ni​ż ​jednego 
owocu, mo​ż​e zaistnie​ć ​sytuacja, ​ż​e nie wszystkie smaki owocowe b​ę​d​ą ​rozpoznawalne. Obowi​ą​zuje standardowy opis pozosta​ł​ych 
cech. 

Odczucie w ustach: ​Stosujemy standardowy opis. Wi​ę​kszo​ść ​miod​ó​w b​ę​dzie podobna w swoim charakterze do wina. Zazwyczaj 
wyst​ę​puj​ą​ca naturalna kwasowo​ść ​i/lub taniczno​ść ​(pochodz​ą​ca z niekt​ó​rych owoc​ó​w i/lub sk​ó​rek owocowych) dobrze balansuje 
og​ó​lne odczucia. Owocowe taniny mog​ą ​dawa​ć ​odczucie pe​ł​niejszego cia​ł​a, jak r​ó​wnie​ż ​cierpko​ś​ci, ale ta nie powinna by​ć 

nadmierna. Generalnie odczucia taniczno​ś​ci i/lub kwasowo​ś​ci powinny odzwierciedla​ć ​u​ż​yte do produkcji owoce. 

Sk​ł​adniki: ​Stosujemy standardowy opis. Stone Fruit Mead jest miodem pitnym z dodatkiem owoc​ó​w pestkowych lub soku z owoc​ó​w 
pestkowych (zar​ó​wno jednorodnych jak i mieszaniny owoc​ó​w). Tradycyjny polski mi​ó​d pitny owocowy, jest zrobiony przez 
zast​ą​pienie minimum 30% wody, przewidzianej do fermentacji, sokiem z owoc​ó​w pestkowych. Ca​ł​o​ść ​powinna dawa​ć ​atrakcyjne 
po​łą​czenie miodowo ​– ​owocowe. Mo​ż​na miesza​ć ​ze sob​ą ​r​óż​ne owoce pestkowe, ale w tej kategorii nie mo​ż​na doda​ć ​innego rodzaju 
owoc​ó​w. 

Komentarz: ​og​ó​lnie rzecz bior​ą​c r​ó​wnowaga s​ł​odyczy i tanin jest po​żą​dana, chocia​ż ​r​ó​wnie dobrze mi​ó​d pitny mo​ż​e by​ć 

ca​ł​kowicie wytrawny, jaki bardzo s​ł​odki.  

Instrukcja zg​ł​oszenia: ​Zajrzyj do Wst​ę​pu do Przewodnika Po Miodach Pitnych dotycz​ą​cego wymaga​ń ​oczekiwanych od 
zg​ł​aszaj​ą​cego. Zg​ł​aszaj​ą​cy MUSI okre​ś​li​ć ​poziom karbonizacji, moc i s​ł​odycz. Zg​ł​aszaj​ą​cy MO​Ż​E okre​ś​li​ć ​odmiany miod​ó​w. 
Zg​ł​aszaj​ą​cy MUSI okre​ś​li​ć ​odmiany u​ż​ytych owoc​ó​w jagodowych. Mi​ó​d pitny z owoc​ó​w pestkowych z dodatkiem zi​ół ​lub 
przypraw powinien by​ć ​zg​ł​oszony w kategorii ​mi​ó​d pitny owocowy i zio​ł​owo-korzenny.​ Je​ż​eli opr​ó​cz owoc​ó​w pestkowych dodane s​ą 

inne owoce, powinien by​ć ​zg​ł​oszony jako ​Melomel/wieloowocowy.​ Mi​ó​d pitny z owoc​ó​w pestkowych z innymi sk​ł​adnikami 
powinien by​ć ​zg​ł​oszony jako ​mi​ó​d pitny eksperymentalny. 

Przyk​ł​ady komercyjne: ​Mi​ó​d pitny dwojniak Wi​ś​niak Pasieka Jaros, Mi​ó​d pitny dwojniak Czeremszak Pasieka Jaros, ​“​Tango z                
Mango​” ​Miodosytnia Imbiorowicz, ​“​Cherry Mead 2016​’  ​Copenhagen Mead 

 

M2E. Melomel (mi​ó​d pitny wieloowocowy) 

Melomel/mi​ó​d pitny wieloowocowy ​jest kategori​ą ​miodu pitnego wytworzon​ą ​z u​ż​yciem dowolnych owoc​ó​w nie zwi​ą​zanych z 
ż​adn​ą ​inn​ą ​kategori​ą ​miod​ó​w pitnych, lub wytworzon​ą ​z mieszaniny owoc​ó​w z innych kategorii (Berry Mead i Stone Fruit Mead). 
Jako przyk​ł​ady owoc​ó​w u​ż​ywanych do tej kategorii zaliczy​ć ​mo​ż​na: owoce cytrusowe, suszone owoce (daktyle, suszone ​ś​liwki, 
rodzynki itp.), gruszki, figi, granaty, opuncje, banany, ananasy i wi​ę​kszo​ść ​innych owoc​ó​w tropikalnych. W przypadku w​ą​tpliwo​ś​ci, 
nale​ż​y poda​ć ​nazw​ę ​owocu, u​ż​ytego do wytworzenia miodu pitnego, rol​ą ​s​ę​dzi​ó​w jest odpowiednie zaklasyfikowanie takiego miodu. 
U​ż​yta tutaj nazwa Melomel, nie oznacza ​ż​e inne miody w kategorii miod​ó​w pitnych owocowych, nie s​ą ​melomelami. Takiego wyboru 
dokonano w celu unikni​ę​cia dwukrotnego u​ż​ycia tego s​ł​owa.  U​ż​yte tutaj okre​ś​lenia owoc​ó​w odnosz​ą ​si​ę ​bardziej do praktyki 
kulinarnej, nie taksonomii botanicznej. Kolor jest zale​ż​ny od u​ż​ytych owoc​ó​w. Dopuszczalne jest ​łą​czenie r​óż​nych gatunk​ó​w 
owoc​ó​w. 

Og​ó​lne wra​ż​enie: ​w​ ​dobrze zrobionym miodzie pitnym owoce czu​ć ​wyra​ź​nie, i tworz​ą ​one dobry miodowo-taniczno-kwasowy 
charakter miodu pitnego. R​óż​ne typy owoc​ó​w daj​ą ​r​óż​ne rezultaty finalne i pozwalaj​ą ​na bardzo du​żą ​r​óż​norodno​ść ​miod​ó​w pitnych. 

Aromat:​ zale​ż​ny od s​ł​odyczy i mocy, od subtelnego do wyrazistego aromatu miodu i owoc​ó​w. Wytrawne i/lub lekkie miody b​ę​d​ą 

mia​ł​y tendencje do mniejszej aromatyczno​ś​ci ni​ż ​miody s​ł​odkie i/lub mocne. Owocowy charakter powinien by​ć ​czysty i 
wyr​óż​niaj​ą​cy, zale​ż​ny od rodzaju owoc​ó​w u​ż​ytych do nastawu. Nale​ż​y pami​ę​ta​ć​, ​ż​e niekt​ó​re owoce maj​ą ​mocniejszy aromat i s​ą 

bardziej wyczuwalne ni​ż ​inne. Pozwala to dobra​ć ​odpowiednio owocowy charakter ​– ​od delikatnego, a​ż ​po agresywnie owocowy. 
Owocowy charakter powinien by​ć ​przyjemny i buduj​ą​cy, a nie sztuczny, surowy i wadliwie przyt​ł​aczaj​ą​cy (bior​ą​c pod uwag​ę 

charakter owocu). W miodach pitnych, w kt​ó​rych u​ż​yto wielu rodzaj​ó​w owoc​ó​w, nie wszystkie owoce b​ę​d​ą ​wyczuwalne, a na pewno 
nie w takim samym stopniu. Aromat miodowy powinien by​ć ​wyczuwalny i mo​ż​e mie​ć ​charakter lekkiej lub mocno wyczuwalnej 
s​ł​odyczy, podobnej w charakterze do nektaru kwiatowego. Je​ż​eli zadeklarowano odmian​ę ​miodu pszczelego, aromat (o ile jest 
zauwa​ż​alny) mo​ż​e by​ć ​wyczuwalny. R​óż​ne rodzaje miodu r​óż​ni​ą ​si​ę ​intensywno​ś​ci i charakterystyk​ą​. Bukiet powinien 
odzwierciedla​ć ​przyjemny charakter fermentacji, z czystymi i ​ś​wie​ż​ymi aromatami. Mocniejsze i/lub s​ł​odsze miody b​ę​d​ą ​mia​ł​y 
wy​ż​szy poziom alkoholu i/lub s​ł​odyczy w zapachu (w nosie). Mo​ż​e wyst​ę​powa​ć ​delikatna cierpko​ść ​je​ś​li taka wyst​ę​puje w owocach 
u​ż​ytych do produkcji, ale nie powinna ona by​ć ​nienaturalnie intensywna. Obowi​ą​zuje standardowy opis pozosta​ł​ych cech. 

Wygl​ą​d: ​zastosuj standardowy opis, z wyj​ą​tkiem koloru kt​ó​ry mo​ż​e przyjmowa​ć ​ca​łą ​palet​ę ​kolor​ó​w w zale​ż​no​ś​ci od gatunku 
u​ż​ytych owoc​ó​w i/lub gatunku miodu. Kolor powinien by​ć ​charakterystyczny dla u​ż​ytego gatunku owoc​ó​w, z tym ​ż​e nale​ż​y zwr​ó​ci​ć 

uwag​ę​, ​ż​e w miodach pitnych, kolor mo​ż​e nie by​ć ​tak intensywny jak samego mi​ąż​szu owocowego. Miody pitne z mniejsz​ą ​ilo​ś​ci​ą 
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owoc​ó​w lub z owoc​ó​w o jasnym mi​ąż​szu i soku, mog​ą ​mie​ć ​zabarwienie pochodz​ą​ce od u​ż​ytych gatunk​ó​w miodu pszczelego. Tym 
nie mniej w jasnych miodach pitnych produkowanych z owoc​ó​w, nale​ż​y si​ę ​spodziewa​ć​, ​ż​e kolor b​ę​dzie pochodzi​ł ​od owoc​ó​w. 

Smak: ​Intensywno​ść ​smak​ó​w owoc​ó​w i miodu mo​ż​e by​ć ​r​óż​na od subtelnego do mocnego; s​ł​odycz resztkowa mo​ż​e waha​ć ​si​ę ​od 
zerowej do wysokiej, a finisz mo​ż​e waha​ć ​si​ę ​od wytrawnego do s​ł​odkiego, w zale​ż​no​ś​ci od tego jaki poziom s​ł​odyczy zosta​ł 

zadeklarowany (od wytrawnego do s​ł​odkiego), oraz od zadeklarowanej mocy (od hydromel do mocnego). Naturalna kwasowo​ść ​i 
taniczno​ść ​pochodz​ą​ca ze sk​ó​rek owoc​ó​w jak i samych owoc​ó​w, mo​ż​e by​ć ​r​óż​na i zale​ż​na od u​ż​ytych owoc​ó​w, tym niemniej 
powinna dobrze balansowa​ć ​s​ł​odycz, smak miodu i alkohol. Zawarto​ść ​tanin mo​ż​e dawa​ć ​wra​ż​enie, ​ż​e mi​ó​d pitny jest mniej s​ł​odki, 
ni​ż ​sugeruje to zawarto​ść ​cukru resztkowego. Mi​ó​d pitny typu Melomel mo​ż​e mie​ć ​charakter miodowy od subtelnego do wyra​ź​nego, 
oraz mo​ż​e mie​ć ​mniej lub bardziej odmianowy charakter (zale​ż​nie od zadeklarowanej odmiany miodu pszczelego). Charakterystyczny 
smak zwi​ą​zany z konkretnym owocem (owocami) powinien by​ć ​wyczuwalny, a jego intensywno​ść ​mo​ż​e si​ę ​waha​ć ​od delikatnej a​ż 

do agresywnej. Bardzo wa​ż​ny jest dobry balans pomi​ę​dzy smakiem owocowym a miodowym. Posmak owoc​ó​w nie powinien by​ć 

sztuczny, surowy (nieprzefermentowany) i/lub nieprzyjemnie dominuj​ą​cy. W miodzie pitnym w kt​ó​rym zastosowano dodatek wi​ę​cej 
ni​ż ​jednego owocu, mo​ż​e zaistnie​ć ​sytuacja, ​ż​e nie wszystkie smaki owocowe b​ę​d​ą ​rozpoznawalne. Obowi​ą​zuje standardowy opis 
pozosta​ł​ych cech. 

Odczucie w ustach: ​Stosujemy standardowy opis. Wi​ę​kszo​ść ​miod​ó​w b​ę​dzie podobna w swoim charakterze do wina. Zazwyczaj 
wyst​ę​puj​ą​ca naturalna kwasowo​ść ​i/lub taniczno​ść ​(pochodz​ą​ca z niekt​ó​rych owoc​ó​w i/lub sk​ó​rek owocowych) pomaga dobrze 
zbalansowa​ć ​og​ó​lne odczucia. Owocowe taniny mog​ą ​dawa​ć ​odczucie pe​ł​niejszego cia​ł​a, jak r​ó​wnie​ż ​cierpko​ś​ci, ale ta nie powinna 
by​ć ​nadmierna. Generalnie odczucia taniczno​ś​ci i/lub kwasowo​ś​ci powinny odzwierciedla​ć ​u​ż​yte do produkcji owoce. 

Sk​ł​adniki: ​Stosujemy standardowy opis. Melomel jest miodem pitnym z dodatkiem owoc​ó​w lub soku z owoc​ó​w (zar​ó​wno 
jednorodnych jak i mieszaniny owoc​ó​w) nie wymienionych w innych kategoriach miod​ó​w pitnych. Melomel mo​ż​e te​ż ​zosta​ć 

wytworzony poprzez zmieszanie r​óż​nych owoc​ó​w z poszczeg​ó​lnych kategorii miod​ó​w pitnych owocowych. Tradycyjny polski mi​ó​d 
pitny owocowy, jest zrobiony przez zast​ą​pienie minimum 30% wody, przewidzianej do fermentacji, sokiem z owoc​ó​w. Ca​ł​o​ść 

powinna dawa​ć ​atrakcyjne po​łą​czenie miodowo ​– ​owocowe. 

Komentarz: ​og​ó​lnie rzecz bior​ą​c r​ó​wnowaga s​ł​odyczy i tanin jest po​żą​dana, chocia​ż ​r​ó​wnie dobrze mi​ó​d pitny mo​ż​e by​ć 

ca​ł​kowicie wytrawny, jaki bardzo s​ł​odki.  

Instrukcja zg​ł​oszenia: ​Zajrzyj do Wst​ę​pu do Przewodnika Po Miodach Pitnych dotycz​ą​cego wymaga​ń ​oczekiwanych od 
zg​ł​aszaj​ą​cego. Zg​ł​aszaj​ą​cy MUSI okre​ś​li​ć ​poziom karbonizacji, moc i s​ł​odycz. Zg​ł​aszaj​ą​cy MO​Ż​E okre​ś​li​ć ​odmiany miod​ó​w. 
Zg​ł​aszaj​ą​cy MUSI okre​ś​li​ć ​odmiany u​ż​ytych owoc​ó​w. Melomel z dodatkiem zi​ół ​lub przypraw powinien by​ć ​zg​ł​oszony w kategorii 
mi​ó​d pitny owocowy i zio​ł​owo-korzenny.​ Melomel zawieraj​ą​cy inne sk​ł​adniki powinien by​ć ​zg​ł​oszony jako ​mi​ó​d pitny 
eksperymentalny. ​Melomel zrobiony wy​łą​cznie z jab​ł​ek lub winogron, powinien by​ć ​zg​ł​oszony odpowiednio w kategorii ​Cyser ​lub 
Pyment.​ Melomel z jab​ł​kami lub winogronami, plus inne owoce powinien by​ć ​zg​ł​oszony w tej kategorii, a nie w ​miodach pitnych 
eksperymentalnych. 

Przyk​ł​ady komercyjne: ​“​Hazy Summer Mead​” ​Kinsale Mead Co,  ​“​MeadMe​’​s Lost Cherry Vanilla​” ​Sahtipaja AB  

 

M3. MIODY PITNE Z PRZYPRAWAMI (SPICED MEAD) 

Zobacz ​wst​ę​p do przewodnika po miodach pitnych w celu uzyskania szczeg​ół​owych opis​ó​w standardowych charakterystyk miodu               
pitnego oraz  wyja​ś​nienie standardowych termin​ó​w, i wprowadzanych instrukcji. 

Zobacz opisy kategorii M1, aby dowiedzie​ć ​si​ę ​wi​ę​cej o tym, czego mo​ż​na oczekiwa​ć ​od wytrawnych, p​ół​s​ł​odkich i s​ł​odkich                  
miod​ó​w pitnych. U​ż​yj tych wskaz​ó​wek, aby oceni​ć ​r​óż​nice mi​ę​dzy r​óż​nymi poziomami s​ł​odyczy. S​ę​dziowanie nale​ż​y rozpoczyna​ć               

od wytrawnych a ko​ń​czy​ć ​na s​ł​odkich, Moc miodu pitnego traktujemy jako kryterium wt​ó​rne przy kolejno​ś​ci oceniania. 

M3A. Mi​ó​d pitny z owocami i przyprawami 

Mi​ó​d pitny z owocami i przyprawami ​jest kategori​ą ​miodu pitnego kt​ó​ry zawiera jeden lub wi​ę​cej owoc​ó​w i jedn​ą ​lub wi​ę​cej 
przypraw. Zobacz definicj​ę ​owocu u​ż​yt​ą ​w r​óż​nych podkategoriach ​miod​ó​w pitnych owocowych​; jakikolwiek sk​ł​adnik kt​ó​ry jest tam 
wymieniony, kwalifikuje si​ę ​jako owoc tak​ż​e w tej kategorii. Dla cel​ó​w tej podkategorii,  ka​ż​dy sk​ł​adnik kt​ó​ry jest uznany za 
przypraw​ę ​w kategorii ​miody pitne z przyprawami, zio​ł​ami lub warzywami ​b​ę​dzie brany pod uwag​ę ​r​ó​wnie​ż ​tutaj.  

Og​ó​lne wra​ż​enie: ​w​ ​dobrze zrobionym miodzie pitnym w tym stylu, owoce i przyprawy wyr​óż​niaj​ą ​si​ę​, i dobrze wsp​ół​graj​ą ​z 
miodowo-taniczno-kwasowym charakterem miodu pitnego. R​óż​ne typy owoc​ó​w i przypraw daj​ą ​r​óż​ne rezultaty finalne i pozwalaj​ą 

na bardzo du​żą ​r​óż​norodno​ść ​miod​ó​w pitnych. 
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Aromat:​ zale​ż​ny od s​ł​odyczy i mocy, od subtelnego do wyrazistego aromatu miodu, przypraw i owoc​ó​w. Wytrawne i/lub lekkie 
miody b​ę​d​ą ​mia​ł​y tendencje do mniejszej aromatyczno​ś​ci ni​ż ​miody s​ł​odkie i/lub mocne. Przyprawowy charakter powinien by​ć 

czysty i wyr​óż​niaj​ą​cy, zale​ż​ny od rodzaju przypraw u​ż​ytych do nastawu. Nale​ż​y pami​ę​ta​ć​, ​ż​e niekt​ó​re przyprawy maj​ą ​mocniejszy 
aromat (np. imbir, cynamon) i s​ą ​bardziej wyczuwalne ni​ż ​inne (np. rumianek, lawenda). Pozwala to dobra​ć ​odpowiednio 
przyprawowy charakter ​– ​od delikatnego a​ż ​po agresywny. Przyprawowy charakter powinien by​ć ​przyjemny i buduj​ą​cy, a nie 
sztuczny, surowy i wadliwie przyt​ł​aczaj​ą​cy (bior​ą​c pod uwag​ę ​charakter przyprawy). Owocowy charakter powinien by​ć ​czysty i 
wyr​óż​niaj​ą​cy, zale​ż​ny od rodzaju owoc​ó​w u​ż​ytych do nastawu. Nale​ż​y pami​ę​ta​ć​, ​ż​e niekt​ó​re owoce maj​ą ​mocniejszy aromat (np.: 
malina, wi​ś​nia) i s​ą ​bardziej wyczuwalne ni​ż ​inne (np. brzoskwinia). Pozwala to dobra​ć ​odpowiednio owocowy charakter ​– ​od 
delikatnego a​ż ​po agresywny. Owocowy charakter powinien by​ć ​przyjemny i buduj​ą​cy, a nie sztuczny, surowy 
(nieprzefermentowany) i/lub wadliwie przyt​ł​aczaj​ą​cy (bior​ą​c pod uwag​ę ​charakter owocu). W​ ​miodach pitnych, w kt​ó​rych u​ż​yto 
wielu rodzaj​ó​w owoc​ó​w i przypraw, nie wszystkie owoce i przyprawy mog​ą ​by​ć ​wyczuwalne, a na pewno nie w takim samym 
stopniu. Aromat miodowy powinien by​ć ​wyczuwalny i mo​ż​e mie​ć ​charakter lekkiej lub mocno wyczuwalnej s​ł​odyczy, podobnej w 
charakterze do nektaru kwiatowego. Je​ż​eli zadeklarowano odmian​ę ​miodu pszczelego, aromat (o ile jest zauwa​ż​alny) mo​ż​e by​ć 

wyczuwalny. R​óż​ne rodzaje miodu r​óż​ni​ą ​si​ę ​intensywno​ś​ci i charakterystyk​ą​. Bukiet powinien odzwierciedla​ć ​przyjemny charakter 
fermentacji, z czystymi i ​ś​wie​ż​ymi aromatami. Mocniejsze i/lub s​ł​odsze miody b​ę​d​ą ​mia​ł​y wy​ż​szy poziom alkoholu i/lub s​ł​odyczy 
w zapachu (w nosie). Mo​ż​e wyst​ę​powa​ć ​delikatna cierpko​ść ​je​ś​li taka wyst​ę​puje w owocach u​ż​ytych do produkcji, ale nie powinna 
ona by​ć ​nienaturalnie intensywna. Niekt​ó​re przyprawy mog​ą ​wytwarza​ć ​ostre lub pikantne fenole. Obowi​ą​zuje standardowy opis 
pozosta​ł​ych cech. 

Wygl​ą​d: ​zastosuj standardowy opis. Nale​ż​y zwr​ó​ci​ć ​uwag​ę ​na to ​ż​e przyprawy zazwyczaj nie wp​ł​ywaj​ą ​na kolor miodu pitnego. 
Wyj​ą​tek stanowi​ć ​mog​ą ​niekt​ó​re kwiaty, p​ł​atki i papryka, kt​ó​re mog​ą ​dawa​ć ​delikatne zabarwienie, oraz r​óż​nego rodzaju herbaty, 
kt​ó​re mog​ą ​dawa​ć ​do​ść ​intensywne kolory. Owoce mog​ą ​dawa​ć ​do​ść ​wyra​ź​ne kolory, z tym ​ż​e nale​ż​y zwr​ó​ci​ć ​uwag​ę​, ​ż​e w miodach 
pitnych, kolor mo​ż​e nie by​ć ​tak intensywny jak samego mi​ąż​szu owocowego lub sk​ó​rek owocowych. Miody pitne z mniejsz​ą ​ilo​ś​ci​ą 

owoc​ó​w lub z owoc​ó​w o jasnym mi​ąż​szu i soku, mog​ą ​mie​ć ​zabarwienie pochodz​ą​ce od u​ż​ytych gatunk​ó​w miodu pszczelego.  

Smak: ​Intensywno​ść ​smak​ó​w miodu, owoc​ó​w i przypraw mo​ż​e by​ć ​r​óż​na od subtelnego do mocnego; s​ł​odycz resztkowa mo​ż​e 
waha​ć ​si​ę ​od zerowej do wysokiej, a finisz mo​ż​e waha​ć ​si​ę ​od wytrawnego do s​ł​odkiego, w zale​ż​no​ś​ci od tego jaki poziom s​ł​odyczy 
zosta​ł ​zadeklarowany (od wytrawnego do s​ł​odkiego), oraz od zadeklarowanej mocy (od hydromel do mocnego). Charakterystyczne 
cechy zwi​ą​zane z aromatem przypraw mog​ą ​mie​ć ​r​óż​ne nat​ęż​enie (od delikatnej do intensywnej). Nale​ż​y r​ó​wnie​ż ​zauwa​ż​y​ć​, ​ż​e 
niekt​ó​re przyprawy nie b​ę​d​ą ​osobno rozpoznawalne, ale mog​ą ​stanowi​ć ​o kompleksowo​ś​ci t​ł​a smakowego. Niekt​ó​re przyprawy 
mog​ą ​dawa​ć ​posmak gorzki, cierpki, fenolowy lub korzenny (ostry). Je​ż​eli te posmaki wyst​ę​puj​ą​, musz​ą ​by​ć ​one powi​ą​zane z 
zadeklarowanymi dodatkami, w przeciwnym wypadku nale​ż​y je uwa​ż​a​ć ​za wad​ę ​miodu pitnego. Tym niemniej wszystkie te posmaki 
powinny dobrze zbalansowane ze s​ł​odycz​ą​, smakiem miodu i alkoholu. Charakterystyczne cechy zwi​ą​zane z aromatem u​ż​ytych 
owoc​ó​w mog​ą ​mie​ć ​r​óż​ne nat​ęż​enie (od delikatnej do intensywnej). Nale​ż​y r​ó​wnie​ż ​zauwa​ż​y​ć​, ​ż​e niekt​ó​re owoce nie b​ę​d​ą ​osobno 
rozpoznawalne, ale mog​ą ​stanowi​ć ​o kompleksowo​ś​ci t​ł​a smakowego. Niekt​ó​re owoce mog​ą ​dawa​ć ​posmak kwasowy, gorzki, 
cierpki, fenolowy lub smak typowy dla owocu. Je​ż​eli te posmaki wyst​ę​puj​ą​, musz​ą ​by​ć ​one powi​ą​zane z zadeklarowanym dodatkiem 
owocu (owoc​ó​w), w przeciwnym wypadku nale​ż​y je uwa​ż​a​ć ​za wad​ę ​miodu pitnego. Tym niemniej wszystkie te posmaki powinny 
dobrze zbalansowane ze s​ł​odycz​ą​, smakiem miodu i alkoholu. Mi​ó​d pitny zawieraj​ą​cy wi​ę​cej ni​ż ​jeden owoc lub przypraw​ę 

powinien mie​ć ​przyjemn​ą ​r​ó​wnowag​ę ​pomi​ę​dzy owocami a przyprawami, ale to nie oznacza ​ż​e wszystkie sk​ł​adniki musz​ą ​by​ć ​tak 
samo intensywnie odczuwalne, lub tak samo intensywne. Mi​ó​d pitny tego typu mo​ż​e mie​ć ​charakter miodowy od subtelnego do 
wyra​ź​nego, oraz mo​ż​e mie​ć ​mniej lub bardziej odmianowy charakter (zale​ż​nie od zadeklarowanej odmiany miodu pszczelego). 
Obowi​ą​zuje standardowy opis pozosta​ł​ych cech. 

Odczucie w ustach: ​Stosujemy standardowy opis. Niekt​ó​re owoce i przyprawy mog​ą ​zawiera​ć ​taniny, co mo​ż​e dawa​ć ​odczucie 
pe​ł​niejszego cia​ł​a, jak r​ó​wnie​ż ​cierpko​ś​ci, ale ta nie powinna by​ć ​nadmierna.  

Sk​ł​adniki: ​Stosujemy standardowy opis. Zobacz r​óż​ne opisy ​miod​ó​w pitnych owocowych, ​jak r​ó​wnie​ż ​opis ​miodu pitnego z 
przyprawami, zio​ł​ami lub warzywami. 

Komentarz: ​og​ó​lnie rzecz bior​ą​c mieszanka owoc​ó​w i przypraw mo​ż​e dawa​ć ​lepszy efekt ni​ż ​tylko suma poszczeg​ó​lnych 
sk​ł​adnik​ó​w. Dla lepszego efektu, lepiej jest u​ż​ywa​ć ​przypraw rozs​ą​dnie. Je​ż​eli u​ż​ywa si​ę ​wi​ę​cej ni​ż ​jednej przyprawy dobrze jest je 
starannie dobiera​ć​, tak aby zachowa​ć ​r​ó​wnowag​ę ​pomi​ę​dzy przyprawami, owocami i miodem. 

Instrukcja zg​ł​oszenia: ​Zajrzyj do Wst​ę​pu do Przewodnika Po Miodach Pitnych dotycz​ą​cego wymaga​ń ​oczekiwanych od 
zg​ł​aszaj​ą​cego. Zg​ł​aszaj​ą​cy MUSI okre​ś​li​ć ​poziom karbonizacji, moc i s​ł​odycz. Zg​ł​aszaj​ą​cy MO​Ż​E okre​ś​li​ć ​odmiany miod​ó​w. 
Zg​ł​aszaj​ą​cy MUSI okre​ś​li​ć ​jakie przyprawy u​ż​yto, z tym ​ż​e og​ó​lnie znane mieszanki przypraw mog​ą ​by​ć ​okre​ś​lone zwyczajow​ą 

nazw​ą ​(np. przyprawa do piernika, przyprawa do jab​ł​ecznika). Zg​ł​aszaj​ą​cy MUSI okre​ś​li​ć ​jakie owoce by​ł​y u​ż​yte. Je​ś​li u​ż​yto tylko 
mieszanki przypraw, taki mi​ó​d pitny zg​ł​aszamy w kategorii ​mi​ó​d pitny z przyprawami, zio​ł​ami lub warzywami.​ Je​ś​li mi​ó​d pitny 
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zawiera tylko owoce powinien by​ć ​zg​ł​oszony w kategorii ​Melomel.​ Je​ż​eli opr​ó​cz owoc​ó​w i przypraw mi​ó​d pitny zawiera inne 
sk​ł​adniki powinien by​ć ​zg​ł​oszony jako ​mi​ó​d pitny eksperymentalny. 

Przyk​ł​ady komercyjne: ​“​Krampus​” ​The Lancashire Meadery, ​“​Raspberry Decadence​” ​Mjoderiet 

M3B. Mi​ó​d pitny z przyprawami, zio​ł​ami lub warzywami 

Mi​ó​d pitny z przyprawami, zio​ł​ami lub warzywami​ jest kategori​ą ​miodu pitnego kt​ó​ry zawiera jedn​ą ​lub wi​ę​cej przypraw​ę​, zio​ł​a 
lub warzywa (na potrzeby definicji tej kategorii stosuje si​ę ​jedn​ą ​zbiorcz​ą ​nazw​ę ​przyprawy)​. U​ż​yte tutaj okre​ś​lenia przypraw, zi​ół 

czy warzyw odnosz​ą ​si​ę ​bardziej do praktyki kulinarnej, nie taksonomii botanicznej. Te same definicje odnosz​ą ​si​ę ​do tej kategorii, co 
do podobnie nazwanej kategorii piwa. Opr​ó​cz bardziej oczywistych ​przypraw,​ do tej kategorii nale​ż​e​ć ​te​ż ​b​ę​d​ą​: p​ł​atki r​óż​y, owoce 
r​óż​y, imbir, rabarbar, dynia, papryka chili, kawa, czekolada, orzechy (w tym orzechy kokosowe), sk​ó​rki cytrusowe / sk​ó​rki cytrynowe 
i herbaty (z wyj​ą​tkiem tych, kt​ó​re s​ą ś​ci​ś​le wykorzystywane do zwi​ę​kszania poziom​ó​w garbnik​ó​w, a nie do dodawanie smaku). 
Kolor jest zale​ż​ny od u​ż​ytych sk​ł​adnik​ó​w.  

Og​ó​lne wra​ż​enie: ​W dobrze zrobionym miodzie pitnym w tym stylu ​przyprawy ​powinny by​ć ​charakterystyczne, jak i dobrze 
wsp​ół​gra​ć ​z kwasowo ​– ​taniczno ​– ​miodowym charakterem miodu pitnego. R​óż​ne rodzaje ​przypraw​ daj​ą ​r​óż​ne rezultaty finalne i 
pozwalaj​ą ​na bardzo du​żą ​r​óż​norodno​ść ​miod​ó​w pitnych. 

Aromat:​ zale​ż​ny od s​ł​odyczy i mocy, od subtelnego do wyrazistego aromatu miodu i ​przypraw​. Wytrawne i/lub lekkie miody b​ę​d​ą 

mia​ł​y tendencje do mniejszej aromatyczno​ś​ci ni​ż ​miody s​ł​odkie i/lub mocne. Przyprawowy charakter powinien by​ć ​czysty i 
wyr​óż​niaj​ą​cy, zale​ż​ny od rodzaju ​przypraw​ u​ż​ytych do nastawu. Nale​ż​y pami​ę​ta​ć​, ​ż​e niekt​ó​re przyprawy maj​ą ​mocniejszy aromat 
(np. imbir, cynamon) i s​ą ​bardziej wyczuwalne ni​ż ​inne (np. rumianek, lawenda). Pozwala to dobra​ć ​odpowiednio przyprawowy 
charakter ​– ​od delikatnego a​ż ​po agresywny. Przyprawowy charakter powinien by​ć ​przyjemny i buduj​ą​cy, a nie sztuczny, surowy i 
wadliwie przyt​ł​aczaj​ą​cy (bior​ą​c pod uwag​ę ​charakter przyprawy). W miodach pitnych gdzie u​ż​yto wielu ​przypraw ​nale​ż​y pami​ę​ta​ć 

ż​e nie wszystkie one b​ę​d​ą ​na r​ó​wni wyczuwalne lub tak samo intensywne. Aromat miodowy powinien by​ć ​wyczuwalny i mo​ż​e mie​ć 

charakter lekkiej lub mocno wyczuwalnej s​ł​odyczy, podobnej w charakterze do nektaru kwiatowego. Je​ż​eli zadeklarowano odmian​ę 

miodu pszczelego, aromat (o ile jest zauwa​ż​alny) mo​ż​e by​ć ​wyczuwalny. R​óż​ne rodzaje miodu r​óż​ni​ą ​si​ę ​intensywno​ś​ci i 
charakterystyk​ą​. Bukiet powinien odzwierciedla​ć ​przyjemny charakter fermentacji, z czystymi i ​ś​wie​ż​ymi aromatami. Mocniejsze 
i/lub s​ł​odsze miody b​ę​d​ą ​mia​ł​y wy​ż​szy poziom alkoholu i/lub s​ł​odyczy w zapachu (w nosie). Niekt​ó​re zio​ł​a i przyprawy mog​ą 

wytwarza​ć ​ostre lub pikantne fenole. Obowi​ą​zuje standardowy opis pozosta​ł​ych cech. 

Wygl​ą​d: ​zastosuj standardowy opis. Nale​ż​y zwr​ó​ci​ć ​uwag​ę ​na to ​ż​e przyprawy i zio​ł​a zazwyczaj nie wp​ł​ywaj​ą ​na kolor miodu 
pitnego. Wyj​ą​tek stanowi​ć ​mog​ą ​niekt​ó​re kwiaty, p​ł​atki i papryka, kt​ó​re mog​ą ​dawa​ć ​delikatne zabarwienie, oraz r​óż​nego rodzaju 
herbaty, kt​ó​re mog​ą ​dawa​ć ​do​ść ​intensywne kolory.  

Smak: ​Intensywno​ść ​smaku ​przypraw​ mo​ż​e by​ć ​r​óż​na od subtelnego do mocnego; s​ł​odycz resztkowa mo​ż​e waha​ć ​si​ę ​od zerowej do 
wysokiej, a finisz mo​ż​e waha​ć ​si​ę ​od wytrawnego do s​ł​odkiego, w zale​ż​no​ś​ci od tego jaki poziom s​ł​odyczy zosta​ł ​zadeklarowany 
(od wytrawnego do s​ł​odkiego), oraz od zadeklarowanej mocy (od hydromel do mocnego). Charakterystyczne cechy zwi​ą​zane z 
aromatem ​przypraw​ mog​ą ​mie​ć ​r​óż​ne nat​ęż​enie (od delikatnej do intensywnej). Nale​ż​y r​ó​wnie​ż ​zauwa​ż​y​ć​, ​ż​e niekt​ó​re przyprawy nie 
b​ę​d​ą ​osobno rozpoznawalne, ale mog​ą ​stanowi​ć ​o kompleksowo​ś​ci t​ł​a smakowego. Niekt​ó​re przyprawy i zio​ł​a mog​ą ​dawa​ć ​posmak 
gorzki, cierpki, fenolowy lub korzenny (ostry). Je​ż​eli te posmaki wyst​ę​puj​ą​, musz​ą ​by​ć ​one powi​ą​zane z zadeklarowanymi 
dodatkami, w przeciwnym wypadku nale​ż​y je uwa​ż​a​ć ​za wad​ę ​miodu pitnego. Tym niemniej wszystkie te posmaki powinny dobrze 
zbalansowane ze s​ł​odycz​ą ​i smakiem miodu i alkoholem. Mi​ó​d pitny zawieraj​ą​cy wi​ę​cej ni​ż ​jedn​ą ​przypraw​ę​, powinien mie​ć 

przyjemn​ą ​r​ó​wnowag​ę ​pomi​ę​dzy poszczeg​ó​lnymi ​przyprawami​, ale to nie oznacza ​ż​e wszystkie sk​ł​adniki musz​ą ​by​ć ​tak samo 
intensywnie odczuwalne. Mi​ó​d pitny tego typu mo​ż​e mie​ć ​charakter miodowy od subtelnego do wyra​ź​nego, oraz mo​ż​e mie​ć ​mniej 
lub bardziej odmianowy charakter (zale​ż​nie od zadeklarowanej odmiany miodu pszczelego). Obowi​ą​zuje standardowy opis 
pozosta​ł​ych cech. 

Odczucie w ustach: ​Stosujemy standardowy opis. Niekt​ó​re zio​ł​a i przyprawy mog​ą ​zawiera​ć ​taniny, co mo​ż​e dawa​ć ​odczucie 
pe​ł​niejszego cia​ł​a, jak r​ó​wnie​ż ​cierpko​ś​ci, ale ta nie powinna by​ć ​nadmierna. Rozgrzewaj​ą​ce przyprawy i ostre papryki (chili) mog​ą 

dawa​ć ​odczucie pieczenia i odr​ę​twienia w ustach, ale nie powinno to by​ć ​odczucie ekstremalne, powoduj​ą​ce ​ż​e mi​ó​d pitny staje si​ę 

niepijalny. 

Sk​ł​adniki: ​Stosujemy standardowy opis.  

Komentarz: ​og​ó​lnie rzecz bior​ą​c mieszanka ​przypraw​ mo​ż​e dawa​ć ​lepszy efekt ni​ż ​tylko suma poszczeg​ó​lnych sk​ł​adnik​ó​w. Dla 
lepszego efektu, lepiej jest u​ż​ywa​ć ​przypraw rozs​ą​dnie. Je​ż​eli u​ż​ywa si​ę ​wi​ę​cej ni​ż ​jednej przyprawy dobrze jest je starannie 
dobiera​ć​, tak aby zachowa​ć ​r​ó​wnowag​ę ​pomi​ę​dzy przyprawami, zio​ł​ami, warzywami i miodem. Mi​ó​d pitny zawieraj​ą​cy tylko zio​ł​a i 
przyprawy kulinarne nazywany jest ​Metheglin. 
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Instrukcja zg​ł​oszenia: ​Zajrzyj do Wst​ę​pu do Przewodnika Po Miodach Pitnych dotycz​ą​cego wymaga​ń ​oczekiwanych od 
zg​ł​aszaj​ą​cego. Zg​ł​aszaj​ą​cy MUSI okre​ś​li​ć ​poziom karbonizacji, moc i s​ł​odycz. Zg​ł​aszaj​ą​cy MO​Ż​E okre​ś​li​ć ​odmiany miod​ó​w. 
Zg​ł​aszaj​ą​cy MUSI okre​ś​li​ć ​jakie przyprawy, zio​ł​a i/lub warzywa u​ż​yto, z tym ​ż​e og​ó​lnie znane mieszanki przypraw mog​ą ​by​ć 

okre​ś​lone zwyczajow​ą ​nazw​ą ​(np. przyprawa do piernika, przyprawa do jab​ł​ecznika).  

Przyk​ł​ady komercyjne: ​“​P​ół​torak Rex Honestus ​“ ​Miodsytnia TIM, ​“​Ragane​” ​Susves Midus, ​“​Tr​ó​jniak Markowy Rycerski​”              

Mazurskie Miody, ​“​Zbicien Lesny​” ​Miodosytnia Augustowska, ​“​Julemjod​” ​Mjoderiet, Mead ​„​Tradicinis​“ ​Susves Midus,            
“​Grugiar Dbu​” ​Mountain Mead 

 

 

M4. MIODY PITNE SPECJALNE (SPECIALTY MEAD) 

Zobacz ​wst​ę​p do przewodnika po miodach pitnych w celu uzyskania szczeg​ół​owych opis​ó​w standardowych charakterystyk miodu               
pitnego oraz  wyja​ś​nienie standardowych termin​ó​w, i wprowadzanych instrukcji. 

Zobacz opisy kategorii M1, aby dowiedzie​ć ​si​ę ​wi​ę​cej o tym, czego mo​ż​na oczekiwa​ć ​od wytrawnych, p​ół​s​ł​odkich i s​ł​odkich                  
miod​ó​w pitnych. U​ż​yj tych wskaz​ó​wek, aby oceni​ć ​r​óż​nice mi​ę​dzy r​óż​nymi poziomami s​ł​odyczy. S​ę​dziowanie nale​ż​y rozpoczyna​ć               

od wytrawnych a ko​ń​czy​ć ​na s​ł​odkich, Moc miodu pitnego traktujemy jako kryterium wt​ó​rne przy kolejno​ś​ci oceniania. 

M4A. Braggot 

Braggot ​jest kategori​ą ​miodu pitnego zrobionego ze s​ł​odem.  

Og​ó​lne wra​ż​enie: ​w​ ​dobrze zrobionym miodzie pitnym w tym stylu, czu​ć ​cechy zar​ó​wno piwa jak i miodu pitnego. Mo​ż​liwe jest 
uzyskanie bardzo wielu rezultat​ó​w, w zale​ż​no​ś​ci od tego jakie typy s​ł​od​ó​w i miod​ó​w pszczelich u​ż​yjemy. R​óż​norodno​ść ​zale​ż​e​ć ​te​ż 

b​ę​dzie od poziomu s​ł​odyczy i mocy gotowego miodu pitnego. Smaki piwne maj​ą ​tendencj​ę ​do maskowania innych smak​ó​w znanych 
z innych gatunk​ó​w miodu pitnego 

Aromat:​ zale​ż​ny od s​ł​odyczy, mocy bazowego stylu piwa, od subtelnego do wyrazistego aromatu miodu i piwa. Wytrawne i/lub 
lekkie miody b​ę​d​ą ​mia​ł​y tendencje do mniejszej aromatyczno​ś​ci ni​ż ​miody s​ł​odkie i/lub mocne. Miodowy i piwny/s​ł​odowy 
charakter powinien by​ć ​kompleksowy i zbalansowany (ale niekoniecznie r​ó​wno zr​ó​wnowa​ż​ony). Je​ż​eli zadeklarowano gatunek 
miodu pszczelego, aromat miodu odmianowego mo​ż​e by​ć ​zauwa​ż​alny (od delikatnego do mocnego). Nale​ż​y pami​ę​ta​ć ż​e r​óż​ne 
gatunki miodu pszczelego mog​ą ​si​ę ​charakteryzowa​ć ​r​óż​n​ą ​intensywno​ś​ci​ą​. Je​ż​eli zadeklarowano styl piwny lub rodzaj u​ż​ytego 
s​ł​odu, aromat mo​ż​e by​ć ​od subtelnego do mocnego zale​ż​ny od stylu piwnego. R​óż​ne style piwne i r​óż​ne s​ł​ody maj​ą ​r​óż​n​ą 

intensywno​ść ​i charakter. Aromat chmielu (r​óż​nej odmiany i intensywno​ś​ci) jest opcjonalny; je​ż​eli jest obecny, powinien by​ć ​dobrze 
skomponowany z innymi sk​ł​adowymi aromatu. Obowi​ą​zuje standardowy opis pozosta​ł​ych cech. 

Wygl​ą​d: ​standardowy opis nie ma zastosowania ze wzgl​ę​du na piwny charakter tego miodu pitnego. Klarowno​ść ​jest od dobrej do 
wy​ś​mienitej (z po​ł​yskiem), z tym ​ż​e wiele bragot​ó​w jest bardziej m​ę​tna ni​ż ​inne miody. Kolor mo​ż​e si​ę ​zawiera​ć ​w przedziale od 
jasno s​ł​omkowego do ciemno br​ą​zowego lub czarnego i zale​ż​y od rodzaju s​ł​odu u​ż​ytego do fermentacji. Kolor powinien by​ć 

charakterystyczny dla zadeklarowanego stylu piwnego i/lub u​ż​ytego miodu pszczelego, je​ś​li jego odmian​ę ​zadeklarowano. 
Mocniejsze miody pitne mog​ą ​dawa​ć ​wyra​ź​ne efekty wizualne bogatego cia​ł​a (po zamieszaniu w kieliszku pojawiaj​ą ​si​ę ​zlewaj​ą​ce 
ł​zy) 

Smak: ​Tego typu mi​ó​d pitny ma smak zr​ó​wnowa​ż​ony, w kt​ó​rym mo​ż​na wyczu​ć ​zar​ó​wno piwo jak i mi​ó​d pitny. Przewaga jednego 
ze smak​ó​w mo​ż​e by​ć ​zwi​ą​zana ze s​ł​odycz​ą​, moc​ą​, bazowym stylem piwnym, lub gatunkiem u​ż​ytego miodu. Je​ż​eli styl piwny jest 
deklarowany, braggot powinien mie​ć ​charakter identyfikowalny z tym stylem, aczkolwiek smaki mog​ą ​by​ć ​r​óż​ne, ze wzgl​ę​du na 
dodatek miodu. Je​ż​eli odmiana miodu jest zadeklarowana, braggot wykazuje smaki od delikatnego do intensywnego charakterystyczne 
dla danej odmiany miodu. Pami​ę​ta​ć ​przy tym nale​ż​y ​ż​e r​óż​ne miody pszczele mog​ą ​mie​ć ​r​óż​n​ą ​intensywno​ść​. Mocniejsze i/lub 
s​ł​odsze braggoty powinny mie​ć ​bardziej intensywne smaki ni​ż ​te s​ł​absze i/lub mniej s​ł​odkie. Finisz i posmak mo​ż​e by​ć ​r​óż​ny i 
zale​ż​y w g​łó​wnej mierze od zadeklarowanej s​ł​odyczy (od wytrawnego do s​ł​odkiego), i mo​ż​e zawiera​ć ​zar​ó​wno miodowe jaki piwne 
elementy. Mo​ż​liwe jest zastosowanie ca​ł​ej palety odmian s​ł​od​ó​w od podstawowych do bogatych w aromaty karmelowe, tostowe, 
ciemnej czekolady czy przypalanki. Chmielowe aromaty i goryczka mog​ą ​by​ć ​wyczuwalne i mog​ą ​wyst​ę​powa​ć ​z r​óż​n​ą 

intensywno​ś​ci​ą​, aczkolwiek charakter chmielowy powinien i​ść ​w parze z zadeklarowanym stylem piwnym i by​ć ​dobrze 
skomponowany z innymi smakami. Obowi​ą​zuje standardowy opis pozosta​ł​ych cech. 

Odczucie w ustach: ​Standardowy opis nie ma tu zastosowania ze wzgl​ę​du na piwny charakter. W ustach ​ł​agodny, bez cierpko​ś​ci. 
Cia​ł​o mo​ż​e by​ć ​r​óż​ne od umiarkowanie lekkiego do pe​ł​nego, zale​ż​ne od  s​ł​odyczy, mocy i bazowego stylu piwa. Zauwa​ż ż​e 
mocniejsze miody pitne maj​ą ​pe​ł​niejsze cia​ł​o. Niepo​żą​dane jest bardzo cienkie lub wodniste cia​ł​o, jak r​ó​wnie​ż ​mdl​ą​ca, surowa 
s​ł​odycz. W mocniejszych braggotach mo​ż​e by​ć ​odczuwalne wra​ż​enie rozgrzewania, pochodz​ą​ce z dobrego wyle​ż​akowania. 
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Nasycenie dwutlenkiem w​ę​gla mo​ż​e by​ć ​r​óż​ne, tak jak to uj​ę​to w standardowym opisie. Nawet braggot zg​ł​oszony jako spokojny, 
powinien mie​ć ​pewien stopie​ń ​karbonizacji, z tego wzgl​ę​du, ​ż​e ca​ł​kowicie pozbawione gazu piwo jest niesmaczne. Jakkolwiek, tak 
jak barleywine mo​ż​e by​ć ​spokojny, tak niekt​ó​re braggoty mog​ą ​te​ż ​by​ć ​ca​ł​kiem spokojne. 

Sk​ł​adniki: ​Braggot to mi​ó​d pitny zrobiony zar​ó​wno z miodu jaki s​ł​odu. Oba te sk​ł​adniki dostarczaj​ą ​zar​ó​wno smaku jak i 
fermentowalnego ekstraktu. Oryginalnie, i alternatywnie, zrobiony poprzez zmieszanie miodu pitnego i piwa ale. Braggot mo​ż​e by​ć 

zrobiony z dowolnej odmiany miodu pszczelego, jak i z dowolnego rodzaju piwa bazowego. Zamiennikiem s​ł​odu mog​ą ​by​ć ​ekstrakty 
s​ł​odowe lub zbo​ż​owe. Piwo mo​ż​e by​ć ​chmielone lub nie. Je​ż​eli do wytworzenia tego rodzaju miodu pitnego u​ż​yto innych 
sk​ł​adnik​ó​w jak mi​ó​d i piwo, powinien on by​ć ​zg​ł​oszony jako ​mi​ó​d pitny eksperymentalny.​ Dymiony (w​ę​dzony) braggot, mo​ż​e by​ć 

zg​ł​oszony w tej kategorii, pod warunkiem ​ż​e u​ż​yto do jego produkcji dymionego s​ł​odu, lub dymionego piwa jako bazy. Je​ż​eli u​ż​yto 
innych dymionych sk​ł​adnik​ó​w np. ekstrakt dymu w​ę​dzarniczego, chipotle itp., powinien by​ć ​zg​ł​oszony w kategorii ​mi​ó​d pitny 
eksperymentalny. 

Komentarz: ​Czasami nazywany ​bracket ​lub ​brackett. ​Cukry niezb​ę​dne do fermentacji pochodz​ą ​zar​ó​wno ze s​ł​odu lub jego ekstraktu, 
jak i z miodu. Proporcje miodu i s​ł​odu nie s​ą ​okre​ś​lone i zale​żą ​od inwencji miodosytnika lub piwowara. Je​ż​eli m​ó​wimy o 
komercyjnych braggotach, to krajowe prawo jest tak skonstruowane, ​ż​e musi by​ć ​wi​ę​cej s​ł​odu ni​ż ​miodu i wtedy mo​ż​na uwa​ż​a​ć ​taki 
trunek za piwo. Natomiast je​ż​eli chodzi o miody pitne, to dodatek s​ł​odu nie jest dozwolony. 

Instrukcja zg​ł​oszenia: ​Zajrzyj do Wst​ę​pu do Przewodnika Po Miodach Pitnych dotycz​ą​cego wymaga​ń ​oczekiwanych od 
zg​ł​aszaj​ą​cego. Zg​ł​aszaj​ą​cy MUSI okre​ś​li​ć ​poziom karbonizacji, moc i s​ł​odycz. Zg​ł​aszaj​ą​cy MO​Ż​E okre​ś​li​ć ​odmiany miod​ó​w. 
Zg​ł​aszaj​ą​cy MO​Ż​E okre​ś​li​ć ​bazowy styl piwa lub typ u​ż​ytego s​ł​odu. Produkt z nisk​ą ​zawarto​ś​ci​ą ​miodu w stosunku do s​ł​odu jest 
niedopuszczalny. 

Przyk​ł​ady komercyjne:​“​Bartnik​” ​Browar Profesja, ​“​1423​” ​Piwoteka, ​‘​Oh, Honey​” ​Pinta 

 

M4B. Miody pitne historyczne 

Miody pitne historyczne ​to miody pitne wywodz​ą​ce si​ę ​z  historii, lub takie kt​ó​re nie pasuj​ą ​do ​ż​adnej innej kategorii (np. Etiopski 
tej, lub polskie miody pitne) 

Og​ó​lne wra​ż​enie: ​ten mi​ó​d powinien wykazywa​ć ​charakter u​ż​ytych sk​ł​adnik​ó​w w r​óż​nym stopniu, oraz powinien wykazywa​ć 

dobry balans pomi​ę​dzy poszczeg​ó​lnymi u​ż​ytymi sk​ł​adniami. Niezale​ż​nie od u​ż​ytych sk​ł​adnik​ó​w, nap​ó​j ten powinien by​ć 

identyfikowalny jako fermentowany nap​ó​j na bazie miodu pszczelego. 

Aromat, wygl​ą​d, smak, odczucie w ustach:​ generalnie nale​ż​y uwzgl​ę​dnia​ć ​standardowe opisy, z tym ​ż​e praktycznie wszystkie 
cechy mog​ą ​si​ę ​r​óż​ni​ć​. Poniewa​ż ​mo​ż​liwy jest szeroki zakres wpis​ó​w, pami​ę​taj, ​ż​e cechy mog​ą ​odzwierciedla​ć ​kombinacje 
odpowiednich element​ó​w r​óż​nych podkategorii u​ż​ywanych w tym stylu. W przypadku opis​ó​w dotycz​ą​cych poziomu s​ł​odyczy 
(wytrawny, p​ół​s​ł​odki lub s​ł​odki) odnosimy si​ę ​do kategorii M1. Je​ś​li zg​ł​oszony mi​ó​d pitny jest kombinacj​ą ​istniej​ą​cych miod​ó​w 
pitnych, nale​ż​y odnie​ść ​si​ę ​do poszczeg​ó​lnych opis​ó​w kategorii, aby prawid​ł​owo oceni​ć ​taki mi​ó​d pitny. 

Instrukcja zg​ł​oszenia: ​Zajrzyj do Wst​ę​pu do Przewodnika Po Miodach Pitnych dotycz​ą​cego wymaga​ń ​oczekiwanych od 
zg​ł​aszaj​ą​cego. Zg​ł​aszaj​ą​cy MUSI okre​ś​li​ć ​poziom karbonizacji, moc i s​ł​odycz. Zg​ł​aszaj​ą​cy MO​Ż​E okre​ś​li​ć ​odmiany miod​ó​w. 
Zg​ł​aszaj​ą​cy MUSI okre​ś​li​ć ​szczeg​ó​lny charakter miodu pitnego, oraz dostarczy​ć ​mo​ż​liwie dok​ł​adny opis dla s​ę​dzi​ó​w. 

Przyk​ł​ady komercyjne: P​ół​torak Jadwiga,  

M4C. Miody pitne eksperymentalne 

Miody pitne eksperymentalne​ to miody pitne kt​ó​re nie pasuj​ą ​do ​ż​adnej innej podkategorii. Do tej kategorii nale​ż​e​ć ​b​ę​d​ą ​wszystkie 
miody pitne, kt​ó​re s​ą ​mieszanin​ą ​miod​ó​w pitnych z wielu kategorii (chyba ​ż​e taka kombinacja b​ę​dzie pasowa​ć ​do kt​ó​rej​ś ​z 
pozosta​ł​ych kategorii). W tej kategorii znajd​ą ​si​ę ​te​ż ​miody w kt​ó​rych do fermentacji u​ż​yto innych fermentowalnych sk​ł​adnik​ó​w np. 
melasy, syropu klonowego, cukru br​ą​zowego, syropu z agawy itp., lub innych sk​ł​adnik​ó​w takich jak likiery, w​ę​dzenie itp. R​ó​wnie​ż 

wymra​ż​anie, u​ż​ycie nie tradycyjnych metod fermentacji np. u​ż​ycie bakterii ​zymomonas mobilis,​ dro​ż​d​ż​y ​Bretanomyces ​itp., lub 
innych nie stosowanych zwyczajowo sk​ł​adnik​ó​w, powoduje ​ż​e taki mi​ó​d zaliczy​ć ​nale​ż​y do kategorii miod​ó​w pitnych 
eksperymentalnych. Le​ż​akowanie w beczkach d​ę​bowych nie koniecznie powoduje ​ż​e mamy do czynienia z miodem 
eksperymentalnym, chyba ​ż​e beczka nadaje miodowi innych cech charakterystycznych np. posmak burbonu, ni​ż ​tylko posmak 
drzewny. ​Ż​aden mi​ó​d pitny nie mo​ż​e by​ć „​poza stylem​” ​w tej kategorii, chyba ​ż​e pasuje definitywnie do innej istniej​ą​cej kategorii 
miodu pitnego. 
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Og​ó​lne wra​ż​enie: ​ten mi​ó​d powinien wykazywa​ć ​charakter u​ż​ytych sk​ł​adnik​ó​w w r​óż​nym stopniu, oraz powinien wykazywa​ć 

dobry balans pomi​ę​dzy poszczeg​ó​lnymi u​ż​ytymi sk​ł​adniami. Niezale​ż​nie od u​ż​ytych sk​ł​adnik​ó​w, nap​ó​j ten powinien by​ć 

identyfikowalny jako fermentowany nap​ó​j na bazie miodu pszczelego. 

Aromat, wygl​ą​d, smak, odczucie w ustach:​ generalnie nale​ż​y uwzgl​ę​dnia​ć ​standardowe opisy, z tym ​ż​e praktycznie wszystkie 
cechy mog​ą ​si​ę ​r​óż​ni​ć​. Poniewa​ż ​mo​ż​liwy jest szeroki zakres wpis​ó​w, pami​ę​taj, ​ż​e cechy mog​ą ​odzwierciedla​ć ​kombinacje 
odpowiednich element​ó​w r​óż​nych podkategorii u​ż​ywanych w tym stylu. W przypadku opis​ó​w dotycz​ą​cych poziomu s​ł​odyczy 
(wytrawny, p​ół​s​ł​odki lub s​ł​odki) odnosimy si​ę ​do kategorii M1. Je​ś​li zg​ł​oszony mi​ó​d pitny jest kombinacj​ą ​istniej​ą​cych miod​ó​w 
pitnych, nale​ż​y odnie​ść ​si​ę ​do poszczeg​ó​lnych opis​ó​w kategorii, aby prawid​ł​owo oceni​ć ​taki mi​ó​d pitny. 

Instrukcja zg​ł​oszenia: ​Zajrzyj do Wst​ę​pu do Przewodnika Po Miodach Pitnych dotycz​ą​cego wymaga​ń ​oczekiwanych od 
zg​ł​aszaj​ą​cego. Zg​ł​aszaj​ą​cy MUSI okre​ś​li​ć ​poziom karbonizacji, moc i s​ł​odycz. Zg​ł​aszaj​ą​cy MO​Ż​E okre​ś​li​ć ​odmiany miod​ó​w. 
Zg​ł​aszaj​ą​cy MUSI okre​ś​li​ć ​szczeg​ó​lny charakter miodu pitnego, czy jest to po​łą​czenie istniej​ą​cych styl​ó​w, czy ca​ł​kiem odr​ę​bny 
mi​ó​d pitny, oraz POWINIEN dostarczy​ć ​mo​ż​liwie dok​ł​adny, z uwzgl​ę​dnieniem sk​ł​adnik​ó​w mog​ą​cych wp​ł​ywa​ć ​na charakterystyk​ę 

tego miodu pitnego. 

Przyk​ł​ady komercyjne:  ​“​P​ół​torak Mellis​” ​Miodosytnia NIdzica, ​“​Tr​ó​jniak ​Żą​d​ł​o z kaw​ą​" Miodosytnia Imbiorowicz 
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