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WSTEP DO PRZEWODNIKA PO MIODACH PITNYCH (KATEGORIE M1 - M4)

PoniZsze opisy i wytyczne dotyczg wszystkich stylow miodu pitnego, z wyjatkiem przypadkow, w ktdrych wyraZnie zastgpiono je w

wytycznych podkategorii. Wprowadzenie to okreSla wspdlne cechy i opisy wszystkich rodzajow miodu pitnego i powinno by € uZywane

Jjako odniesienie przy kaZdym zg toszeniu konkursowym lub ocenieniu miodu pitnego.

1.

1.

WaZne cechy

Stodycz. Miéd pitny moze by6 wytrawny, pé ts todki, lub s fodki. Stodycz to nic innego jak zawarto$¢ cukréw
resztkowych w miodzie pitnym. Stodycz jest czesto mylona z owocowo$cia w miodach wytrawnych. Ciato jest
zwiazane ze stodycza, ale nawet wytrawne miody pitne moga posiadaé ciato. Wytrawne miody nie musza by¢
catkiem wytrawne. Stodkie miody nie powinny mie¢ mdtej stodyczy, ani stodyczy §wiezego
nieprzefermentowanego miodu pszczelego. Stodko$¢ jest niezaleZna od mocy. Uwaga poziom garbnikéw mozZe
mieé wptyw na postrzeganie stodyczy w miodzie pitnym (wigksza ilo$¢ tanin daje wraZenie wytrawno$ci), ale z
kolei kwasowo$¢ jest bardziej zwiazana z jako§cia, wywaZeniem i przyjemna stodko$cia. Celem identyfikacji
poziomu stodyczy jest przede wszystkim pomoc w uporzadkowaniu prébek. Niewielkie réZnice w poziomie

s todyczy nie powinny by ¢ czynnikiem wp fywajacym na znaczne obniZenie punktacji lub brane pod uwage jako
btad dyskwalifikujacy.

Karbonatyzacja (wysycenie CO,). Midd pitny moZe by¢ spokojny, pé tmusujacy, lub musujacy. Spokojny miéd
nie musi by¢ catkiem pozbawiony gazu. Moze zawieraé pewna ilo§¢ CO,, i wydzielaé pojedyncze nieliczne
babelki. Pétmusujace miody sa lekko gazowane, ale juz wyraZnie w nich widaé unoszace sie babelki gazu.
Musujace miody nie wytryskuja z butelki, ale daja w ustach uczucie wypetniania podobne do szampana lub
gazowanej wody mineralnej. Niewielkie roZnice w poziomie wysycenia dwutlenkiem wegla nie powinny by¢
czynnikiem wp fywajacym na znaczne obniZenie punktacji lub brane pod uwagg jako btad dyskwalifikujacy.

Moc. Miéd pitny moze by6 sklasyfikowany jako s faby (hydromel), standardowy, lub mocny (sack). Moc miodu
pitnego odnosi sie do zawarto$ci alkoholu (a co za tym idzie ilo$ci miodu i innych sktadowych uzytych do
fermentacji miodu pitnego). Mocniejsze miody powinny mieé bardziej miodowy charakter i ciato (jak réwniez
alkohol), niz miody stabsze, jakkolwiek nie jest to reguta. Dobrze zrobione mocne miody pitne moga mieé
trudna do zidentyfikowania moc. Niewielkie réZnice w poziomie mocy nie powinny by¢ czynnikiem wp fywajacym
na znaczne obniZenie punktacji lub brane pod uwage jako btad dyskwalifikujacy.

Odmiana miodu pszczelego. Niektére rodzaje miodu maja silne wta$ciwo$ci odmianowe (aromat, smak, kolor,
kwasowo$6). JeSli uzyty midd jest niestandardowy, nalezy sedziq przekazaC taka informacje sedzia, aby
wiedzieli czego oczekiwaC. Uwaga wielokwiat nie jest miodem odmianowym; to jest termin uzywany do
okre$lenia miodu nieznanego pochodzenia lub pochodzacego z wielu kwiatéw. Dla sedziéw moga by¢ przydatne
informacje dotyczace zaréwno miodu pszczelego jak i kraju jego pochodzenia.

Sktadniki specjalne. R6Zne style moga zawieraC owoce, przyprawy, stéd itp. Sedziowie powinni znaé
sktadniki, ktére daja okre§lonemu miodowi pitnemu unikalny charakter, aby méc prawidfowo ocenié midd.
Dodatek debu moze, ale nie musi byC€ okreSlany. Posmaki debowe sg akceptowalne we wszystkich stylach miodu
pitnego. Nadmierna debowo$¢ jest wadg i dab powinien by¢ dodawany z umiarem. JeZeli zadeklarowano uzycie
debu, nie nalezy uwazac, Ze dab jest smakiem przewodnim.

Standardowy Opis Miodu Pitnego

Kiedy w indywidualnych opisach stylu miodu pitnego pojawia si€ fraza ,tak jak w Opisie Standardowym”, patrz na
podpunkty poniZej o takich samych nazwach jak te uZyte w opisie stylu. Te opisy s cz€$cig kaZdego opisu stylu, w
ktorym jest o nich wspomniane. Komunikaty w indywidualnych opisach styléw sa budowane na podstawie opiséw
poniZej, sa odpowiednio modyfikowane lub zast€puja opisy standardowe.

Wyglad: Klarowno$6 moZe by¢ dobra do znakomitej. Wskazane jest aby midd pitny byt krysztatowo
przejrzysty, z wyrazistymi refleksami §wietlnymi. Mozliwe do zaobserwowania czastki state (nawet w ogélnie
przejrzystej probee) nie sa wskazane. Mocno gazowane probki zazwyczaj maja krétkotrwata piane podobnie jak
w szampanie oraz napojach gazowanych. Niektore aspekty babelkdw i tworzenia piany, ktére mozZna
zaobserwowaé i skomentowaé to rozmiar (duze czy mate babelki), trwato$¢ (jak dfugo sie wydzielaja?), ilo§¢
(ile jest pecherzykdw gazu?), szybko$¢€ powstawania (jak szybko sie formuja?) oraz pianka (wyglad i jako$¢
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piany). Jako$¢ i ilo§6 pecherzykdéw moze by6 bardzo rézna zaleZnie od poziomu nasycenia CO2, uZytych
sktadnikéw i rodzaju miodu pitnego. Generalnie mate babelki s bardziej wskazane i wskazuja lepsza jako$§6
niz duze babelki. Kolor moze by¢ bardzo réZnorodny i zaleZy od odmiany miodu i innych dodatkowych
sktadnikéw (np. owoce, stody). Niektére gatunki miodu sa zupetnie jasne, podczas gdy inne moga byé
ciemnobrazowe. Wiekszo$§6 mieéci sie w zakresie od koloru stomkowego do ztotego. Je$li rodzaj miodu nie jest
podany, prawie kazdy kolor jest do przyjecia. Je$li jednak jest podany, kolor powinien generalnie odpowiadaé
temu jaki midd zostat uzyty (chociaz duza réznorodno$é koloréw nadal jest mozliwa). Odcief, nasycenie i
czysto$¢ koloru powinny by¢ wziete pod uwage. Mocniejsze wersje (standardowa i mocna) mogg wyraZne
oznaki bogatego ciata (np. tzy, gtebszy menisk), ale wyZsza zawarto§¢ CO2 moZe zaburza6 te obserwacje.

Aromat: Intensywno§¢ aromatu miodu bedzie sie ré6Znita w zaleZno$ci od stodyczy i mocy miodu pitnego.
Silniejsze lub stodsze miody pitne moga mieé mocniejszy aromat miodu niZ te wytrawniejsze i stabsze. R6Zne
rodzaje miodu maja réZng intensywno$6 i charakter; niektére (np. gryczany) sa tatwiej rozpoznawalne niZ inne
(np. rzepakowy). Je$li rodzaje miodu sa zadeklarowane, charakterystyka odmianowa powinna by¢ mozliwa do
wyczucia, nawet jeSli jest subtelna. Aromaty moga sie¢ wydawac winne (podobne do wina), i mogg zawieraC nuty
owocow, kwiatéw lub pikantno$ci. Bukiet (bogaty, ztoZony aromat wynikajacy z potaczenia sktadnikéw,
fermentacji oraz dojrzewania) powinien pokazywac przyjemny, czysty charakter fermentacji, ze $wieZymi
aromatami, a nie brudnymi, metnymi, drozdZowymi czy siarkowymi nutami. Wieloptaszczyznowy bukiet, znany
takZe jako zf0Zono$6 oraz gtebia smaku jest pozytywnym atrybutem. Fenolowe aromaty nie powinny by6
obecne. Ostre lub chemiczne aromaty nie powinny by¢ obecne. Nadmierna oksydacja jest duzg wada w
wigkszo$ci miodow pitnych i najczeSciej objawia si€ jako mocny, podobny do sherry lub lekki podobny do
melasy charakter. Subtelny, podobny do sherry charakter oksydacji moZe doda¢ ztoZono$ci smaku w niektérych
sytuacjach, ale jeSli oksydacja rujnuje charakter miodu pitnego jest to niedopuszczalne. Alkohole aromatyczne
moga byC obecne, ale zbyt mocne lub podrazniajgce nuty s wada. Harmonia i balans aromatu i bukietu powinny
byC€ przyjemne i przyciagajace.

Smak: Intensywno$¢ smaku miodowego moZe by réZna i w znacznej mierze zaleZy od sfodyczy i mocy miodu
pitnego. Mocniejsze, stodsze miody pitne maja mocniejszy smak miodu niZ stabsze, wytrawniejsze wersje.
RéZne rodzaje miodu maja rézng intensywno$6 i charakter; niektdre (np. gryczany) sa tatwiej rozpoznawalne
niz inne (np. rzepakowy). Je$li rodzaje miodu sa zadeklarowane, charakterystyka odmianowa powinna by¢
mozliwa do wyczucia, nawet je§li jest subtelna. Resztkowa stodycz bedzie rézna, w zaleZno$ci od stodyczy
miodu pitnego; wytrawne miody nie zawierajq resztkowego cukru, stodkie miody maja zauwazalng lub znaczna
stodycz, natomiast miody pitne pétstodkie beda miaty stodycz na §rednim poziomie. W Zadnym przypadku
stodycz nie powinna by6 syropowata, mdfa lub mieé charakter nieprzefermentowanego miodu pszczelego.
Wszelkie dodatki, o charakterze kwa$nym lub tanicznym, powinny poprawiaé i uzupetnia¢ smak miodu
pszczelego oraz dobrze balansowaé ogdlny charakter miodu pitnego, ale na pewno nie nadawaé zbyt tanicznego,
kwa$nego lub cierpkiego charakteru. Taniny moga sprawiaé, Ze odczuwalna stodycz moze by€ mniejsza niz
sugeruje to poziom cukru resztkowego. Sztuczne, chemiczne, surowe, fenolowe lub gorzkie

smaki to wady. WyZsze wysycenie dwutlenkiem wegla (je$li wystepuje), zwigksza kwasowo$¢ i daje troche
ostro$ci do finiszu. Posmaki naleZy réwnieZ ocenia€; dfuZsze finisze s generalnie bardziej pozadane.
Wielostronny smak, znany takZe jako kompleksowo$6 lub gfebia smaku, jest zjawiskiem jak najbardziej
pozadanym. Charakter drozdZzowy lub fermentacyjny moze nie wystepowa¢ lub by¢ delikatnie odczuwalny, a
najbardziej pozadane sa §wieZe i czyste smaki. Smaki alkoholu (je$li sa obecne) powinny byé gtadkie, dobrze
ufoZone, nie ostre, piekace, lub rozpuszczalnikowe. MoZe wystepowaé delikatne utlenienie, zaleZne od dtugo$ci
lezakowania. NaleZy natomiast uwazaé aby nadmierne utlenienie nie spowodowato powstania w miodzie
posmaku melasy, sherry lub papieru. Lezakowanie i dojrzewanie og6lnie wygtadza smaki i daje produkt bardziej
elegancki, utoZony i zaokraglony. Generalnie poszczegdlne smaki wraz z uptywem czasu stajg sie subtelniejsze,
i moga ulegaé zanikowi pod wptywem leZzakowania.

Odczucie w ustach: Przed ocena, odnie$ sie do zadeklarowanej stodyczy, mocy i poziomu zagazowania jak
réwnieZ wszystkich innych dodatkowych sktadnikéw. Moga one wptywaé na odczucie w ustach. Dobrze
zrobiony midd pitny czesto ma wykwintny, podobny do winnego charakter. Ciato moze byé bardzo rézne,
jednak wiekszo$§6 znajduje sie w zakresie Srednie-lekkie do $rednie-petne. Ciato zazwyczaj jest delikatniejsze
przy miodach pitnych o mniejszym ekstrakcie brzeczki podstawowej i/lub bardziej wytrawnych miodach pitnych
i czasem moze by6 catkiem delikatne. Podobnie przy miodach mocniejszych i/lub stodszych ciato bedzie
wyraZniejsze i czasem moZe by6 pefne i ciezkie. WrazZenie ciata nie powinno by¢ zdominowane przez mdlaca
stodycz (nawet w stodkich miodach). Bardzo cienkie lub wodniste ciato réwnieZ jest niepozadane. Troche
naturalnej kwasowoSci czgsto jest obecne (szczegdlnie w owocowych miodach pitnych). Troche cierpkoSci
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pochodzi zazwyczaj z niektérych owocdw, przypraw, herbaty, chemicznych dodatkéw lub starzenia w debie.
Kwasowo$6 i taniczno$§6 pozwala zbalansowaé ogdlnie smak miodu, stodycz i alkohol. Poziom karbonizacji
moze by¢ bardzo réZny (patrz definicja wyZej). Spokojne miody pitne moga mie¢ bardzo niewielki poziom
nasycenia dwutlenkiem wegla, bez zauwazalnych babelkéw. Wysoko wysycone dwutlenkiem wegla miody pitne
moga dawaé odczucie wypetniania w ustach lub odczucia podobne do szampanéw lub wody gazowanej. Wysoka
karbonizacja moZe podbija¢ kwasowo$§¢ i wyostrzaé finisz. Czesto moZe wystepowaé odczucie ciepta,
pochodzace od alkoholu (szczegdlnie w mocniejszych miodach pitnych), z tym ze dfuzsze dojrzewanie moze
tagodzié to odczucie.

Ogélne wraZenie: Mozliwe jest wiele odczué, ale dobrze zrobiony midd pitny bedzie miat przyjemny balans
smakéw miodu, stodyczy, kwasowo$ci, garbnikéw (tanin) i alkoholu. Moc, stodycz i wiek ma wielki wptyw na
0g6lIna prezencje produktu koficowego. Jakiekolwiek poszczegdlne sktadniki powinny dobrze taczy¢ sie z
innymi i tworzy¢ harmonijny produkt kohcowy.

Sktadniki: Miéd pitny zrobiony jest gféwnie z miodu, wody i drozdZy. Niektére mate korekty kwasowoSci i
taniczno$ci moga by¢ wykonane za pomocg owocow cytrusowych, herbaty lub substancji chemicznych, jednakze
te dodatki nie powinny by6 tatwo dostrzegalne w smaku lub aromacie. Sktadniki odZzywcze dla drozdZy moga
by¢ jak najbardziej uzywane w procesie produkcji, ale w gotowym miodzie pitnym, nie mogg by¢ wyczuwalne.
Starzenie w dgbinie jest jak najbardziej dopuszczalne w kazdej kategorii i moze dawaé efekty od delikatnego do
zauwaZzalnego, z wyjatkiem przypadku gdzie duzy dodatek dgbiny sprawi Ze midd staje si€ miodem pitnym
eksperymentalnym. Nadmierny, dominujacy posmak debiny jest bfedem.

Istotne dane:

Ekstrakt poczatkowy: hydromel: 1,035 -1,080
standardowy: 1,080 —1,120
mocny: 1,120-1,170

Alkohol objeto$ciowy: hydromel:  3,5-7,5%
standardowy: 7,5 —14,0 %
mocny: 14,0 -18,0 %

Ekstrakt koficowy:  hydromel: 0,990 - 1,010
standardowy: 1010 - 1,025

mocny: 1,025 -1,050

Zwré6 uwage na to, Ze odczucie s fodyczy jest zaleZne od udzia tu cukréw resztkowych, wigc nie nale2y polega¢ tylko i wy tacznie na

ekstrakcie koficowym, przy okreSlaniu s fodyczy. Oceniajac s todycz naleZy bra¢ pod uwage ekstrakt poczatkowy, moc, taniczno$¢,

oraz w mniejszym stopniu kwasowoSC.

Nalezy zwrdci€ uwage, Ze tradycyjne polskie miody pitne majq troche inne wymagania, zaréwno pod wzgledem ekstraktow

poczatkowych, zawartoSci alkoholu, czy tez ekstraktéw koficowych. Polskie prawo okre$la tez zawarto$¢: ekstraktu bezcukrowego,

kwasowo$ci ogdlnej, kwasowo$ci lotnej i cukréw redukujacych po inwersji. Tym niemniej, na potrzeby konkurséw organizowanych

na arenie europejskiej i Swiatowej, naleZy przyjmowac wartoSci okreSlone w przewodnikach BJCP.

IBU: moZe mie6 znaczenie tylko w przypadku miodéw pitnych typu Braggot, ale i tak jest to opcjonalne.

SMR: standardowa metoda referencyjna (system okre$lania koloréw stosowana przez browarnikéw do okre$lania koloréw gotowego

piwa i stodéw). Przy miodach pitnych jest ona wta$ciwie nieistotna, z tego wzgledu Ze miéd moZe mieé dowolny kolor, od prawie

bezbarwnego, do ciemno brazowego lub prawie czarnego. Cyser jest najcze$ciej ztoty w barwie. Owocowe miody pitne moga mie

kolory pomaraficzowe, czerwone, réZowe i/lub purpurowe. Braggot moZe mie6 barwe od Z4ttej do czarnej. We wszystkich

przypadkach kolor powinien odzwierciedlaé uZyte skfadniki (gatunek miodu i owocu, a w niektérych przypadkach stodu)

2. Instrukcja Zgtoszenia do Konkursu

Wymagane obowiazkowo:
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o Zgtoszenie MUSI okre$laé poziom saturacji (spokojny; pétmusujacy lub lekko gazowany; musujacy
lub mocno gazowany)

0o Zgtoszenie MUSI okre$la¢ poziom mocy (hydromel lub lekki; standardowy; sack lub mocny)

0  Zgtoszenie MUSI okre$laé poziom stodyczy (wytrawny; pofstodki lub §redni; stodki)

Niewielkie réZnice w okreSlonych poziomach nie powinny by ¢ czynnikiem wp fywajacym na znaczne obniZenie punktacji lub
brane pod uwage jako b tad dyskwalifikujacy.

. Wymagania opcjonalne: zgtoszenie MOZE okre$laé specyficzne rodzaje uzytego miodu pszczelego, a takZe
pochodzenie i sezon. Jezeli odmiana miodu jest zadeklarowana sedziowie powinni to wzia¢ pod uwage przy
ocenie. Nalezy przy tym zwréciC uwage na fakt, Zze smak miodéw odmianowych, nie jest jednoznaczny ze
smakiem owocéw drzew lub krzewdéw z ktérych ten midéd pochodzi. Jezeli midd pitny jest lezakowany w
beczkach debowych, mozZna to opisaC, wowczas sedziowie beda wiedzieli Ze majg si¢ spodziewaC nut
debowych.

. Wymagania dotyczace kategorii: niektére rodzaje mioddw pitnych wymagaja dodatkowych informacji,
szczegblnie w kategoriach innych niz tradycyjne miody pitne. Na przyktad deklaracja specyficznych owocéw,
przypraw lub innych cech charakterystycznych. UZyte materiaty moga by¢ dostarczone sedzia jezeli sa szerzej
nie znane lub ich uZycie jest niejasne.

. DomyS$lnie: jeZeli midd pitny jest nieopisany, naleZy go rozpatrywaé jako potstodki, lekko gazowany, o
standardowej mocy, bez dodatku specyficznych miodéw i innych sktadnikéw. Organizatorzy konkursu powinni
zapewniC sedzia jak najlepszy dostep do informacji o miodach pitnych, co pozwoli sedziom na jak najlepsza
ocene.

M1. Tradycyjny miéd pitny

Zobacz wstep do przewodnika po miodach pitnych w celu uzyskania szczegd towych opiséw standardowych charakterystyk miodu
pitnego oraz wyjaSnienie standardowych termindw, i wprowadzanych instrukcji.

MI1A. Wytrawny miéd pitny

Ogolne wraZenie: podobny w réwnowadze, ciele, finiszu i intensywno$ci smakowej do biatego wina z subtelna domieszka miodu
pszczelego, wyczuwalne lekkie estry owocowe i czysty alkohol. Z1oZono$§6 harmonia i rownowaga w smaku sa jak najbardziej
pozadane, bez niespdjno$ci w kolorze, aromacie, smaku lub posmaku. W ta§ciwa réwnowaga w stodyczy, kwasowo$ci, alkoholu i
miodowym charakterze jest podstawa kazdego miodu pitnego.

Aromat: aromaty miodu pszczelego powinny by6 subtelne, cho6 nie zawsze wyczuwalne. W zapachu nie naleZy oczekiwaé stodyczy
lub wyraZnych aromatéw miodowych. JeZeli zadeklarowano odmian€ miodu pszczelego, aromat (o ile jest zauwaZalny) powinien by¢
wyczuwalny. RéZne rodzaje miodu r6Znia si€ intensywno$ci i charakterystyka. Obowiazuje standardowy opis pozostatych cech.

Wyglad: zastosuj standardowy opis.

Smak: subtelny (je$li w ogdle jest) charakter miodowy, lub subtelny charakterystyczny dla zadeklarowanej odmiany miodu
pszczelego (r6Zne odmiany maja rézna intensywno$6). Stodycz resztkowa na poziomie minimalnym do catkowitego braku.
Wytrawny finisz. Kwasowo$§6 moZe by6 bardziej wyczuwalna ze wzgledu na niski poziom sfodyczy. Zawarto$¢ tanin moze dawaé
wraZenie wigkszej wytrawno$ci. Wszelkie posmaki siarkowe, fermentacji octowej, drozdZy i zepsucia sg niedopuszczalne.
Obowiazuje standardowy opis pozostatych cech.

Odczucie w ustach: Stosujemy standardowy opis. Ciato od §redniego do lekkiego (ale nie wodnistego). ZauwaZ Ze mocniejsze
miody moga mieé petniejsze ciato. Odczuciu ciata nie powinno towarzyszy¢ odczucie szczatkowej stodyczy.

Sktadniki: Stosujemy standardowy opis. Miody pitne tradycyjne cechuje charakter uZytych miodéw lub mieszanki miodéw. R6Zne
miody maja cechy charakterystyczne dla uzytych miodéw pszczelich. Miody konkursowe nie zawierajg zadnych dodatkdw co
powinno by¢ oczywiste dla sedzidw.

Instrukecja zgtoszenia: Zajrzyj do Wstepu do Przewodnika Po Miodach Pitnych dotyczacego wymagan oczekiwanych od
zgtaszajacego. Zgtaszajacy MUSI okre$li6 poziom karbonizacji i moc. Stodycz zaktada sie jako WYTRAWNA w tej kategorii.
Zgtaszajacy MOZE okre$li¢ odmiany miod6w.
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Przyktady komercyjne: “Baldur” The Lancashire Meadery, “Heather Sparkling Mead” Northumberland Honey Co. , “ Melyn
Yr Eithin” Mountain Mead

M1B. Pétstodki miéd pitny

Ogélne wraZenie: podobny w rownowadze, ciele, finiszu i intensywno$ci smakowej do p6tstodkiego (lub pétwytrawnego) biatego
wina z subtelng domieszka miodu pszczelego, delikatnie stodki, wyczuwalne lekkie estry owocowe i czysty alkohol. ZtoZono$¢
harmonia i réwnowaga w smaku s jak najbardziej pozadane, bez niesp6jno$ci w kolorze, aromacie, smaku lub posmaku. Wtadciwa
réwnowaga w stodyczy, kwasowo$ci, alkoholu i miodowym charakterze jest podstawa kazdego miodu pitnego.

Aromat: aromat miodu pszczelego powinien by¢ zauwaZalny, mozliwa lekka stodycz odczuwana jako aromat nektaru kwiatowego.
Jezeli zadeklarowano odmiang miodu pszczelego, aromat moze dawaé subtelne odczucia charakterystyczne dla uzytego miodu (r6zne
odmiany maja r6Zna intensywno$¢ i charakter). Obowiazuje standardowy opis pozostatych cech.

Wyglad: zastosuj standardowy opis.

Smak: subtelny do zauwazalnego charakter miodowy, jeZeli zadeklarowano odmian€ miodu pszczelego wowczas smak moze by¢
subtelny do zauwazalnego, charakterystyczny dla danej odmiany (r6Zne miody maja r6zna intensywno$¢ smakowa). Poziom cukru
resztkowego subtelny do zauwaZalnego. Finisz pétwytrawny lub lekko stodki. Taniny moga dawaé odczucia bardziej p6fwytrawne.
Wszelkie posmaki siarkowe, fermentacji octowej, drozdZy i zepsucia sa niedopuszczalne. Obowiazuje standardowy opis pozostatych
cech.

Odczucie w ustach: Stosujemy standardowy opis. Ciafo od §rednio lekkiego do $rednio pefnego. ZauwaZ Ze mocniejsze miody
mogd mie€ petniejsze ciato. Odczuciu ciata nie powinno towarzyszy6 odczucie stodyczy wigkszej niz umiarkowana.

Sktadniki: Stosujemy standardowy opis. Miody pitne tradycyjne cechuje charakter uzytych miodéw lub mieszanki miodéw. R6Zne
miody maja cechy charakterystyczne dla uzytych miodéw pszczelich. Miody konkursowe nie zawierajg zadnych dodatkdw co
powinno by¢ oczywiste dla sedziow.

Instrukcja zgtoszenia: Zajrzyj do Wstepu do Przewodnika Po Miodach Pitnych dotyczacego wymagah oczekiwanych od
zgtaszajacego. Zgtaszajacy MUSI okre$li¢ poziom karbonizacji i moc. Stodycz zak tada sie jako POLSEODKA w tej kategorii.
Zgtaszajacy MOZE okre§li¢ odmiany miodéw.

Przyktady komercyjne: “Skadi” The Lancashire Meadery, “Husets Mjod” Mjoderiet, “Flight of the Bumblebee” Dziki Miod
M1C. Stodki miéd pitny

Ogodlne wraZenie: podobny w réwnowadze, ciele, finiszu i intensywnoS$ci smakowej do dobrze zrobionego wina deserowego z
przyjemna domieszka miodu pszczelego, wyraZnie stodki, wyczuwalne lekkie estry owocowe i czysty alkohol. ZtoZono$§6 harmonia i
réwnowaga w smaku sa jak najbardziej pozadane, bez niesp6jno$ci w kolorze, aromacie, smaku lub posmaku. Wtaéciwa réwnowaga
w stodyczy, kwasowo$ci, alkoholu i miodowym charakterze jest podstawa kaZzdego miodu pitnego.

Aromat: aromat miodu pszczelego powinien dominowaé, stodycz wyraZnie odczuwalna jako aromat nektaru kwiatowego. JeZeli
zadeklarowano odmiang miodu pszczelego, aromat moZe dawac subtelne odczucia charakterystyczne dla uzytego miodu (r6zne
odmiany maja r6Zna intensywno$¢ i charakter). Obowiazuje standardowy opis pozostatych cech.

Wyglad: zastosuj standardowy opis.

Smak: wyraZnie miodowy, jezeli zadeklarowano odmiane miodu pszczelego wéwczas smak moZe by¢ charakterystyczny dla danej
odmiany (r6Zne miody maja r6zna intensywno$6 smakowa). Poziom cukru resztkowego zauwazZalny do wysokiego. Finisz stodki i
petny (ale nie mdlacy). Odpowiednio zbalansowana kwasowo$6 i taniczno$¢ powoduja Ze sfodycz nie dominuje, ale daje przyjemne
wraZenia. Wszelkie posmaki siarkowe, fermentacji octowej, drozdzy i zepsucia sg niedopuszczalne. Obowiazuje standardowy opis
pozostatych cech.

Odczucie w ustach: Stosujemy standardowy opis. Ciafo od §rednio petnego do petnego. Zauwaz Ze mocniejsze miody moga mieé
petniejsze ciato. W wiekszo$ci przypadkéw odczucia podobne jak w winach deserowych. Odczuciu ciata nie powinno towarzyszy¢
odczucie mdtej, nieprzefermentowanej stodyczy.

Skfadniki: Stosujemy standardowy opis. Miody pitne tradycyjne cechuje charakter uzytych miodéw lub mieszanki miodéw. Rézne
miody maja cechy charakterystyczne dla uzytych miodéw pszczelich. Miody konkursowe nie zawierajg zadnych dodatkéw co
powinno by¢ oczywiste dla sedziow.
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Instrukcja zgtoszenia: Zajrzyj do Wstepu do Przewodnika Po Miodach Pitnych dotyczacego wymagah oczekiwanych od
zgtaszajacego. Zgtaszajacy MUSI okre$li6 poziom karbonizacji i moc. Stodycz zaktada sig jako SLODKA w tej kategorii.
Zgtaszajacy MOZE okre$li¢ odmiany miodéw.

Przyktady komercyjne: “Péttorak Copernicus” Miodsytnia Nldzica, “Péttorak No. 1” Henry Jones, “Branden pa Orten”
Mjodhamnen, “Red Skull” Sahtipaja AB, “Wald/Linden-Met” Metmanufaktur Laufenstein

M2. OWOCOWE MIODY PITNE

Miéd wyprodukowany z owocdéw zazwyczaj nazywamy Melomel, chociaz czasami dla niektérych miodéw typu melomel stosuje si€
réwnieZ inne nazwy (cyser, pyment). Wprowadzamy nazwy kategorii dla niektdrych typéw melomeli na podstawie réZnorodno$ci
uzytych owocdéw; sa to bardziej style konkursowe niz rzeczywiste kategorie. WybraliSmy rézne nazwy dla kategorii i podkategorii,
aby uniknaé pomytki w uZywaniu tych samych nazw w réZnych przypadkach.

Zobacz wstep do przewodnika po miodach pitnych w celu uzyskania szczegd fowych opiséw standardowych charakterystyk miodu
pitnego oraz wyjaSnienie standardowych termindw, i wprowadzanych instrukcji.

Zobacz opisy kategorii M1, aby dowiedzie6 sie wiecej o tym, czego mozna oczekiwaé od wytrawnych, pétstodkich i stodkich
miodéw pitnych. Uzyj tych wskazéwek, aby oceni6 réZnice miedzy réZnymi poziomami sfodyczy. Sedziowanie naleZy rozpoczynaé
od wytrawnych a koriczy€ na stodkich, Moc miodu pitnego traktujemy jako kryterium wtérne przy kolejno$ci oceniania.

M2A. Cyser (Jabtkowy)
Cyser jest odmiang Melomelu wytworzond z uZyciem jabfek.

Ogélne wraZenie: w dobrze zrobionym miodzie pitnym owoce sa dobrze zbalansowane z miodowo-taniczno-kwasowym charakterem
miodu pitnego. Najlepsze miody pitne jabtkowe w swojej charakterystyce podobne sg do dfugo lezakowanych win jabtkowych
(Calvados), przy czym delikatne wytrawne wersje podobne sg w réwnowadze, ciele, finiszu i intensywno$ci smakowej do dobrego
biafego wina. Istotna jest wta§ciwa réwnowaga miedzy taniczno$cia a stodycza, przy czym nie ma nic niewta$ciwego w miodach
catkiem wytrawnych lub bardzo stodkich.

Aromat: zaleZny od sfodyczy i mocy, od subtelnego do wyrazistego aromatu miodu i jabtek. Wytrawne i/lub lekkie miody beda
miaty tendencje do mniejszej aromatyczno$ci niz miody stodkie i/lub mocne. Jabtkowy charakter powinien by€ czysty i
wyrdZniajacy, zalezny od rodzaju i odmiany jabtek uzytych do nastawu. Moze byé delikatnie owocowy, z przewaga delikatnego
jabtka, lub intensywnie jabtkowy z wyraZnym aromatem okre$§lonej odmiany jabtek (jezeli zadeklarowano odmiang jabtek).
Dopuszczalne sg nuty korzenne i ziemiste jak réwniez delikatny charakter siarczynowy. Aromat miodowy moze by¢ wyczuwalny i
moze mie€ charakter lekkiej lub mocno wyczuwalnej stodyczy, podobnej w charakterze do nektaru kwiatowego. JeZeli
zadeklarowano odmiang miodu pszczelego, aromat (o ile jest zauwazalny) powinien by6é wyczuwalny. R6Zne rodzaje miodu r6Znig
si€ intensywno$ci i charakterystyka. Bukiet powinien odzwierciedla¢ przyjemny charakter fermentacji, z czystymi i Swiezymi
aromatami. Mocniejsze i/lub stodsze miody beda miaty wyzszy poziom alkoholu i/lub stodyczy w zapachu (w nosie). Lekkie
aromaty fenolowe z niektérych odmian jabtek sa dopuszczalne, podobnie jak lekki charakter diacetylowy z fermentacji
malolaktycznej (oba sa opcjonalne). Obowiazuje standardowy opis pozostatych cech.

Wyglad: zastosuj standardowy opis, z wyjatkiem koloru ktéry moZe wahaG si€ od jasno sfomkowej do ciemnoztotej bursztynowej
(wiekszo$6 jest od z6ttej do ztotej), w zalezno$ci od gatunku miodu i odmiany uZytych jabtek.

Smak: Intensywno$¢ smakéw jabtka i miodu moze by r6Zna od niezauwaZalnego do wysokiego; stodycz resztkowa mozZe waha¢
sie od zerowej do wysokiej, a finisz moZe waha6 sie od wytrawnego do stodkiego, w zalezno$ci od tego jaki poziom stodyczy zostat
zadeklarowany (od wytrawnego do stodkiego), oraz od zadeklarowanej mocy (od hydromel do mocnego). Naturalna kwasowo$6 i
taniczno$¢ jabtek moze dawaé cierpko$§6 dobrze balansujaca stodycz, smak miodu i alkohol. Zawarto§6 tanin moze dawaé wraZenie,
Ze midd pitny jabtkowy jest mniej stodki, niz sugeruje to zawarto$¢ cukru resztkowego. Cyser moZe mie6 charakter miodowy od
subtelnego do wyraZnego, oraz moZe mie¢ mniej lub bardziej odmianowy charakter (zaleZnie od zadeklarowanej odmiany miodu
pszczelego). Dopuszczalny jest lekki ostrawy posmak fenolowy z niektérych odmian jabtek, podobnie jak lekkie nuty diacetylowe z
fermentacji malolaktycznej i nieznaczny posmak siarkowy (wszystkie sg opcjonalne). Obowiazuje standardowy opis pozostatych
cech.

Odczucie w ustach: Stosujemy standardowy opis. Cz€sto podobne do wina. Zazwyczaj wystepujaca naturalna kwasowo$¢
(pochodzaca z jabtek) dobrze balansuje ogdlne odczucia. Niektére jabtka moga dawaé odczucie cierpko$ci, ale ta nie powinna by¢
nadmierna.
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Sktadniki: Stosujemy standardowy opis. Cyser jest miodem pitnym z dodatkiem jabtek lub soku z jabtek. Tradycyjny Cyser jest
zrobiony poprzez dodanie miodu do soku owocowego bez dodatku wody. Tradycyjny polski midd pitny jabtkowy, jest zrobiony przez
zastapienie minimum 30% wody, przewidzianej do fermentacji, sokiem jabtkowym.

Instrukcja zgtoszenia: Zajrzyj do Wstepu do Przewodnika Po Miodach Pitnych dotyczacego wymagah oczekiwanych od
zgtaszajacego. Zgtaszajacy MUSI okres$li¢ poziom karbonizacji, moc i stodycz. Zgtaszajacy MOZE okre§li¢ odmiany miodéw.
Zgtaszajacy MOZE okre§li¢ odmiany uZytych jabtek; je$li sa wymienione, moZna oczekiwaé cech charakterystycznych dla dane;
odmiany. Cyser/jabtkowy z dodatkiem zi6t lub przypraw powinien by¢ zgtoszony w kategorii midd pitny owocowy i

zio fowo-korzenny. Jezeli oprocz jabtek sa dodane inne owoce, powinien by¢ zgtoszony jako Melomel/wieloowocowy. Midd pitny z
innymi sk tadnikami powinien by6 zgtoszony jako midd pitny eksperymentalny.

Przyktady komercyjne: “Midd pitny dwéjniak Jabtkowy” Pasieka Jaros, “Jabczak” pasieka Dziki Miéd, ,JUraté“ Susves Midus,
“Jabtko Adama” Miodosytnia Imbiorowicz.

M2B. Pyment (Gronowy)

Pyment/Gronowy jest odmiana Melomelu wytworzona z uZyciem winogron (zazwyczaj soku). Kolor moZe by¢ czerwony, biaty i
rézowe, tak jak to jest w przypadku win.

Ogodlne wraZenie: dobrze zrobionym midd pitny jest wyraZnie winny, a owoce sg dobrze zbalansowane z
miodowo-taniczno-kwasowym charakterem miodu pitnego. Biate i czerwone wersje moga by¢ catkowicie réZne, a ogélne odczucia
powinny by¢ charakterystyczne dla uZytego typu/odmiany winogron i moga byé podobne do odpowiednich rodzajéw win. Pofaczenie
winogron i miodu powinno dawaé ciekawy efekt, ale nie koniecznie musi by¢ zbalansowane. Istotna jest wta$ciwa rownowaga
miedzy taniczno$cia a stodycza, przy czym nie ma nic niewta$ciwego w miodach catkiem wytrawnych lub bardzo stodkich.

Aromat: zaleZny od stodyczy i mocy, od subtelnego do wyrazistego aromatu miodu i winogron lub wina. Wytrawne i/lub lekkie
miody beda miaty tendencje do mniejszej aromatyczno$ci niz miody stodkie i/lub mocne. Winogronowy/winny charakter powinien
by€ czysty i wyrdZniajacy, zaleZzny od rodzaju i odmiany winogron uzytych do nastawu. Moze by¢ delikatnie owocowy, z przewaga
delikatnego winogrona, lub intensywnie winogronowy z wyraZnym aromatem okre$lonej odmiany winogron (jeZeli zadeklarowano
odmiang winogron). Moze tez by¢ w swoim charakterze typowo winny. Dopuszczalne s nuty korzenne, trawiaste lub ziemiste (tak
jak w winie). Aromat miodowy moZe by6 wyczuwalny i moZe mie6 charakter lekkiej lub mocno wyczuwalnej stodyczy, podobnej w
charakterze do nektaru kwiatowego. JeZeli zadeklarowano odmiang miodu pszczelego, aromat (o ile jest zauwazalny) moZe by¢
wyczuwalny. RéZne rodzaje miodu r6Znig si€ intensywnoS$ci i charakterystyka. Bukiet powinien odzwierciedla¢ przyjemny charakter
fermentacji, z czystymi i §wieZymi aromatami. Mocniejsze i/lub stodsze miody beda miaty wyZzszy poziom alkoholu i/lub stodyczy
w zapachu (w nosie). Lekkie aromaty fenolowe z niektérych odmian winoron sg dopuszczalne, podobnie jak lekki charakter
diacetylowy z fermentacji malolaktycznej (oba sa opcjonalne). Obowiazuje standardowy opis pozostatych cech.

Wyglad: zastosuj standardowy opis, z wyjatkiem koloru ktéry moZe waha¢ si€ od jasno sfomkowej do ciemno purpurowo -
czerwonej, w zalezno$ci od gatunku miodu i odmiany uzytych winogron. Kolor powinien by¢ charakterystyczny dla uzytej odmiany
winogron, z tym Ze przy odmianach jasnych, kolor moZe pochodzi¢ od odmiany uzytego miodu pszczelego.

Smak: Intensywno$¢ smakéw winogronowo - winnych i miodu moze by6 r6Zna od niezauwazalnego do wysokiego; stodycz
resztkowa mozZe waha¢ si€ od zerowej do wysokiej, a finisz moze waha¢ sie¢ od wytrawnego do stodkiego, w zaleZno$ci od tego jaki
poziom stodyczy zostat zadeklarowany (od wytrawnego do stodkiego), oraz od zadeklarowanej mocy (od hydromel do mocnego).
Naturalna kwasowo$¢ i taniczno§6 winogron moze dawaé cierpko$¢ dobrze balansujaca stodycz, smak miodu i alkohol. Zawarto$¢
tanin moZe dawaé wraZenie, Ze midd pitny jest mniej stodki, niZ sugeruje to zawarto§6 cukru resztkowego. Pyment/gronowy moZe
mie€ charakter miodowy od subtelnego do wyraZnego, oraz moze mie¢ mniej lub bardziej odmianowy charakter (zaleznie od
zadeklarowanej odmiany miodu pszczelego). W zalezno$ci od uzytej odmiany winogron, w miodzie pitnym dopuszczalne sa posmaki
owocowe, korzenne, trawiaste, ma$lane, ziemiste, mineralne i/lub kwiatowe. Niektére wersje, (szczegdlnie z czerwonymi
winogronami), leZakowane w beczkach debowych, moga mieé bardziej ztoZony, taniczny i kompleksowy posmak. Obowiazuje
standardowy opis pozostatych cech.

Odczucie w ustach: Stosujemy standardowy opis. Podobne do wina. Zazwyczaj wystepujaca naturalna kwasowo$¢ (pochodzaca z
winogron) dobrze balansuje ogdlne odczucia. Winogronowe taniny i/lub skérki winogron moga dawaé odczucie petniejszego ciata,
jak réwniez cierpko$ci, ale ta nie powinna by¢ nadmierna. UZycie dgbiny moZe wzmacniaé efekt cierpko$ci i taniczno$ci. Dtuzsze
lezakowanie moZze tagodzi cierpko$§6 pochodzaca z tanin.

Sktadniki: Stosujemy standardowy opis. Pyment/gronowy jest miodem pitnym z dodatkiem winogron lub soku z winogron.
Alternatywnie Pyment/gronowy jest zrobiony poprzez dodanie miodu do fermentujacego wina, lub ostodzenie gotowego wina
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gronowego miodem . Tradycyjny polski midd pitny gronowy, jest zrobiony przez zastapienie minimum 30% wody, przewidzianej do
fermentacji, sokiem gronowym.

Instrukcja zgtoszenia: Zajrzyj do Wstepu do Przewodnika Po Miodach Pitnych dotyczacego wymagah oczekiwanych od
zgtaszajacego. Zgtaszajacy MUSI okre$li¢ poziom karbonizacji, moc i stodycz. Zgtaszajacy MOZE okre§li¢ odmiany miodéw.
Zgtaszajacy MOZE okre§li¢ odmiany uZytych winogron; je§li sa wymienione, moZna oczekiwaG cech charakterystycznych dla danej
odmiany. Pyment/gronowy z dodatkiem ziét lub przypraw (hipokras) powinien by zgtoszony w kategorii midd pitny owocowy i

zio fowo-korzenny. Jezeli oprocz winogron dodane sa inne owoce, powinien by6 zgtoszony jako Melomel/wieloowocowy.
Pyment/gronowy z innymi sk fadnikami powinien by¢ zgtoszony jako midd pitny eksperymentalny.

Przyktady komercyjne: Midd pitny péttorak Gronowy Pasieka Jaros, “Vinna Medovina -Cervena” Vit Sedld&ek, Miéd pitny
tréjniak ‘Zwiegeld” Dziki Miod.

M2C. Berry Mead (miéd pitny z owocow jagodowych)

Berry Mead/Jagodowy jest odmiang Melomelu wytworzong z uzyciem owocéw jagodowych takich jak: maliny, jagody, jeZyny
(rézne odmiany), porzeczki (czarna, czerwona, biata), truskawki, bez czarny, morwy, boréwki brusznicy, Zurawiny, itp. Jagody moga
mie¢ nasiona, natomiast nie mogq mie€ pestek. Niektdre z nich mogq by¢é owocami zbiorowymi (malina, jezyna). UZyte tutaj
okre$lenia owocow jagodowych odnosza si¢ bardziej do praktyki kulinarnej, nie botanicznej. Kolor jest zaleZzny od uzytych owocow.

Ogodlne wraZenie: w dobrze zrobionym miodzie pitnym owoc czu¢ wyraZnie, i tworza one dobry miodowo-taniczno-kwasowy
charakter miodu pitnego. RdZne typy owocdw daja rézne rezultaty finalne i pozwalaja na bardzo duzg réZnorodno$¢ miodéw pitnych.

Aromat: zaleZny od stodyczy i mocy, od subtelnego do wyrazistego aromatu miodu i owocédw. Wytrawne i/lub lekkie miody beda
miaty tendencje do mniejszej aromatyczno$ci niz miody stodkie i/lub mocne. Owocowy charakter powinien by czysty i
wyrdZniajacy, zaleZny od rodzaju owocdw uzytych do nastawu. NaleZy pamigtaC, Ze niektére owoce maja mocniejszy aromat (np.
malina), i sg bardziej wyczuwalne niz inne (np. truskawka). Pozwala to dobra¢ odpowiednio owocowy charakter — od delikatnego, az
po agresywnie owocowy. Owocowy charakter powinien by¢ przyjemny i budujacy, a nie sztuczny, surowy i wadliwie przyttaczajacy
(biorac pod uwage charakter owocu). W miodach pitnych, w ktérych uzyto wielu rodzajéw owocédw jagodowych, nie wszystkie
owoce beda wyczuwalne, a na pewno nie w takim samym stopniu. Aromat miodowy powinien by¢ wyczuwalny i moze mie¢
charakter lekkiej lub mocno wyczuwalnej stodyczy, podobnej w charakterze do nektaru kwiatowego. JeZeli zadeklarowano odmiane
miodu pszczelego, aromat (o ile jest zauwaZalny) moze by¢ wyczuwalny. RéZne rodzaje miodu r6Znig si€ intensywnoSci i
charakterystyka. Bukiet powinien odzwierciedlaC przyjemny charakter fermentacji, z czystymi i $wieZymi aromatami. Mocniejsze
i/lub stodsze miody beda miaty wyZszy poziom alkoholu i/lub stodyczy w zapachu (w nosie). MoZe wystepowaé delikatna
cierpko$§6 jesli taka wystepuje w owocach uzytych do produkeji. Obowiazuje standardowy opis pozostatych cech.

Wyglad: zastosuj standardowy opis, z wyjatkiem koloru ktéry moZe przyjmowa¢ catq palete koloréw w zaleZno$ci od gatunku
miodu i gatunku uzytych owocéw. Kolor powinien by¢ charakterystyczny dla uzytego gatunku owocdéw, z tym Ze naleZy zwrdcié
uwage, Ze w miodach pitnych, kolor moze nie by¢ tak intensywny jak samego migzszu owocowego. Miody pitne z mniejszq iloScia
owocow, moga mie€ zabarwienie pochodzace od uzytych gatunkéw miodu pszczelego. Tym nie mniej w miodach pitnych
produkowanych z owocéw jagodowych naleZy si€ spodziewaé, Ze kolor bedzie pochodzit od owocéw.

Smak: Intensywno$¢ smakéw owocow i miodu moZe by6 réZna od niezauwaZalnego do wysokiego; stodycz resztkowa moze wahaé
sie od zerowej do wysokiej, a finisz moZe waha6 sie od wytrawnego do stodkiego, w zalezno$ci od tego jaki poziom stodyczy zostat
zadeklarowany (od wytrawnego do stodkiego), oraz od zadeklarowanej mocy (od hydromel do mocnego). Naturalna kwasowo$6 i
taniczno$¢ pochodzaca ze skérek owocow jak i samych owocéw, moZe dawaé cierpko$§é dobrze balansujaca stodycz, smak miodu i
alkohol. Zawarto§¢ tanin moze dawaé wraZenie, Ze midd pitny jest mniej stodki, niz sugeruje to zawarto$¢ cukru resztkowego. Midd
pitny z owocéw jagodowych moze mie¢ charakter miodowy od subtelnego do wyraZznego, oraz moze mie¢ mniej lub bardziej
odmianowy charakter (zaleznie od zadeklarowanej odmiany miodu pszczelego). Charakterystyczny smak zwiazany z konkretnym
owocem (owocami) powinien by¢ wyczuwalny, a jego intensywno$¢ moze si€ waha¢ od delikatnej az do agresywnej. Bardzo wazna
jest dobry balans pomigdzy smakiem owocowym a miodowym. Posmak owocow nie powinien by¢ sztuczny, surowy
(nieprzefermentowany) i/lub nieprzyjemnie dominujacy. W miodzie pitnym w ktérym zastosowano dodatek wiecej niZ jednego
owocu, moZe zaistnie€ sytuacja, Ze nie wszystkie smaki owocowe beda rozpoznawalne. Obowiazuje standardowy opis pozostatych
cech.

Odczucie w ustach: Stosujemy standardowy opis. Wigkszo$¢ miodéw bedzie podobna w swoim charakterze do wina. Zazwyczaj
wystepujaca naturalna kwasowo$¢ i/lub taniczno$¢ (pochodzaca z niektdrych owocow i/lub skérek owocowych) dobrze balansuje
0g6lne odczucia. Owocowe taniny moga dawaé odczucie pefniejszego ciata, jak réwniez cierpko$ci, ale ta nie powinna by6
nadmierna. Generalnie odczucia taniczno$ci i/lub kwasowo$ci powinny odzwierciedla¢ uzyte do produkcji owoce.
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Sktadniki: Stosujemy standardowy opis. Berry mead jest miodem pitnym z dodatkiem owocéw jagodowych lub soku z owocéw
jagodowych (zaréwno jednorodnych jak i mieszaniny owocéw). Tradycyjny polski midd pitny owocowy, jest zrobiony przez
zastapienie minimum 30% wody, przewidzianej do fermentacji, sokiem z owocéw jagodowych. Cato$é powinna dawaé atrakcyjne
potaczenie miodowo — owocowe.

Komentarz: ogdlnie rzecz biorac réwnowaga stodyczy i tanin jest pozadana, chociaZ réwnie dobrze moZe by¢ midd catkowicie
wytrawny, jaki bardzo sfodki. Niektdre ciemne owoce (np. jeZyny) moga dawaé efekt taniczno$ci podobny do tego jaki wystepuje w
winach gronowych.

Instrukcja zgtoszenia: Zajrzyj do Wstepu do Przewodnika Po Miodach Pitnych dotyczacego wymagah oczekiwanych od
zgtaszajacego. Zgtaszajacy MUSI okre$li¢ poziom karbonizacji, moc i stodycz. Zgtaszajacy MOZE okre$li¢ odmiany miodéw.
Zgtaszajacy MUSI okre$§li¢ odmiany uZytych owocéw jagodowych. Midd pitny z owocédw jagodowych z dodatkiem ziét lub
przypraw powinien by6 zgtoszony w kategorii miéd pitny owocowy i zio fowo-korzenny. JeZeli oprécz owocdw jagodowych dodane
sq inne owoce, powinien by6 zgtoszony jako Melomel/wieloowocowy. Midd pitny z owocéw jagodowych z innymi sktadnikami
powinien by¢ zgtoszony jako midd pitny eksperymentalny.

Przyktady komercyjne: Midd pitny dwojniak Maliniak Pasieka Jaros, “Vieux Meral” & La butine, “Viking’s Blood” The Lancashire
Meadery, “Midd malina” Miodosytnia Imbiorowicz

M2D. Stone Fruit Mead (midd pitny z owocéw pestkowych)

Stone Fruit Mead/miéd pitny z owocow pestkowych jest odmiang Melomelu wytworzona z uZyciem owocéw pestkowych takich
jak: czere$nie, wiSnie, czeremcha, §liwki, brzoskwinie, morele, mango. itp. Owoce pestkowe to migsiste owoce z pojedyncza duza
pestka. Uzyte tutaj okre$lenia owocow pestkowych odnosza sig bardziej do praktyki kulinarnej, nie taksonomii botanicznej. Kolor jest
zaleZny od uzytych owocéw. Dopuszczalne jest taczenie réznych gatunkéw owocdow.

Ogodlne wraZenie: w dobrze zrobionym miodzie pitnym owoce czu€ wyraZnie, i tworzg one dobry miodowo-taniczno-kwasowy
charakter miodu pitnego. R6Zne typy owocéw daja réZne rezultaty finalne i pozwalajg na bardzo duzg réznorodno$¢ miodéw pitnych.

Aromat: zaleZny od sfodyczy i mocy, od subtelnego do wyrazistego aromatu miodu i owocédw. Wytrawne i/lub lekkie miody beda
miaty tendencje do mniejszej aromatyczno$ci niZ miody sfodkie i/lub mocne. Owocowy charakter powinien by6 czysty i
wyrdZniajacy, zaleZny od rodzaju owocdw uzytych do nastawu. NaleZy pamiétaC, Ze niektére owoce maja mocniejszy aromat (np.
wi$nia), i sg bardziej wyczuwalne niZ inne (np. brzoskwinia). Pozwala to dobra¢ odpowiednio owocowy charakter — od delikatnego,
aZ po agresywnie owocowy. Owocowy charakter powinien by¢ przyjemny i budujacy, a nie sztuczny, surowy i wadliwie
przyttaczajacy (biorac pod uwage charakter owocu). W miodach pitnych, w ktérych uzyto wielu rodzajéw owocéw pestkowych, nie
wszystkie owoce beda wyczuwalne, a na pewno nie w takim samym stopniu. Aromat miodowy powinien by¢ wyczuwalny i moZe
mie€ charakter lekkiej lub mocno wyczuwalnej stodyczy, podobnej w charakterze do nektaru kwiatowego. JeZeli zadeklarowano
odmiang miodu pszczelego, aromat (o ile jest zauwazalny) moze by¢ wyczuwalny. RdZne rodzaje miodu r6Znia si¢ intensywno$ci i
charakterystyka. Bukiet powinien odzwierciedla¢ przyjemny charakter fermentacji, z czystymi i §wieZymi aromatami. Mocniejsze
i/lub stodsze miody beda miaty wyZszy poziom alkoholu i/lub stodyczy w zapachu (w nosie). MoZe wystepowaé delikatna
cierpko$¢ je$li taka wystepuje w owocach uzytych do produkcji, ale nie powinna ona by¢ nienaturalnie intensywna. Obowiazuje
standardowy opis pozostatych cech.

Wyglad: zastosuj standardowy opis, z wyjatkiem koloru ktéry moZe przyjmowa¢é catq palete koloréw w zaleZno$ci od gatunku
uzytych owocdéw i/lub gatunku miodu. Kolor powinien by¢ charakterystyczny dla uzytego gatunku owocéw, z tym Ze nalezy zwrdci¢
uwage, ze w miodach pitnych, kolor moze nie by¢ tak intensywny jak samego migzszu owocowego. Miody pitne z mniejszg ilo$cia
owocdw, moga mie€ zabarwienie pochodzace od uzytych gatunkdw miodu pszczelego. Tym nie mniej w miodach pitnych
produkowanych z owocéw pestkowych, naleZy sie spodziewa6, Ze kolor bedzie pochodzit od owocow.

Smak: Intensywno$¢ smakéw owocow i miodu moZe by¢ réZna od subtelnego do mocnego; stodycz resztkowa moze wahaé sie od
zerowej do wysokiej, a finisz moZe wahaé sie od wytrawnego do stodkiego, w zalezno$§ci od tego jaki poziom stodyczy zostat
zadeklarowany (od wytrawnego do stodkiego), oraz od zadeklarowanej mocy (od hydromel do mocnego). Naturalna kwasowo$6 i
taniczno$¢ pochodzaca ze skérek owocow jak i samych owocéw, mozZe dawaé cierpko$é dobrze balansujaca stodycz, smak miodu i
alkohol. Zawarto§¢ tanin moze dawaé wraZenie, Ze midd pitny jest mniej stodki, niz sugeruje to zawarto$¢ cukru resztkowego. Midd
pitny z owocéw pestkowych moze mie6 charakter miodowy od subtelnego do wyraZnego, oraz moze mie¢ mniej lub bardziej
odmianowy charakter (zaleZznie od zadeklarowanej odmiany miodu pszczelego). Charakterystyczny smak zwiazany z konkretnym
owocem (owocami) powinien by¢ wyczuwalny, a jego intensywno$¢ moZze si€ waha¢ od delikatnej az do agresywnej. Bardzo wazny
jest dobry balans pomigdzy smakiem owocowym a miodowym. Posmak owocéw nie powinien by¢ sztuczny, surowy

PAGE 15



(nieprzefermentowany) i/lub nieprzyjemnie dominujacy. W miodzie pitnym w ktérym zastosowano dodatek wigcej niz jednego
owocu, moZe zaistnie€ sytuacja, Ze nie wszystkie smaki owocowe beda rozpoznawalne. Obowiazuje standardowy opis pozostatych
cech.

Odczucie w ustach: Stosujemy standardowy opis. Wiekszo§¢ miodéw bedzie podobna w swoim charakterze do wina. Zazwyczaj
wystepujaca naturalna kwasowo$¢ i/lub taniczno$¢ (pochodzaca z niektérych owocdw i/lub skérek owocowych) dobrze balansuje
og6lne odczucia. Owocowe taniny mogg dawaé odczucie pefniejszego ciafa, jak réwnieZ cierpko$ci, ale ta nie powinna by6
nadmierna. Generalnie odczucia taniczno$ci i/lub kwasowo$ci powinny odzwierciedla¢ uzyte do produkcji owoce.

Sktadniki: Stosujemy standardowy opis. Stone Fruit Mead jest miodem pitnym z dodatkiem owocéw pestkowych lub soku z owocéw
pestkowych (zaréwno jednorodnych jak i mieszaniny owocéw). Tradycyjny polski midd pitny owocowy, jest zrobiony przez
zastapienie minimum 30% wody, przewidzianej do fermentacji, sokiem z owoc6éw pestkowych. Cato$6 powinna dawaé atrakcyjne
potaczenie miodowo — owocowe. MoZna mieszaé ze soba ré6Zne owoce pestkowe, ale w tej kategorii nie mozZna dodaé innego rodzaju
OWOCOW.

Komentarz: ogélnie rzecz biorac réwnowaga stodyczy i tanin jest pozadana, chociaZ rownie dobrze midd pitny moze by6
catkowicie wytrawny, jaki bardzo stodki.

Instrukecja zgtoszenia: Zajrzyj do Wstepu do Przewodnika Po Miodach Pitnych dotyczacego wymagan oczekiwanych od
zgtaszajacego. Zgtaszajacy MUSI okre$li¢ poziom karbonizacji, moc i stodycz. Zgtaszajacy MOZE okre$li¢ odmiany miodéw.
Zgtaszajacy MUSI okre$li¢ odmiany uzytych owocéw jagodowych. Miéd pitny z owocédw pestkowych z dodatkiem ziét lub
przypraw powinien by6 zgtoszony w kategorii miéd pitny owocowy i zio towo-korzenny. JeZeli oprocz owocdw pestkowych dodane sa
inne owoce, powinien by6 zgtoszony jako Melomel/wieloowocowy. Miéd pitny z owocéw pestkowych z innymi sktadnikami
powinien by€ zgtoszony jako midd pitny eksperymentalny.

Przyktady komercyjne: Miéd pitny dwojniak Wiéniak Pasieka Jaros, Miéd pitny dwojniak Czeremszak Pasieka Jaros, “Tango z
Mango” Miodosytnia Imbiorowicz, “Cherry Mead 2016 Copenhagen Mead

MZ2E. Melomel (midd pitny wieloowocowy)

Melomel/miéd pitny wieloowocowy jest kategoria miodu pitnego wytworzong z uzyciem dowolnych owocédw nie zwidzanych z
zadna inng kategorig miodéw pitnych, lub wytworzona z mieszaniny owocéw z innych kategorii (Berry Mead i Stone Fruit Mead).
Jako przyktady owocédw uzywanych do tej kategorii zaliczyé moZna: owoce cytrusowe, suszone owoce (daktyle, suszone §liwki,
rodzynki itp.), gruszki, figi, granaty, opuncje, banany, ananasy i wi€kszo$¢ innych owocéw tropikalnych. W przypadku watpliwoSci,
nalezy poda¢ nazwe owocu, uzytego do wytworzenia miodu pitnego, rola sedzidow jest odpowiednie zaklasyfikowanie takiego miodu.
Uzyta tutaj nazwa Melomel, nie oznacza Ze inne miody w kategorii miodéw pitnych owocowych, nie sa melomelami. Takiego wyboru
dokonano w celu unikniecia dwukrotnego uZycia tego stowa. UZyte tutaj okre§lenia owocdw odnosza si€ bardziej do praktyki
kulinarnej, nie taksonomii botanicznej. Kolor jest zaleZny od uZytych owocédw. Dopuszczalne jest taczenie réZnych gatunkéw
OWOCOW.

Ogodlne wraZenie: w dobrze zrobionym miodzie pitnym owoce czu¢ wyraZnie, i tworza one dobry miodowo-taniczno-kwasowy
charakter miodu pitnego. R6Zne typy owocow daja réZne rezultaty finalne i pozwalajg na bardzo duzg réznorodno$¢ mioddw pitnych.

Aromat: zaleZny od stodyczy i mocy, od subtelnego do wyrazistego aromatu miodu i owocéw. Wytrawne i/lub lekkie miody beda
miaty tendencje do mniejszej aromatyczno$ci niz miody stodkie i/lub mocne. Owocowy charakter powinien byé czysty i
wyrdzniajacy, zalezny od rodzaju owocédw uzytych do nastawu. Nalezy pamigtaG, Ze niektére owoce maja mocniejszy aromat i s
bardziej wyczuwalne niZ inne. Pozwala to dobra¢ odpowiednio owocowy charakter — od delikatnego, az po agresywnie owocowy.
Owocowy charakter powinien by przyjemny i budujacy, a nie sztuczny, surowy i wadliwie przyttaczajacy (biorac pod uwage
charakter owocu). W miodach pitnych, w ktérych uzyto wielu rodzajow owocow, nie wszystkie owoce beda wyczuwalne, a na pewno
nie w takim samym stopniu. Aromat miodowy powinien by¢ wyczuwalny i moZe mie€ charakter lekkiej lub mocno wyczuwalnej
stodyczy, podobnej w charakterze do nektaru kwiatowego. JeZeli zadeklarowano odmiane miodu pszczelego, aromat (o ile jest
zauwazalny) moze by¢ wyczuwalny. RdZne rodzaje miodu réznig si¢ intensywno$ci i charakterystyka. Bukiet powinien
odzwierciedlaé przyjemny charakter fermentacji, z czystymi i §wieZymi aromatami. Mocniejsze i/lub stodsze miody beda miaty
wyZszy poziom alkoholu i/lub stodyczy w zapachu (w nosie). MoZe wystepowaé delikatna cierpko$¢ je$li taka wystepuje w owocach
uzytych do produkcji, ale nie powinna ona by¢ nienaturalnie intensywna. Obowiazuje standardowy opis pozostatych cech.

Wyglad: zastosuj standardowy opis, z wyjatkiem koloru ktéry moze przyjmowaé cata palete koloréw w zaleZno$ci od gatunku
uzytych owocow i/lub gatunku miodu. Kolor powinien by¢ charakterystyczny dla uzytego gatunku owocéw, z tym Ze nalezy zwrdci¢
uwage, Ze w miodach pitnych, kolor moze nie by¢ tak intensywny jak samego miazszu owocowego. Miody pitne z mniejsza iloScia
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owocow lub z owocdw o jasnym migZszu i soku, mogq mieé zabarwienie pochodzace od uzytych gatunkéw miodu pszczelego. Tym
nie mniej w jasnych miodach pitnych produkowanych z owoc6w, naleZy sie spodziewaé, Ze kolor bedzie pochodzit od owocéw.

Smak: Intensywno$¢ smakéw owocédw i miodu moZe by6 réZna od subtelnego do mocnego; stodycz resztkowa moze waha¢ sie od
zerowej do wysokiej, a finisz moZe wahaé sie od wytrawnego do stodkiego, w zaleZzno$ci od tego jaki poziom stodyczy zostat
zadeklarowany (od wytrawnego do stodkiego), oraz od zadeklarowanej mocy (od hydromel do mocnego). Naturalna kwasowo$6 i
taniczno$¢ pochodzaca ze skérek owocdw jak i samych owocow, moZe byC réZna i zalezna od uzytych owocow, tym niemniej
powinna dobrze balansowaé stodycz, smak miodu i alkohol. Zawarto§6 tanin moZe dawaé wraZenie, Ze midd pitny jest mniej stodki,
niz sugeruje to zawarto$¢ cukru resztkowego. Midd pitny typu Melomel moZe mie¢ charakter miodowy od subtelnego do wyraZnego,
oraz moZe mie¢ mniej lub bardziej odmianowy charakter (zaleznie od zadeklarowanej odmiany miodu pszczelego). Charakterystyczny
smak zwiazany z konkretnym owocem (owocami) powinien by¢ wyczuwalny, a jego intensywno$¢ moZe si¢ waha¢ od delikatnej az
do agresywnej. Bardzo waZny jest dobry balans pomigdzy smakiem owocowym a miodowym. Posmak owocdw nie powinien by¢
sztuczny, surowy (nieprzefermentowany) i/lub nieprzyjemnie dominujacy. W miodzie pitnym w ktdrym zastosowano dodatek wigcej
niZ jednego owocu, moZe zaistnieC sytuacja, Ze nie wszystkie smaki owocowe beda rozpoznawalne. Obowiazuje standardowy opis
pozostatych cech.

Odczucie w ustach: Stosujemy standardowy opis. Wiekszo$¢ miodéw bedzie podobna w swoim charakterze do wina. Zazwyczaj
wystepujaca naturalna kwasowo$¢ i/lub taniczno$¢ (pochodzaca z niektérych owocéw i/lub skérek owocowych) pomaga dobrze
zbalansowaé ogdlne odczucia. Owocowe taniny moga dawaé odczucie petniejszego ciata, jak réwniez cierpko$ci, ale ta nie powinna
by¢ nadmierna. Generalnie odczucia taniczno$ci i/lub kwasowo$ci powinny odzwierciedla¢ uzyte do produkcji owoce.

Sktadniki: Stosujemy standardowy opis. Melomel jest miodem pitnym z dodatkiem owocéw lub soku z owocéw (zaréwno
jednorodnych jak i mieszaniny owocdw) nie wymienionych w innych kategoriach miodéw pitnych. Melomel mozZe tez zostaé
wytworzony poprzez zmieszanie réZnych owocow z poszczegdlnych kategorii miodéw pitnych owocowych. Tradycyjny polski miéd
pitny owocowy, jest zrobiony przez zastapienie minimum 30% wody, przewidzianej do fermentacji, sokiem z owocéw. Cato§é
powinna dawaé atrakcyjne potaczenie miodowo — owocowe.

Komentarz: ogdlnie rzecz biorac réwnowaga stodyczy i tanin jest pozadana, chociaz réwnie dobrze midd pitny moze by6
catkowicie wytrawny, jaki bardzo sfodki.

Instrukcja zgtoszenia: Zajrzyj do Wstepu do Przewodnika Po Miodach Pitnych dotyczacego wymagan oczekiwanych od
zgtaszajacego. Zgtaszajacy MUSI okre$li¢ poziom karbonizacji, moc i stodycz. Zgtaszajacy MOZE okre§li¢ odmiany miodéw.
Zgtaszajacy MUSI okre$li¢ odmiany uZytych owocéw. Melomel z dodatkiem zidt lub przypraw powinien by6 zgtoszony w kategorii
midd pitny owocowy i zio fowo-korzenny. Melomel zawierajacy inne sk fadniki powinien by¢ zgtoszony jako miéd pitny
eksperymentalny. Melomel zrobiony wytacznie z jabtek lub winogron, powinien by¢ zgtoszony odpowiednio w kategorii Cyser lub
Pyment. Melomel z jabtkami lub winogronami, plus inne owoce powinien byé zgtoszony w tej kategorii, a nie w miodach pitnych
eksperymentalnych.

Przyktady komercyjne: “Hazy Summer Mead” Kinsale Mead Co, “MeadMe’s Lost Cherry Vanilla” Sahtipaja AB

M3. MIODY PITNE Z PRZYPRAWAMI (SPICED MEAD)

Zobacz wstep do przewodnika po miodach pitnych w celu uzyskania szczegd fowych opiséw standardowych charakterystyk miodu
pitnego oraz wyja$nienie standardowych termindw, i wprowadzanych instrukcji.

Zobacz opisy kategorii M1, aby dowiedzie6 si¢ wi€cej o tym, czego moZna oczekiwaé od wytrawnych, pétstodkich i stodkich
miodéw pitnych. UZyj tych wskazédwek, aby ocenié réZnice miedzy réZnymi poziomami stodyczy. Sedziowanie naleZy rozpoczynaé
od wytrawnych a koficzy€ na stodkich, Moc miodu pitnego traktujemy jako kryterium wtérne przy kolejno$ci oceniania.

M3A. Miéd pitny z owocami i przyprawami

Midd pitny z owocami i przyprawami jest kategorig miodu pitnego ktdry zawiera jeden lub wigcej owocdw i jedna lub wiecej
przypraw. Zobacz definicje owocu uZyta w réznych podkategoriach miodéw pitnych owocowych; jakikolwiek sktadnik ktéry jest tam
wymieniony, kwalifikuje si€ jako owoc takZe w tej kategorii. Dla celéw tej podkategorii, kazdy sktadnik ktéry jest uznany za
przyprawe w kategorii miody pitne z przyprawami, zio tami lub warzywami bedzie brany pod uwage réwnieZ tutaj.

Ogdlne wraZenie: w dobrze zrobionym miodzie pitnym w tym stylu, owoce i przyprawy wyr6Zniaja sie, i dobrze wspotgraja z
miodowo-taniczno-kwasowym charakterem miodu pitnego. R6Zne typy owocdéw i przypraw daja réZne rezultaty finalne i pozwalajg
na bardzo duza réZnorodno$¢ miodéw pitnych.
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Aromat: zaleZzny od stodyczy i mocy, od subtelnego do wyrazistego aromatu miodu, przypraw i owocéw. Wytrawne i/lub lekkie
miody beda miaty tendencje do mniejszej aromatyczno$ci niz miody stodkie i/lub mocne. Przyprawowy charakter powinien by6
czysty 1 wyrdZniajacy, zalezny od rodzaju przypraw uZytych do nastawu. NaleZy pamietaC, Ze niektére przyprawy maja mocniejszy
aromat (np. imbir, cynamon) i sg bardziej wyczuwalne niZ inne (np. rumianek, lawenda). Pozwala to dobra¢ odpowiednio
przyprawowy charakter — od delikatnego az po agresywny. Przyprawowy charakter powinien by¢ przyjemny i budujacy, a nie
sztuczny, surowy i wadliwie przyttaczajacy (biorac pod uwage charakter przyprawy). Owocowy charakter powinien by6 czysty i
wyrdzniajacy, zalezny od rodzaju owocédw uzytych do nastawu. NaleZy pamigtaC, Ze niektére owoce maja mocniejszy aromat (np.:
malina, wiSnia) i sg bardziej wyczuwalne niZ inne (np. brzoskwinia). Pozwala to dobra¢ odpowiednio owocowy charakter — od
delikatnego az po agresywny. Owocowy charakter powinien byC przyjemny i budujacy, a nie sztuczny, surowy
(nieprzefermentowany) i/lub wadliwie przyttaczajacy (biorac pod uwage charakter owocu). W miodach pitnych, w ktérych uzyto
wielu rodzajéw owocOw 1 przypraw, nie wszystkie owoce i przyprawy mogd by¢ wyczuwalne, a na pewno nie w takim samym
stopniu. Aromat miodowy powinien byé wyczuwalny i moZe mie¢ charakter lekkiej lub mocno wyczuwalnej stodyczy, podobnej w
charakterze do nektaru kwiatowego. JeZeli zadeklarowano odmian€ miodu pszczelego, aromat (o ile jest zauwazZalny) mozZe by¢
wyczuwalny. RéZne rodzaje miodu r6znia si¢ intensywnoSci i charakterystyka. Bukiet powinien odzwierciedla¢ przyjemny charakter
fermentacji, z czystymi i §wieZymi aromatami. Mocniejsze i/lub stodsze miody beda miaty wyZszy poziom alkoholu i/lub stodyczy
w zapachu (w nosie). Moze wystepowa¢ delikatna cierpko$¢ je$li taka wystepuje w owocach uzytych do produkcji, ale nie powinna
ona by¢ nienaturalnie intensywna. Niektdre przyprawy moga wytwarza¢ ostre lub pikantne fenole. Obowiazuje standardowy opis
pozostatych cech.

Wyglad: zastosuj standardowy opis. NaleZy zwrdci6 uwage na to Ze przyprawy zazwyczaj nie wptywaja na kolor miodu pitnego.
Wyjatek stanowi€¢ moga niektdre kwiaty, pfatki i papryka, ktére moga dawaé delikatne zabarwienie, oraz réZnego rodzaju herbaty,
ktére mogg dawac do$¢ intensywne kolory. Owoce moga dawa¢ doS¢ wyraZne kolory, z tym Ze nalezy zwréci¢ uwage, Ze w miodach
pitnych, kolor moZe nie by¢ tak intensywny jak samego miazszu owocowego lub skérek owocowych. Miody pitne z mniejsza iloScig
owocdow lub z owocdw o jasnym miaZszu i soku, moga mie¢ zabarwienie pochodzace od uzytych gatunkéw miodu pszczelego.

Smak: Intensywno$¢ smakdw miodu, owocdw i przypraw moZe by¢ réZna od subtelnego do mocnego; stodycz resztkowa moze
wahaG sie od zerowej do wysokiej, a finisz moZe wahaé sie od wytrawnego do stodkiego, w zaleZno$ci od tego jaki poziom stodyczy
zostat zadeklarowany (od wytrawnego do stodkiego), oraz od zadeklarowanej mocy (od hydromel do mocnego). Charakterystyczne
cechy zwiazane z aromatem przypraw moga mie¢ réZne nateéZenie (od delikatnej do intensywnej). NaleZy réwnieZ zauwazy¢, Ze
niektdre przyprawy nie beda osobno rozpoznawalne, ale moga stanowié o kompleksowo$ci tta smakowego. Niektore przyprawy
moga dawa¢ posmak gorzki, cierpki, fenolowy lub korzenny (ostry). JeZeli te posmaki wystepuja, musza by¢ one powigzane z
zadeklarowanymi dodatkami, w przeciwnym wypadku nalezy je uwazaé za wade miodu pitnego. Tym niemniej wszystkie te posmaki
powinny dobrze zbalansowane ze stodycza, smakiem miodu i alkoholu. Charakterystyczne cechy zwiazane z aromatem uZytych
owocow mogdq mie€ réZne natgZenie (od delikatnej do intensywnej). Nalezy réwniez zauwazy€, Ze niektére owoce nie beda osobno
rozpoznawalne, ale moga stanowi¢ o kompleksowo$ci tta smakowego. Niektdre owoce moga dawaé posmak kwasowy, gorzki,
cierpki, fenolowy lub smak typowy dla owocu. Jezeli te posmaki wystepuja, musza by¢ one powidzane z zadeklarowanym dodatkiem
owocu (owocow), w przeciwnym wypadku nalezy je uwazaé za wade miodu pitnego. Tym niemniej wszystkie te posmaki powinny
dobrze zbalansowane ze stodycza, smakiem miodu i alkoholu. Midd pitny zawierajacy wiecej niZ jeden owoc lub przyprawe
powinien mie€ przyjemna réwnowage pomi€dzy owocami a przyprawami, ale to nie oznacza Ze wszystkie skfadniki musza by¢ tak
samo intensywnie odczuwalne, lub tak samo intensywne. Midd pitny tego typu moze mie¢ charakter miodowy od subtelnego do
wyraZnego, oraz moZe mie¢ mniej lub bardziej odmianowy charakter (zaleznie od zadeklarowanej odmiany miodu pszczelego).
Obowiazuje standardowy opis pozostatych cech.

Odczucie w ustach: Stosujemy standardowy opis. Niektore owoce i przyprawy moga zawieraC taniny, co moZe dawa¢ odczucie
petniejszego ciata, jak rdwnieZ cierpko$ci, ale ta nie powinna by¢ nadmierna.

Sktadniki: Stosujemy standardowy opis. Zobacz réZne opisy miodéw pitnych owocowych, jak réwnieZ opis miodu pitnego z
przyprawami, zio tami lub warzywami.

Komentarz: ogdlnie rzecz biorac mieszanka owocow i przypraw moze dawac lepszy efekt niz tylko suma poszczegélnych
sktadnikéw. Dla lepszego efektu, lepiej jest uZywaé przypraw rozsadnie. JeZeli uZywa si€ wiecej niZ jednej przyprawy dobrze jest je
starannie dobierag, tak aby zachowaC réwnowage pomiedzy przyprawami, owocami i miodem.

Instrukcja zgtoszenia: Zajrzyj do Wstepu do Przewodnika Po Miodach Pitnych dotyczacego wymagafi oczekiwanych od
zgtaszajacego. Zgtaszajacy MUSI okre$li¢ poziom karbonizacji, moc i stodycz. Zgtaszajacy MOZE okre§li¢ odmiany miodéw.
Zgtaszajacy MUSI okre$lié jakie przyprawy uZyto, z tym Ze ogdlnie znane mieszanki przypraw moga by¢ okre$§lone zwyczajowa
nazwa (np. przyprawa do piernika, przyprawa do jabtecznika). Zgtaszajacy MUSI okre$li6 jakie owoce byty uzyte. Jeli uzyto tylko
mieszanki przypraw, taki miod pitny zgtaszamy w kategorii midd pitny z przyprawami, zio tami lub warzywami. Je$li midd pitny
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zawiera tylko owoce powinien by€ zgtoszony w kategorii Melomel. JeZeli oprécz owocéw i przypraw midd pitny zawiera inne
sktadniki powinien by¢ zgtoszony jako midd pitny eksperymentalny.

Przyktady komercyjne: “Krampus” The Lancashire Meadery, “Raspberry Decadence” Mjoderiet
M3B. Miéd pitny z przyprawami, ziofami lub warzywami

Miéd pitny z przyprawami, ziotami lub warzywami jest kategoria miodu pitnego ktdéry zawiera jedna lub wiecej przyprawe, ziota
lub warzywa (na potrzeby definicji tej kategorii stosuje si€ jedna zbiorcza nazwe przyprawy). UZyte tutaj okre$lenia przypraw, ziét
czy warzyw odnosza sig bardziej do praktyki kulinarnej, nie taksonomii botanicznej. Te same definicje odnosza si€ do tej kategorii, co
do podobnie nazwanej kategorii piwa. Oprocz bardziej oczywistych przypraw, do tej kategorii nalezeé tez beda: ptatki r62y, owoce
réZy, imbir, rabarbar, dynia, papryka chili, kawa, czekolada, orzechy (w tym orzechy kokosowe), skérki cytrusowe / skérki cytrynowe
i herbaty (z wyjatkiem tych, ktére sa SciSle wykorzystywane do zwi€kszania pozioméw garbnikéw, a nie do dodawanie smaku).
Kolor jest zaleZny od uzytych sktadnikéw.

Ogodlne wraZenie: W dobrze zrobionym miodzie pitnym w tym stylu przyprawy powinny by¢ charakterystyczne, jak i dobrze
wsp6tgraé z kwasowo — taniczno — miodowym charakterem miodu pitnego. RéZne rodzaje przypraw daja réZne rezultaty finalne i
pozwalaja na bardzo duza réZnorodno$¢ miodéw pitnych.

Aromat: zaleZny od stodyczy i mocy, od subtelnego do wyrazistego aromatu miodu i przypraw. Wytrawne i/lub lekkie miody beda
miaty tendencje do mniejszej aromatyczno$ci niZ miody stodkie i/lub mocne. Przyprawowy charakter powinien by¢ czysty i
wyrdzZniajacy, zalezny od rodzaju przypraw uzytych do nastawu. NaleZy pamietaC, Ze niektdre przyprawy maja mocniejszy aromat
(np. imbir, cynamon) i s3 bardziej wyczuwalne niZ inne (np. rumianek, lawenda). Pozwala to dobra¢ odpowiednio przyprawowy
charakter — od delikatnego az po agresywny. Przyprawowy charakter powinien by¢ przyjemny i budujacy, a nie sztuczny, surowy i
wadliwie przyttaczajacy (biorac pod uwage charakter przyprawy). W miodach pitnych gdzie uzyto wielu przypraw nalezy pamietaé
Ze nie wszystkie one bedq na réwni wyczuwalne lub tak samo intensywne. Aromat miodowy powinien by¢ wyczuwalny i moze mie¢
charakter lekkiej lub mocno wyczuwalnej stodyczy, podobnej w charakterze do nektaru kwiatowego. JeZeli zadeklarowano odmiane
miodu pszczelego, aromat (o ile jest zauwazalny) moze by¢ wyczuwalny. RéZne rodzaje miodu r6znia sie intensywnosSci i
charakterystyka. Bukiet powinien odzwierciedlaC przyjemny charakter fermentacji, z czystymi i §wieZymi aromatami. Mocniejsze
i/lub stodsze miody beda miaty wyZszy poziom alkoholu i/lub stodyczy w zapachu (w nosie). Niektére ziota i przyprawy moga
wytwarzaé ostre lub pikantne fenole. Obowiazuje standardowy opis pozostatych cech.

Wyglad: zastosuj standardowy opis. NaleZy zwr6ci6 uwage na to Ze przyprawy i ziota zazwyczaj nie wptywaja na kolor miodu
pitnego. Wyjatek stanowié moga niektére kwiaty, ptatki i papryka, ktére moga dawaé delikatne zabarwienie, oraz r6Znego rodzaju
herbaty, ktére moga dawa¢ do$¢ intensywne kolory.

Smak: Intensywno$§¢ smaku przypraw moZe by6 r6Zna od subtelnego do mocnego; stodycz resztkowa moze waha6 sie od zerowej do
wysokiej, a finisz moze waha¢ sie od wytrawnego do stodkiego, w zaleZzno$ci od tego jaki poziom stodyczy zostat zadeklarowany
(od wytrawnego do stodkiego), oraz od zadeklarowanej mocy (od hydromel do mocnego). Charakterystyczne cechy zwiazane z
aromatem przypraw mogq mieé réZne natgZenie (od delikatnej do intensywnej). Nalezy réwniez zauwazy€, Ze niektdre przyprawy nie
beda osobno rozpoznawalne, ale moga stanowié o kompleksowo$ci tta smakowego. Niektdre przyprawy i ziota moga dawaé posmak
gorzki, cierpki, fenolowy lub korzenny (ostry). JeZeli te posmaki wystgpuja, muszg by¢ one powigzane z zadeklarowanymi
dodatkami, w przeciwnym wypadku nalezy je uwaza¢ za wade miodu pitnego. Tym niemniej wszystkie te posmaki powinny dobrze
zbalansowane ze stodycza i smakiem miodu i alkoholem. Midd pitny zawierajacy wiecej niZ jedna przyprawe, powinien mie6
przyjemna réwnowag€ pomi€dzy poszczegdlnymi przyprawami, ale to nie oznacza Ze wszystkie sktadniki musza by¢ tak samo
intensywnie odczuwalne. Midd pitny tego typu moze mie6 charakter miodowy od subtelnego do wyraZnego, oraz moze mie¢ mniej
lub bardziej odmianowy charakter (zaleZnie od zadeklarowanej odmiany miodu pszczelego). Obowiazuje standardowy opis
pozostatych cech.

Odczucie w ustach: Stosujemy standardowy opis. Niektére ziota i przyprawy moga zawieraé taniny, co moze dawaé odczucie
petniejszego ciata, jak réwnieZ cierpko$ci, ale ta nie powinna by¢ nadmierna. Rozgrzewajace przyprawy i ostre papryki (chili) moga
dawaé odczucie pieczenia i odretwienia w ustach, ale nie powinno to by¢ odczucie ekstremalne, powodujace ze midd pitny staje si¢
niepijalny.

Sktadniki: Stosujemy standardowy opis.

Komentarz: ogdlnie rzecz biorac mieszanka przypraw moze dawaé lepszy efekt niz tylko suma poszczegdlnych sktadnikéw. Dla
lepszego efektu, lepiej jest uzywaé przypraw rozsadnie. JeZeli uzywa si¢ wigcej niZ jednej przyprawy dobrze jest je starannie
dobiera6, tak aby zachowaé réwnowage pomiedzy przyprawami, ziotami, warzywami i miodem. Midd pitny zawierajacy tylko ziofa i
przyprawy kulinarne nazywany jest Metheglin.
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Instrukcja zgtoszenia: Zajrzyj do Wstepu do Przewodnika Po Miodach Pitnych dotyczacego wymagah oczekiwanych od
zgtaszajacego. Zgtaszajacy MUSI okre$li¢ poziom karbonizacji, moc i stodycz. Zgtaszajacy MOZE okre$li¢ odmiany miodéw.
Zgtaszajacy MUSI okre$lié jakie przyprawy, ziofa i/lub warzywa uZyto, z tym Ze ogdlnie znane mieszanki przypraw moga by6
okre$§lone zwyczajowa nazwa (np. przyprawa do piernika, przyprawa do jabfecznika).

Przyktady komercyjne: “Péttorak Rex Honestus “ Miodsytnia TIM, “Ragane” Susves Midus, “Tréjniak 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 wstep do przewodnika po miodach pitnych w celu uzyskania szczego fowych opiséw standardowych charakterystyk miodu
pitnego oraz wyjaSnienie standardowych termindw, i wprowadzanych instrukcji.

Zobacz opisy kategorii M1, aby dowiedzie6 sie wiecej o tym, czego mozna oczekiwaé od wytrawnych, pétstodkich i stodkich
miodéw pitnych. Uzyj tych wskazéwek, aby oceni6 réZnice miedzy réZnymi poziomami sfodyczy. Sedziowanie naleZy rozpoczynaé
od wytrawnych a koriczy€ na stodkich, Moc miodu pitnego traktujemy jako kryterium wtérne przy kolejno$ci oceniania.

MA4A. Braggot
Braggot jest kategoria miodu pitnego zrobionego ze stodem.

Ogodlne wraZenie: w dobrze zrobionym miodzie pitnym w tym stylu, czu€ cechy zaréwno piwa jak i miodu pitnego. Mozliwe jest
uzyskanie bardzo wielu rezultatow, w zaleZno$ci od tego jakie typy stodéw i miodéw pszczelich uzyjemy. R6Znorodno$6 zaleze6 tez
bedzie od poziomu stodyczy i mocy gotowego miodu pitnego. Smaki piwne maja tendencje do maskowania innych smakéw znanych
z innych gatunkéw miodu pitnego

Aromat: zaleZny od stodyczy, mocy bazowego stylu piwa, od subtelnego do wyrazistego aromatu miodu i piwa. Wytrawne i/lub
lekkie miody beda miaty tendencje do mniejszej aromatyczno$ci niz miody stodkie i/lub mocne. Miodowy i piwny/stodowy
charakter powinien by¢ kompleksowy i zbalansowany (ale niekoniecznie réwno zréwnowaZony). Jezeli zadeklarowano gatunek
miodu pszczelego, aromat miodu odmianowego moZe by¢ zauwazalny (od delikatnego do mocnego). NaleZy pamieta¢ Ze réZne
gatunki miodu pszczelego moga si€ charakteryzowaé r6zna intensywno$cia. JeZeli zadeklarowano styl piwny lub rodzaj uzytego
stodu, aromat moze byé od subtelnego do mocnego zaleZny od stylu piwnego. RéZne style piwne i réZne stody maja rézna
intensywno$¢ i charakter. Aromat chmielu (r6Znej odmiany i intensywno$ci) jest opcjonalny; jezeli jest obecny, powinien by¢ dobrze
skomponowany z innymi sktadowymi aromatu. Obowiazuje standardowy opis pozostatych cech.

Wyglad: standardowy opis nie ma zastosowania ze wzgledu na piwny charakter tego miodu pitnego. Klarowno$¢ jest od dobrej do
wy$mienitej (z potyskiem), z tym Ze wiele bragotow jest bardziej metna niZ inne miody. Kolor moze sie zawieraé w przedziale od
jasno stomkowego do ciemno brazowego lub czarnego i zaleZy od rodzaju stodu uzytego do fermentacji. Kolor powinien by¢
charakterystyczny dla zadeklarowanego stylu piwnego i/lub uzytego miodu pszczelego, jeSli jego odmiang zadeklarowano.
Mocniejsze miody pitne moga dawaé wyraZne efekty wizualne bogatego ciata (po zamieszaniu w kieliszku pojawiaja sie zlewajace
tzy)

Smak: Tego typu midd pitny ma smak zréwnowazony, w ktérym mozna wyczu€ zaréwno piwo jak i miéd pitny. Przewaga jednego
ze smakdw moZe by6 zwiazana ze stodycza, moca, bazowym stylem piwnym, lub gatunkiem uzytego miodu. Jezeli styl piwny jest
deklarowany, braggot powinien mie¢ charakter identyfikowalny z tym stylem, aczkolwiek smaki moga by¢ r6Zne, ze wzgledu na
dodatek miodu. Jezeli odmiana miodu jest zadeklarowana, braggot wykazuje smaki od delikatnego do intensywnego charakterystyczne
dla danej odmiany miodu. Pamigtaé przy tym nalezy Ze r6Zne miody pszczele mogq mie6 r62ng intensywno$¢. Mocniejsze i/lub
stodsze braggoty powinny mie6 bardziej intensywne smaki niZ te stabsze i/lub mniej stodkie. Finisz i posmak moZe by6 réZny i
zaleZy w gtéwnej mierze od zadeklarowanej stodyczy (od wytrawnego do stodkiego), i moZe zawieraé zaréwno miodowe jaki piwne
elementy. MoZliwe jest zastosowanie cafej palety odmian stodéw od podstawowych do bogatych w aromaty karmelowe, tostowe,
ciemnej czekolady czy przypalanki. Chmielowe aromaty i goryczka moga by¢ wyczuwalne i moga wystépowac z r672ng
intensywnoS$cia, aczkolwiek charakter chmielowy powinien i§¢ w parze z zadeklarowanym stylem piwnym i by¢ dobrze
skomponowany z innymi smakami. Obowiazuje standardowy opis pozostatych cech.

Odczucie w ustach: Standardowy opis nie ma tu zastosowania ze wzgledu na piwny charakter. W ustach tagodny, bez cierpko$ci.
Ciato moZe by6 r6Zne od umiarkowanie lekkiego do petnego, zaleZzne od stodyczy, mocy i bazowego stylu piwa. Zauwaz Ze
mocniejsze miody pitne maja pefniejsze ciato. NiepoZadane jest bardzo cienkie lub wodniste ciato, jak réwniez mdlaca, surowa
stodycz. W mocniejszych braggotach moze by6 odczuwalne wraZenie rozgrzewania, pochodzace z dobrego wylezakowania.
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Nasycenie dwutlenkiem wegla moZe by€ rézne, tak jak to ujeto w standardowym opisie. Nawet braggot zgtoszony jako spokojny,
powinien mie¢ pewien stopien karbonizacji, z tego wzgledu, Ze catkowicie pozbawione gazu piwo jest niesmaczne. Jakkolwiek, tak
jak barleywine moZe by6 spokojny, tak niektére braggoty moga tez by6 catkiem spokojne.

Sktadniki: Braggot to midd pitny zrobiony zaréwno z miodu jaki sfodu. Oba te sktadniki dostarczaja zaréwno smaku jak i
fermentowalnego ekstraktu. Oryginalnie, i alternatywnie, zrobiony poprzez zmieszanie miodu pitnego i piwa ale. Braggot moze by¢
zrobiony z dowolnej odmiany miodu pszczelego, jak i z dowolnego rodzaju piwa bazowego. Zamiennikiem sfodu moga by6 ekstrakty
stodowe lub zboZowe. Piwo moZe byé chmielone lub nie. JeZeli do wytworzenia tego rodzaju miodu pitnego uZyto innych
sktadnikéw jak midd i piwo, powinien on by6 zgtoszony jako midd pitny eksperymentalny. Dymiony (wedzony) braggot, moZe by6
zgtoszony w tej kategorii, pod warunkiem Ze uZyto do jego produkcji dymionego stodu, lub dymionego piwa jako bazy. JeZeli uzyto
innych dymionych skfadnikéw np. ekstrakt dymu wedzarniczego, chipotle itp., powinien by¢ zgtoszony w kategorii midd pitny
eksperymentalny.

Komentarz: Czasami nazywany bracket lub brackett. Cukry niezbedne do fermentacji pochodza zaréwno ze stodu lub jego ekstraktu,
jak i z miodu. Proporcje miodu i stodu nie sa okre$§lone i zaleza od inwencji miodosytnika lub piwowara. JeZeli méwimy o
komercyjnych braggotach, to krajowe prawo jest tak skonstruowane, Ze musi by¢ wiecej sfodu niz miodu i wtedy moZna uwazag taki
trunek za piwo. Natomiast jeZeli chodzi o miody pitne, to dodatek stodu nie jest dozwolony.

Instrukcja zgtoszenia: Zajrzyj do Wstepu do Przewodnika Po Miodach Pitnych dotyczacego wymagar oczekiwanych od
zgtaszajacego. Zgtaszajacy MUSI okre$li¢ poziom karbonizacji, moc i stodycz. Zgtaszajacy MOZE okre§li¢ odmiany miodéw.
Zgtaszajacy MOZE okre§li¢ bazowy styl piwa lub typ uZytego stodu. Produkt z niska zawarto$cia miodu w stosunku do stodu jest
niedopuszczalny.

Przyktady komercyjne:“Bartnik” Browar Profesja, “1423” Piwoteka, ‘Oh, Honey” Pinta

M4B. Miody pitne historyczne

Miody pitne historyczne to miody pitne wywodzace si€ z historii, lub takie ktére nie pasuja do Zadnej innej kategorii (np. Etiopski
tej, lub polskie miody pitne)

Ogdlne wraZenie: ten midd powinien wykazywaé charakter uzytych sktadnikéw w ré6Znym stopniu, oraz powinien wykazywaé
dobry balans pomi€dzy poszczegdlnymi uZytymi sk tadniami. Niezaleznie od uzytych sktadnikéw, nap6j ten powinien byé
identyfikowalny jako fermentowany napdj na bazie miodu pszczelego.

Aromat, wyglad, smak, odczucie w ustach: generalnie nalezy uwzglednia¢ standardowe opisy, z tym Ze praktycznie wszystkie
cechy moga si€ réZni¢. Poniewaz mozliwy jest szeroki zakres wpiséw, pami€taj, Ze cechy mogg odzwierciedla¢ kombinacje
odpowiednich elementéw réZnych podkategorii uzywanych w tym stylu. W przypadku opiséw dotyczacych poziomu stodyczy
(wytrawny, pétstodki lub stodki) odnosimy sie do kategorii M 1. Je§li zgtoszony midd pitny jest kombinacja istniejacych miodéw
pitnych, nalezy odnie$¢ sie do poszczegdlnych opiséw kategorii, aby prawidfowo oceni6 taki miod pitny.

Instrukcja zgtoszenia: Zajrzyj do Wstepu do Przewodnika Po Miodach Pitnych dotyczacego wymagah oczekiwanych od
zgtaszajacego. Zgtaszajacy MUSI okre$li¢ poziom karbonizacji, moc i stodycz. Zgtaszajacy MOZE okre§li¢ odmiany miodéw.
Zgtaszajacy MUSI okre§li6 szczeg6lny charakter miodu pitnego, oraz dostarczy6é mozliwie doktadny opis dla sedziow.

Przyktady komercyjne: Péttorak Jadwiga,
M4C. Miody pitne eksperymentalne

Miody pitne eksperymentalne to miody pitne ktére nie pasuja do Zadnej innej podkategorii. Do tej kategorii naleze¢ beda wszystkie
miody pitne, ktére sg mieszaning miodéw pitnych z wielu kategorii (chyba Ze taka kombinacja bedzie pasowa¢ do ktére;j$ z
pozostatych kategorii). W tej kategorii znajda sie tez miody w ktorych do fermentacji uZyto innych fermentowalnych skfadnikéw np.
melasy, syropu klonowego, cukru brazowego, syropu z agawy itp., lub innych sktadnikéw takich jak likiery, wedzenie itp. RéwnieZ
wymraZanie, uzycie nie tradycyjnych metod fermentacji np. uzycie bakterii zymomonas mobilis, drozdzy Bretanomyces itp., lub
innych nie stosowanych zwyczajowo sktadnikéw, powoduje Ze taki midd zaliczy6 naleZy do kategorii miodéw pitnych
eksperymentalnych. Lezakowanie w beczkach dgbowych nie koniecznie powoduje Ze mamy do czynienia z miodem
eksperymentalnym, chyba Ze beczka nadaje miodowi innych cech charakterystycznych np. posmak burbonu, niz tylko posmak
drzewny. Zaden midd pitny nie moZe byG ,poza stylem” w tej kategorii, chyba Ze pasuje definitywnie do innej istniejacej kategorii
miodu pitnego.
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Ogélne wraZenie: ten midd powinien wykazywaé charakter uZytych skfadnikéw w réznym stopniu, oraz powinien wykazywaé
dobry balans pomiedzy poszczegdlnymi uzytymi sktadniami. NiezaleZnie od uZytych sktadnikéw, nap6j ten powinien by¢
identyfikowalny jako fermentowany napdj na bazie miodu pszczelego.

Aromat, wyglad, smak, odczucie w ustach: generalnie nalezy uwzglednia¢ standardowe opisy, z tym Ze praktycznie wszystkie
cechy moga si€ ré6zni€. Poniewaz mozliwy jest szeroki zakres wpiséw, pamigtaj, Ze cechy moga odzwierciedla¢ kombinacje
odpowiednich elementéw réZnych podkategorii uZywanych w tym stylu. W przypadku opiséw dotyczacych poziomu sfodyczy
(wytrawny, pétstodki lub stodki) odnosimy si€ do kategorii M1. Je$li zgtoszony midd pitny jest kombinacjq istniejacych mioddw
pitnych, nalezy odnie$6 sie do poszczegdlnych opiséw kategorii, aby prawidfowo ocenié taki midd pitny.

Instrukecja zgtoszenia: Zajrzyj do Wstepu do Przewodnika Po Miodach Pitnych dotyczacego wymagah oczekiwanych od
zgtaszajacego. Zgtaszajacy MUSI okre$li¢ poziom karbonizacji, moc i stodycz. Zgtaszajacy MOZE okre$li¢ odmiany miodéw.
Zgtaszajacy MUSI okre$§li¢ szczeg6lny charakter miodu pitnego, czy jest to potaczenie istniejacych styléw, czy catkiem odrebny
midd pitny, oraz POWINIEN dostarczy¢ mozliwie doktadny, z uwzglednieniem sktadnikéw mogacych wptywaé na charakterystyke
tego miodu pitnego.

Przyktady komercyjne: “Péftorak Mellis” Miodosytnia NIdzica, “Tréjniak Zadto z kawa" Miodosytnia Imbiorowicz
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