PRZEWODNIK PO MIODACH PITNYCH
(KATEGORIE M1-M4)

Ponizsze opisy i wytyczne dotyczg wszystkich styldw miodu pitnego, z wyjatkiem
przypadkdéw, w ktérych wyraznie zastgpiono je w wytycznych podkategorii. Wprowadzenie
to okresla wspélne cechy i opisy wszystkich rodzajow miodu pitnego i powinno by¢ uzywane
jako odniesienie przy kazdym zgtoszeniu konkursowym lub ocenieniu miodu pitnego.

Wazne cechy

1. Stodycz

A) Miodd pitny moze by¢ wytrawny, poétstodki, lub stodki

B) Stodycz to nic innego jak zawartos$c¢ cukrow resztkowych w miodzie pitnym.

C) Stodycz jest czesto mylona z owocowoscig w miodach wytrawnych.

D) Ciato jest zwigzane ze stodyczg, ale nawet wytrawne miody pitne mogg
posiadac ciato.

E) Wytrawne miody nie musza by¢ catkiem wytrawne.

F) Stodkie miody nie powinny mie¢ mdtej stodyczy, ani stodyczy swiezego
nieprzefermentowanego miodu pszczelego.

G) Stodkosc jest niezalezna od mocy. Uwaga poziom garbnikdw moze miec
wplyw na postrzeganie stodyczy w miodzie pitnym (wieksza ilo$¢ tanin daje
wrazenie wytrawnosci).

H) Kwasowos¢ jest bardziej zwigzana z jakoscig, wywazeniem i przyjemna,
stodkoscia.

I) Celem identyfikacji poziomu stodyczy jest przede wszystkim pomoc w
uporzadkowaniu prébek. Niewielkie réznice w poziomie stodyczy nie
powinny by¢ czynnikiem wptywajacym na znaczne obnizenie punktacji lub
brane pod uwage jako btad dyskwalifikujgcy.

2. Karbonatyzacja (wysycenie COz2).

A) Midd pitny moze by¢ spokojny, pétmusujacy, lub musujacy. Spokojny midéd
nie musi by¢ catkiem pozbawiony gazu. Moze zawiera¢ pewng ilo$¢ COo, i
wydziela¢ pojedyncze nieliczne babelki. Pétmusujace miody sg lekko
gazowane, ale juz wyraznie w nich wida¢ unoszgce sie babelki gazu.
Musujace miody nie wytryskujg z butelki, ale dajg w ustach uczucie
wypetniania podobne do szampana lub gazowanej wody mineralnej.

B) Niewielkie réznice w poziomie wysycenia dwutlenkiem wegla nie powinny
by¢ czynnikiem wptywajacym na znaczne obnizenie punktacji lub brane pod
uwage jako btad dyskwalifikujacy.

3. Moc.

A) Miod pitny moze by¢ sklasyfikowany jako staby (hydromel lub session),
standardowy, lub mocny (sack).

B) Moc miodu pitnego odnosi sie do zawartosci alkoholu (a co za tym idzie ilosci
miodu i innych skladowych uzytych do fermentacji miodu pitnego).

C) Mocniejsze miody powinny mieé¢ bardziej miodowy charakter i ciato (jak
réwniez alkohol), niz miody stabsze, jakkolwiek nie jest to regutq. Dobrze
zrobione mocne miody pitne moga mie¢ trudng do zidentyfikowania moc.

D) Niewielkie réznice w poziomie mocy nie powinny by¢ czynnikiem
wptywajacym na znaczne obnizenie punktacji lub brane pod uwage jako btad
dyskwalifikujacy.

4. Odmiana miodu pszczelego.
A) Niektére rodzaje miodu majq silne wiasciwosci odmianowe (aromat, smak,
kolor, kwasowos¢). Jesli uzyty miod jest niestandardowy, nalezy przekazac
taka informacje sedziom, aby wiedzieli czego oczekiwac.



B)

Uwaga wielokwiat nie jest miodem odmianowym; to jest termin uzywany do
okreslenia miodu nieznanego pochodzenia Iub pochodzacego z wielu
kwiatéw. Dla sedzidow mogg by¢ przydatne informacje dotyczace zaréwno
miodu pszczelego jak i kraju jego pochodzenia.

5. Skladniki specjalne.

A)
B)

<)

Rézne style mogg zawiera¢ owoce, przyprawy, stéd itp.

Sedziowie powinni znac¢ sktadniki, ktére dajg okreslonemu miodowi pitnemu
unikalny charakter, aby moc prawidtowo ocenié¢ miéd.

Dodatek debu i innych gatunkéw drewna moze, ale nie musi by¢ okreslany.
Posmaki i aromaty pochodzace z ,drzewnych/beczkowych” dodatkéw sg
akceptowalne we wszystkich stylach miodu pitnego. Jednak nadmierna
"debowos¢” jest wadg i ,dgb” powinien by¢ dodawany z umiarem. Jezeli
zadeklarowano uzycie drewna w procesie lezakowania lub fermentacji, nie
powinny one by¢ smakami dominujgcymi.

Standardowy Opis Miodu Pithego

Kiedy w indywidualnych opisach stylu miodu pitnego pojawia sie fraza ,tak jak w Opisie
Standardowym”, patrz na podpunkty ponizej o takich samych nazwach jak te uzyte w
opisie stylu. Te opisy sq czescig kazdego opisu stylu, w ktérym jest o nich wspomniane.
Komunikaty w indywidualnych opisach styléw sg budowane na podstawie opiséw ponizej,
sq odpowiednio modyfikowane lub zastepujgq opisy standardowe.

1. Wyglad:

A)

B)

<)

D)

Klarownos¢
Moze by¢ dobra do znakomitej.Wskazane jest aby midd pitny byt
krysztatowo przejrzysty, z wyrazistymi refleksami swietlnymi. Mozliwe do
zaobserwowania czgstki state (nawet w ogdlnie przejrzystej probce) nie sg
wskazane.
Karbonatyzacja (wysycenie COz).
Mocno gazowane probki zazwyczaj majg krotkotrwatg piane podobnie jak w
szampanie oraz napojach gazowanych. Niektdére aspekty babelkow i
tworzenia piany, ktére mozna zaobserwowac i skomentowac to:

e rozmiar (duze czy mate babelki)

e trwatos¢ (jak dtugo sie wydzielajg?)

e ilosc¢ (ile jest pecherzykow gazu?)

o szybkos$¢ powstawania (jak szybko sie formujg?)

e pianka (wyglad i jakosc¢ piany).
Jakosc i ilos¢ pecherzykéw moze byc¢ bardzo rézna zaleznie od
poziomu nasycenia CO2, uzytych sktadnikéw i rodzaju miodu
pitnego. Generalnie mate babelki sq bardziej wskazane i wskazujq
lepszg jakos¢ niz duze babelki.

Kolor

Moze by¢ bardzo réznorodny i zalezy od odmiany miodu i innych
dodatkowych sktadnikéw (np. owoce, stody). Niektére gatunki miodu sg
zupetnie jasne, podczas gdy inne mogg by¢ ciemnobrgzowe. Wiekszos¢
miesci sie w zakresie od koloru stomkowego do ztotego. Jesli rodzaj miodu
nie jest podany, prawie kazdy kolor jest do przyjecia. Jesli jednak jest
podany, kolor powinien generalnie odpowiadac¢ temu jaki miod zostat uzyty
(chociaz duza réznorodnos¢ koloréw nadal jest mozliwa). Odcien,
nasycenie i czystosc koloru powinny by¢ wziete pod uwage.

Cialo

Mocniejsze wersje (standardowa i mocna) mogg wyrazne oznaki bogatego
ciata (np. fzy, gtebszy menisk), ale wyzsza zawartos¢ CO2 moze zaburzac
te obserwacje.



2. Aromat

A)
B)
<)
D)
E)

F)

G)
H)

J)

K)

3. Smak:
A)
B)
C)

D)

E)

F)
G)

H)

I)

J)

Intensywnos$¢ aromatu miodu bedzie sie réznita w zaleznosci od stodyczy i
mocy miodu pitnego.

Silniejsze lub stodsze miody pitne mogg mieé¢ mocniejszy aromat miodu niz
te wytrawniejsze i stabsze.

Rézne rodzaje miodu majg rézng intensywnos¢ i charakter; niektoére (np.
gryczany) sg tatwiej rozpoznawalne niz inne (np. rzepakowy).

Jesli rodzaje miodu sg zadeklarowane, charakterystyka odmianowa
powinna by¢ mozliwa do wyczucia, nawet jesli jest subtelna.

Aromaty mogg sie wydawac winne (podobne do wina), i mogg zawierac
nuty owocow, kwiatéw lub pikantnosci.

Bukiet (bogaty, ztozony aromat wynikajacy z potaczenia skifadnikdéw,
fermentacji oraz dojrzewania) powinien pokazywac przyjemny, czysty
charakter fermentaciji, ze $wiezymi aromatami. Wieloptaszczyznowy bukiet,
znany takze jako ztozonos$c¢ oraz gtebia jest pozytywnym atrybutem.
Swieze aromaty sa preferowane ponad brudnymi, metnymi, drozdzowymi
czy siarkowymi nutami

Fenolowe aromaty nie powinny by¢ obecne.

Ostre lub chemiczne aromaty nie powinny by¢ obecne.

Nadmierna oksydacja jest duzg wadg w wiekszosci miodow pitnych i
najczesciej objawia sie jako mocny, podobny do sherry lub lekki podobny
do melasy charakter. Subtelny, podobny do sherry charakter oksydacji
moze dodac ztozonosci smaku w niektorych sytuacjach, ale jesli oksydacja
rujnuje charakter miodu pitnego jest to niedopuszczalne.

Aromaty alkoholowe moga byc¢ obecne, ale zbyt mocne lub podrazniajace
nuty sq wada. Harmonia i balans aromatu i bukietu powinny by¢ przyjemne

i przyciggajace.

Intensywnos$¢ smaku miodowego moze by¢ rézna i w znacznej mierze
zalezy od stodyczy i mocy miodu pitnego. Mocniejsze, stodsze miody pitne
majg mocniejszy smak miodu niz stabsze, wytrawniejsze wersje.

Rdzne rodzaje miodu majg rézng intensywnos¢ i charakter; niektére (np.
gryczany) sg tatwiej rozpoznawalne niz inne (np. rzepakowy).

Jesdli rodzaje miodu sg zadeklarowane, charakterystyka odmianowa
powinna by¢ mozliwa do wyczucia, nawet jesli jest subtelna.

Resztkowa stodycz bedzie r6zna, w zaleznosci od stodyczy miodu pitnego;
wytrawne miody nie zawierajg resztkowego cukru, stodkie miody majq
zauwazalng lub znaczng stodycz, natomiast miody pitne potstodkie bedg
miaty stodycz na srednim poziomie. W zadnym przypadku stodycz nie
powinna byc¢ syropowata, mdta lub miec¢ charakter nieprzefermentowanego
miodu pszczelego.

Wszelkie dodatki, o charakterze kwasnym lub tanicznym, powinny
poprawiac i uzupetnia¢ smak miodu pszczelego oraz dobrze balansowac
0golny charakter miodu pitnego, ale na pewno nie nadawac zbyt
tanicznego, kwasnego lub cierpkiego charakteru.

Taniny mogaq sprawiac, ze odczuwalna stodycz moze by¢ mniejsza niz
sugeruje to poziom cukru resztkowego.

Sztuczne, chemiczne, surowe, fenolowe lub gorzkie smaki sg przewaznie
uznawane za wady.

Wyzsze wysycenie dwutlenkiem wegla (jesli wystepuje), zwieksza
kwasowos¢ i daje troche ostrosci do finiszu. Rdwniez nalezy zwroci¢ uwage
na finisz/posmak; dtuzsze finisze sg generalnie bardziej pozadane.
Wielostronny smak, znany takze jako kompleksowos$c¢ lub gtebia smaku,
jest zjawiskiem jak najbardziej pozadanym.

Charakter drozdzowy lub fermentacyjny powinien nie wystepowac lub by¢
delikatnie odczuwalny, a najbardziej pozadane sg swieze i czyste smaki.



K)

L)

Smaki alkoholu (jesli sg obecne) powinny by¢ gtadkie, dobrze utozone, nie
ostre, piekace, lub rozpuszczalnikowe.

Moze wystepowac delikatne utlenienie, zalezne od diugosci lezakowania.
Nalezy natomiast uwazac, aby nadmierne utlenienie nie spowodowato
powstania w miodzie posmaku melasy, orzechéw lub mokrego papieru.
Lezakowanie i dojrzewanie ogdlnie wygtadza smaki i daje produkt bardziej
elegancki, utozony i zaokraglony.

M) Generalnie poszczegdlne smaki wraz z uptywem czasu stajg sie

subtelniejsze, i mogq ulegaé zanikowi pod wptywem lezakowania.

4. Odczucie w ustach:

A)

B)
<)

D)

E)

F)
G)

H)
I)
J)

K)

Przed oceng, odnies sie do zadeklarowanej stodyczy, mocy i poziomu
zagazowania jak rowniez wszystkich innych dodatkowych sktadnikéw,
mogg one wptywac na odczucie w ustach.

Dobrze zrobiony midd pitny czesto ma wykwintny, podobny do winnego
charakter.

Ciato moze by¢ bardzo rézne, jednak wiekszos$¢ znajduje sie w zakresie
$rednie-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 by¢ catkiem delikatne. Podobnie przy miodach
mocniejszych i/lub stodszych ciato bedzie wyrazniejsze i czasem moze by¢
petne i ciezkie.

Wrazenie ciata nie powinno by¢ zdominowane przez mdlacg stodycz (nawet
w stodkich miodach).

Bardzo lekkie lub wodniste ciato rowniez jest niepozadane.

Troche naturalnej kwasowosci czesto jest obecne (szczegdlnie w
owocowych miodach pitnych).

Troche cierpkosci pochodzi zazwyczaj z niektdrych owocow, przypraw,
herbaty, chemicznych dodatkéw lub starzenia w debie/drewnie.
Kwasowos¢ i tanicznosé pozwala zbalansowac ogdlnie smak miodu, stodycz
i alkohol.

Poziom karbonizacji moze by¢ bardzo rézny (patrz definicja wyzej).
Spokojne miody pitne mogg miec bardzo niewielki poziom nasycenia
dwutlenkiem wegla, bez zauwazalnych bgbelkdéw. Wysoko wysycone
dwutlenkiem wegla miody pitne moga dawaé odczucie wypetniania w
ustach lub odczucia podobne do szampanéw lub wody gazowanej. Wysoka
karbonizacja moze podbija¢ kwasowosc¢ i wyostrzac finisz.

Czesto moze wystepowac odczucie ciepta, pochodzace od alkoholu
(szczegdlnie w mocniejszych miodach pitnych), z tym ze dtuzsze
dojrzewanie moze tagodzic¢ to odczucie.

5. Ogoélne wrazenie:

A)

B)

Mozliwe jest wiele odczué, ale dobrze zrobiony midd pitny bedzie miat
przyjemny balans smakéw miodu, stodyczy, kwasowosci, garbnikow (tanin)
i alkoholu.

Moc, stodycz i wiek ma wielki wptyw na ogolng prezencje produktu
koncowego, jakiekolwiek poszczegdlne sktadniki powinny dobrze taczy¢ sie
z innymi i tworzy¢ harmonijny produkt koncowy.

6. Skladniki:
A) Miod pitny zrobiony jest gtdwnie z miodu, wody i drozdzy.
B) Niektére mate korekty kwasowosci i tanicznosci mogg by¢ wykonane za

pomocg owocdw cytrusowych, herbaty lub substancji chemicznych,
jednakze te dodatki nie powinny by¢ tatwo dostrzegalne w smaku lub
aromacie.



C) Sktadniki odzywcze dla drozdzy moga by¢ jak najbardziej uzywane w

procesie produkcji, ale w gotowym miodzie pitnym, nie mogg by¢
wyczuwalne.

D) Starzenie w debinie jest jak najbardziej dopuszczalne w kazdej kategorii i

moze dawac efekty od delikatnego do zauwazalnego, z wyjatkiem
przypadku gdzie duzy dodatek debiny sprawi ze midd staje sie miodem
pitnym eksperymentalnym. Nadmierny, dominujgcy posmak debiny jest
btedem.

7. Kompleksowosc
A) Jest to atrybut obecny we wszystkich miodach, ktore sa uwazanae za swietne

lub o wysokiej jakosci.

B) Kompleksowosc to perfekcyjne polaczenie bogatego | glebokiego smaku z

<)

intensywnoscia, balansem, harmonia i finezja.
Jest to najbardziej subiektywna ze wszystkich ocen

D) Duza ilosc pozytywnych komentarzy okreslajacych rozne atrybuty miodu

E)

moze swiadczyc o wiekszej zlozonosci (kompleksowosci) miodu.
Kompleksowosc wystepuje zarowno w smaku jak i aromacie.

8. Istotne dane:

A)

B)

<)

D)

Hydromel/Session:
0G 1.035 -1.080
ABV: 3.5 - 7.5%

Standard/standardowy:
0G 1.081 -1.120
ABV: 7.6 - 14.0%

Sack/mocny:
0G1.121 -1.170
ABV 14.1 - 18.0%

Poziom slodkosci jest zalezny od koncowego FG

dry: 0.990 - 1.010
semi-sweet: 1.011 - 1.025
sweet: 1.026 - 1.050

Zwrdo¢ uwage na to, ze odczucie stodyczy jest zalezne od udziatu cukrow
resztkowych, ale nie nalezy polegac¢ tylko i wytgcznie na ekstrakcie
koncowym, przy okreslaniu stodyczy. Oceniajgc stodycz nalezy bra¢ pod
uwage ekstrakt poczatkowy, moc, tanicznos$é¢, oraz w mniejszym stopniu
kwasowos¢.

Nalezy zwroci¢ uwage, ze tradycyjne polskie miody pitne majg troche inne
wymagania, zaréwno pod wzgledem ekstraktéw poczatkowych, zawartosci
alkoholu, czy tez ekstraktéw koncowych. Polskie prawo okresla tez
zawartos¢: ekstraktu bezcukrowego, kwasowosci ogdlnej, kwasowosci
lotnej i cukrow redukujgcych po inwersji.

IBU: moze mie¢ znaczenie tylko w przypadku miodow pitnych typu
Braggot, ale i tak jest to opcjonalne.

SMR: standardowa metoda referencyjna (system okreslania kolorow
stosowana przez browarnikoéw do okreslania koloréw gotowego piwa i
stodow). Przy miodach pitnych jest ona wtasciwie nieistotna, z tego
wzgledu ze midéd moze mie¢ dowolny kolor, od prawie bezbarwnego, do
ciemno brgzowego lub prawie czarnego. Cyser jest najczesciej ztoty w
barwie. Owocowe miody pitne mogg miec kolory pomaranczowe, czerwone,
rézowe i/lub purpurowe. Braggot moze mie¢ barwe od zo6ttej do czarnej.



We wszystkich przypadkach kolor powinien odzwierciedla¢ uzyte sktadniki
(gatunek miodu i owocu, a w niektérych przypadkach stodu)

Instrukcja Zgtoszenia do Konkursu

1. Wymagane obowiazkowo:
A) Zgtoszenie MUSI okreslac¢ poziom saturacji
e spokojny
e pdétmusujacy lub lekko gazowany
e musujacy lub mocno gazowany
B) Zgtoszenie MUSI okresla¢ poziom mocy
e hydromel lub session
o standardowy
e sack lub mocny
C) Zgtoszenie MUSI okresla¢ poziom stodyczy
e wytrawny
e potstodki lub sredni
e stodki
Niewielkie réznice w okreslonych poziomach nie powinny by¢ czynnikiem
wptywajacym na znaczne obnizenie punktacji lub brane pod uwage jako btad
dyskwalifikujacy.

2. Wymagania opcjonalne:

A) zgtoszenie MOZE okreéla¢ specyficzne rodzaje uzytego miodu pszczelego, a
takze pochodzenie i sezon. Jezeli odmiana miodu jest zadeklarowana
sedziowie powinni to wzig¢ pod uwage przy ocenie. Nalezy przy tym zwrdcic¢
uwage na fakt, ze smak miodéw odmianowych, nie jest jednoznaczny ze
smakiem owocéw drzew lub krzewoéw z ktérych ten mioéd pochodzi.

B) Jezeli midd pitny jest lezakowany w beczkach debowych, mozna to opisag,
wowczas sedziowie bedg wiedzieli ze majg sie spodziewacé nut debowych.

C) Wymagania dotyczace kategorii: niektore rodzaje miodéw pitnych wymagajg
dodatkowych informacji, szczegdlnie w kategoriach innych niz tradycyjne
miody pitne, na przyktad deklaracja specyficznych owocéw, przypraw lub
innych cech charakterystycznych.

D) Uzyte sktadniki mogg by¢ dostarczone sedziom jezeli sg szerzej nie znane
lub ich uzycie jest niejasne.

Domyslnie: jezeli miéd pitny jest nieopisany, nalezy go rozpatrywac jako potstodki,
spokojny o standardowej mocy, bez dodatku specyficznych miodow i innych skfadnikow.
Organizatorzy konkursu powinni zapewni¢ sedziom jak najlepszy dostep do informacji o
miodach pitnych, co pozwoli im na jak najlepszg ocene.



M1. Tradycyjny miod pitny

Zobacz wstep do przewodnika po miodach pitnych w celu uzyskania szczegétowych
opiséw standardowych charakterystyk miodu pitnego oraz wyjasnienie standardowych
termindéw, i wprowadzanych instrukcji.

M1A. Wytrawny miéd pitny

1. Ogdlne wrazenie:
Podobny w rownowadze, ciele, finiszu i intensywnosci smakowej do biatego wina z
subtelng domieszkg miodu pszczelego, wyczuwalne lekkie estry owocowe i czysty
alkohol. Ztozonos$¢ harmonia i rownowaga w smaku sg jak najbardziej pozadane,
bez niespdjnosci w kolorze, aromacie, smaku lub posmaku. Witasciwa rownowaga
w stodyczy, kwasowosci, alkoholu i miodowym charakterze jest podstawg kazdego
miodu pitnego.

2. Wyglad
Zastosuj standardowy opis.

3. Aromat:

A) Aromaty miodu pszczelego powinny by¢ subtelne, choé nie zawsze
wyczuwalne.

B) W zapachu nie nalezy oczekiwa¢ stodyczy lub wyraznych aromatéw
miodowych.

C) Jezeli zadeklarowano odmiane miodu pszczelego, aromat (o ile jest
zauwazalny) powinien by¢ wyczuwalny. Rézne rodzaje miodu rdznig sie
intensywnosci i charakterystyka.

D) Obowigzuje standardowy opis pozostatych cech.

4. Smak:

A) Subtelny (jesli w ogole jest) charakter miodowy, lub subtelny
charakterystyczny dla zadeklarowanej odmiany miodu pszczelego (rézne
odmiany majg rozng intensywnosc).

B) Stodycz resztkowa na poziomie minimalnym do catkowitego braku.
Wytrawny finisz. Kwasowo$¢ moze by¢ bardziej wyczuwalna ze wzgledu na
niski poziom stodyczy. Zawartos¢ tanin moze dawacé wrazenie wiekszej
wytrawnosci.

C) Wszelkie posmaki siarkowe, fermentacji octowej, drozdzy i zepsucia sq
niedopuszczalne.

D) Obowigzuje standardowy opis pozostatych cech.

5. Odczucie w ustach:
Stosujemy standardowy opis.
A) Ciato od s$redniego do lekkiego (ale nie wodnistego).
B) Mocniejsze miody mogg miec petniejsze ciato.
C) Odczuciu ciata nie powinno towarzyszy¢ odczucie szczatkowej stodyczy.

6. Skiadniki:
Stosujemy standardowy opis.
A) Miody pitne tradycyjne cechuje charakter uzytych miodow lub mieszanki
miodow.
B) Rézne miody majg cechy charakterystyczne dla uzytych miodéw pszczelich.
C) Miody konkursowe nie zawierajg zadnych dodatkdéw co powinno by¢
oczywiste dla sedziow.



Instrukcja zgloszenia:

Zajrzyj do Wstepu do Przewodnika Po Miodach Pitnych dotyczacego wymagan
oczekiwanych od zgtaszajacego. Zgtaszajacy MUSI okresli¢ poziom karbonizacji i
moc. Stodycz zaktada sie jako WYTRAWNA w tej kategorii. Zgtaszajacy MOZE
okresli¢c odmiany miodow.

M1B. Pétstodki miéd pitny

1.

Ogolne wrazenie:

Podobny w réwnowadze, ciele, finiszu i intensywnosci smakowej do pétstodkiego
(lub pétwytrawnego) biatego wina z subtelng domieszka miodu pszczelego,
delikatnie stodki, wyczuwalne lekkie estry owocowe i czysty alkohol. Ztozonos$¢
harmonia i rbwnowaga w smaku sg jak najbardziej pozadane, bez niespdjnosci w
kolorze, aromacie, smaku lub posmaku. Witasciwa rownowaga w stodyczy,
kwasowosci, alkoholu i miodowym charakterze jest podstawg kazdego miodu
pitnego.

. Wyglad:

Zastosuj standardowy opis.

. Aromat:

A) Aromat miodu pszczelego powinien by¢ zauwazalny, mozliwa lekka stodycz
odczuwana jako aromat nektaru kwiatowego.

B) Jezeli zadeklarowano odmiane miodu pszczelego, aromat moze dawac
subtelne odczucia charakterystyczne dla uzytego miodu (rézne odmiany
majg rézng intensywnosc¢ i charakter).

C) Obowigzuje standardowy opis pozostatych cech.

. Smak:

A) Subtelny do zauwazalnego charakter miodowy, jezeli zadeklarowano
odmiane miodu pszczelego wowczas smak moze by¢ subtelny do
zauwazalnego, charakterystyczny dla danej odmiany (rézne miody majg
réozng intensywnos¢ smakowa).

B) Poziom cukru resztkowego subtelny do zauwazalnego.

C) Finisz potwytrawny lub lekko stodki.

D) Taniny mogg dawac odczucia bardziej pétwytrawne.

E) Wszelkie posmaki siarkowe, fermentacji octowej, drozdzy i zepsucia sq
niedopuszczalne.

F) Obowigzuje standardowy opis pozostatych cech.

. Odczucie w ustach:

Stosujemy standardowy opis.
A) Ciato od $rednio lekkiego do $rednio petnego.
B) Mocniejsze miody mogg miec petniejsze ciato.
C) Odczuciu ciata nie powinno towarzyszy¢ odczucie stodyczy wiekszej niz
umiarkowana.

. Sktadniki:

Stosujemy standardowy opis.
A) Miody pitne tradycyjne cechuje charakter uzytych miodéw lub mieszanki
miodow.
B) Ro6zne miody maja cechy charakterystyczne dla uzytych miodéw pszczelich.
C) Miody konkursowe nie zawierajg zadnych dodatkéw co powinno by¢
oczywiste dla sedziow.

7. Instrukcja zgtoszenia:



Zajrzyj do Wstepu do Przewodnika Po Miodach Pitnych dotyczacego wymagan
oczekiwanych od zgtaszajacego. Zgtaszajacy MUSI okresli¢ poziom karbonizacji i
moc. Stodycz zaktada sie jako POLSLODKA w tej kategorii. Zgtaszajacy MOZE
okresli¢ odmiany mioddw.

M1C. Stodki mioéd pitny

1. Ogolne wrazenie:

A) Podobny w rownowadze, ciele, finiszu i intensywnosci smakowej do dobrze
zrobionego wina deserowego z przyjemng domieszka miodu pszczelego.

B) Wyraznie stodki

C) Wyczuwalne lekkie estry owocowe i czysty alkohol.

D) Ztozono$¢ harmonia i rbwnowaga w smaku sg jak najbardziej pozadane,
bez niespojnosci w kolorze, aromacie, smaku lub posmaku. Wiasciwa
rownowaga w stodyczy, kwasowosci, alkoholu i miodowym charakterze jest
podstawg kazdego miodu pitnego.

2. Wyglad:
Zastosuj standardowy opis.

3. Aromat:

A) Aromat miodu pszczelego powinien dominowaé, stodycz wyraznie
odczuwalna jako aromat nektaru kwiatowego.

B) Jezeli zadeklarowano odmiane miodu pszczelego, aromat moze dawac
subtelne odczucia charakterystyczne dla uzytego miodu (rézne odmiany
majg rézng intensywnosc¢ i charakter).

C) Obowigzuje standardowy opis pozostatych cech.

4. Smak:

A) Wyraznie miodowy, jezeli zadeklarowano odmiane miodu pszczelego
wowczas smak moze byc¢ charakterystyczny dla danej odmiany (rézne
miody majg rézng intensywnos¢ smakowaq).

B) Poziom cukru resztkowego zauwazalny do wysokiego.

C) Finisz stodki i petny (ale nie mdlacy).

D) Odpowiednio zbalansowana kwasowos¢ i taniczno$¢ powodujg ze stodycz
nie dominuje, ale daje przyjemne wrazenia.

E) Wszelkie posmaki siarkowe, fermentacji octowej, drozdzy i zepsucia sq
niedopuszczalne.

F) Obowigzuje standardowy opis pozostatych cech.

5. Odczucie w ustach:
Stosujemy standardowy opis.
A) Ciato od s$rednio petnego do petnego. Zauwaz ze mocniejsze miody mogq
miec petniejsze ciato.
B) W wiekszosci przypadkdéw odczucia podobne jak w winach deserowych.
C) Odczuciu ciata nie powinno towarzyszy¢ odczucie mdtej,
nieprzefermentowanej stodyczy.

6. Sktadniki:
Stosujemy standardowy opis.
A) Miody pitne tradycyjne cechuje charakter uzytych miodéw lub mieszanki
miodow.
B) Ro6zne miody majg cechy charakterystyczne dla uzytych miodoéw pszczelich.
C) Miody konkursowe nie zawierajg zadnych dodatkéw co powinno by¢
oczywiste dla sedziow.



7. Instrukcja zgtoszenia:
Zajrzyj do Wstepu do Przewodnika Po Miodach Pitnych dotyczacego wymagan
oczekiwanych od zgtaszajacego. Zgtaszajacy MUSI okresli¢ poziom karbonizacji i
moc. Stodycz zaktada sie jako SLODKA w tej kategorii. Zgtaszajacy MOZE okresli¢
odmiany miodéw.



M2. OWOCOWE MIODY PITNE

Midd pitny z dodatkiem owocdéw w roznej formie (soki, koncentraty, puree, swieze,
mrozone itp.). Alternatywna nazwa do miodow owocowych to Melomel. Nazwy
poszczegolnych typow miodow owocowych powstaly w oparciu o nazwy uzytych owocow.
Zobacz wstep do przewodnika po miodach pitnych w celu uzyskania szczegétowych
opiséw standardowych charakterystyk miodu pitnego oraz wyjasnienie standardowych
termindéw, i wprowadzanych instrukciji.

Zobacz opisy kategorii M1, aby dowiedzie¢ sie wiecej o tym, czego mozna oczekiwac od
wytrawnych, pétstodkich i stodkich miodéw pitnych. Uzyj tych wskazéwek, aby oceni¢
réznice miedzy réznymi poziomami stodyczy. Sedziowanie nalezy rozpoczynac¢ od
wytrawnych, a konczy¢ na stodkich. Moc miodu pitnego traktujemy jako kryterium wtérne
przy kolejnosci oceniania.

M2A. Pome fruit Mead (owoce ziarnkowe)

Midd pitny z owocédw ziarnkowych, takich jak jabtka (cydr), gruszki, pigwa itp. lub soku z
owocow ziarnkowych. Midd pitny wytwarzany z dodatkiem tylko jabtek lub soku
jabtkowego ma nazwe Cyser, jednak zaliczany jest do kategorii M2A.

1. Ogolne wrazenie:

A) W dobrze zrobionym miodzie pitnym owoce sg dobrze zbalansowane z
miodowo-taniczno-kwasowym charakterem miodu pitnego, choc
niekoniecznie balans musi byc rowny.

B) Najlepsze miody pitne jabtkowe w swojej charakterystyce podobne sg do
dtugo lezakowanych jabtkowych brandy (Calvados) lub gruszkowych
brandy, przy czym delikatne wytrawne wersje podobne sg w rownowadze,
ciele, finiszu i intensywnosci smakowej do dobrego biatego wina.

C) Istotna jest wiasciwa rownowaga miedzy tanicznoscig a stodyczg, przy
czym nie ma nic niewtasciwego w miodach catkiem wytrawnych lub bardzo
stodkich.

2. Wyglad:
Zastosuj standardowy opis, z wyjatkiem koloru ktéry moze wahac sie od jasno
stomkowej do ciemnoztotej bursztynowej (wiekszos¢ jest od zottej do ztotej), w
zaleznosci od gatunku miodu i odmiany/gatunku uzytych owocéw.

3. Aromat:

A) Zalezny od stodyczy i mocy, od subtelnego do wyrazistego aromatu miodu i
owocow. Wytrawne i/lub lekkie miody bedg miaty tendencje do mniejszej
aromatycznosci niz miody stodkie i/lub mocne.

B) Jabtkowy/gruszkowy charakter powinien by¢ czysty i wyrdzniajacy, zalezny
od rodzaju i odmiany uzytych do nastawu owocéw. Moze by¢ delikatnie
owocowy, z przewagq delikatnego jabtka/gruszki, lub intensywnie
jabtkowy/gruszkowy z wyraznym aromatem okreslonej odmiany owocu
(jezeli taka odmiane zadeklarowano).

C) Dopuszczalne sg nuty korzenne i ziemiste jak rowniez delikatny charakter
siarczynowy (szczegolnie w miodach jablkowych).

D) Aromat miodowy moze by¢ wyczuwalny i moze miec charakter lekkiej lub
mocno wyczuwalnej stodyczy, podobnej w charakterze do nektaru
kwiatowego. Jezeli zadeklarowano odmiane miodu pszczelego, aromat (o
ile jest zauwazalny) powinien by¢ wyczuwalny. Rézne rodzaje miodu réznig
sie intensywnosci i charakterystyka.

E) Bukiet powinien odzwierciedla¢ przyjemny charakter fermentacji, z
czystymi i $wiezymi aromatami. Mocniejsze i/lub stodsze miody bedg miaty
wyzszy poziom alkoholu i/lub stodyczy w zapachu.

F) Lekkie aromaty fenolowe z niektérych odmian jabtek sg dopuszczalne,
podobnie jak lekki charakter diacetylowy z fermentacji malolaktycznej (oba
sq opcjonalne).

G) Obowigzuje standardowy opis pozostatych cech.



4. Smak:

A) Intensywnos$¢ smakdéw owocow i miodu moze byé rézna od
niezauwazalnego do wysokiego.

B) Stodycz resztkowa moze wahac sie od zerowej do wysokiej, a finisz moze
wahac sie od wytrawnego do stodkiego, w zaleznosci od tego jaki poziom
stodyczy zostat zadeklarowany (od wytrawnego do stodkiego) oraz od
zadeklarowanej mocy (od hydromel do mocnego).

C) Naturalna kwasowos¢ i taniczno$¢ z owocowa moze dawac cierpkosc
dobrze balansujacg stodycz, smak miodu i alkohol.

D) Zawartos¢ tanin moze dawacé wrazenie, ze midd pitny ten jest mniej stodki,
niz sugeruje to zawartos¢ cukru resztkowego.

E) Pome fruit mead moze mie¢ charakter miodowy od subtelnego do
wyraznego oraz moze mie¢ mniej lub bardziej odmianowy charakter
(zaleznie od zadeklarowanej odmiany miodu pszczelego).

F) Szczegdlnie w przypadku Cyser dopuszczalny jest lekki ostrawy posmak
fenolowy z niektérych odmian jabtek, podobnie jak lekkie nuty diacetylowe
z fermentacji malolaktycznej i nieznaczny posmak siarkowy (wszystkie sq
opcjonalne).

G) Obowigzuje standardowy opis pozostatych cech.

5. Odczucie w ustach:
Stosujemy standardowy opis. Czesto podobne do wina. Zazwyczaj wystepujaca
naturalna kwasowos$¢ (pochodzaca z owocdw) dobrze balansuje ogdlne odczucia.
Niektére z owocdw ziarnkowych mogg dawac odczucie cierpkosci, ale ta nie
powinna by¢ nadmierna.

6. Skiadniki:
Stosujemy standardowy opis. Pome fruit mead jest miodem pitnym z dodatkiem
owocow ziarnkowych lub soku z nich. Tradycyjny polski midd pitny owocowy, jest
zrobiony przez zastgpienie minimum 30% wody przewidzianej do fermentacji,
sokiem.

7. Instrukcja zgtoszenia:
Zajrzyj do Wstepu do Przewodnika Po Miodach Pitnych dotyczacego wymagan
oczekiwanych od zgtaszajacego. Zgtaszajacy MUSI okresli¢ poziom karbonizacji,
moc i stodycz. Zgtaszajacy MUSI okresli¢ rodzaj owocu ziarnkowego. Zgtaszajacy
MOZE okreéli¢ odmiany mioddéw. Zgtaszajacy MOZE okreéli¢ odmiany uzytych
owocow; jesli sg wymienione, mozna oczekiwacé cech charakterystycznych dla
danej odmiany. Midd z dodatkiem ziét lub przypraw powinien by¢ zgtoszony w
kategorii miod pitny owocowy i ziotowo-korzenny. Jezeli oprécz owocow
ziarnkowych sg dodane inne owoce, powinien by¢ zgtoszony jako
Melomel/wieloowocowy. Midd pitny z innymi sktadnikami powinien by¢ zgtoszony
jako midd pitny eksperymentalny.

M2B. Pyment (Gronowy)

Pyment/Gronowy jest odmiang miodu owocowego wytworzong z uzyciem winogron
(zazwyczaj soku). Kolor moze by¢ czerwony, biaty i rézowy, tak jak to jest w przypadku
win.

1. Ogolne wrazenie:

A) Dobrze zrobionym midd pitny jest wyraznie winny, a owoce sg dobrze
zbalansowane z miodowo-taniczno-kwasowym charakterem miodu pitnego.

B) Biate i czerwone wersje mogg byc¢ catkowicie rézne, a ogdlne odczucia
powinny by¢ charakterystyczne dla uzytego typu/odmiany winogron i mogg
by¢ podobne do odpowiednich rodzajow win.

C) Potaczenie winogron i miodu powinno dawac ciekawy efekt, ale nie
koniecznie musi by¢ zbalansowane.



D)

Istotna jest wiasciwa rownowaga miedzy tanicznoscig a stodyczg, przy
czym nie ma nic niewtasciwego w miodach catkiem wytrawnych lub bardzo
stodkich.

2. Wyglad:
Zastosuj standardowy opis, z wyjatkiem koloru ktéry moze wahac sie od jasno
stomkowej do ciemno purpurowo - czerwonej, w zaleznosci 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.

3. Aromat:

A)

B)

<)
D)

E)
F)

G)

H)

4. Smak:

A)

B)

<)

D)

E)

F)

Zalezny od stodyczy i mocy, od subtelnego do wyrazistego aromatu miodu i
winogron lub wina. Wytrawne i/lub lekkie miody bedgq miaty tendencje do
mniejszej aromatycznosci niz miody stodkie i/lub mocne.
Winogronowy/winny charakter powinien by¢ czysty i wyrdzniajacy, zalezny
od rodzaju i odmiany winogron uzytych do nastawu. Moze by¢ delikatnie
owocowy, z przewagq delikatnego winogrona, lub intensywnie
winogronowy z wyraznym aromatem okreslonej odmiany winogron (jezeli
zadeklarowano odmiane winogron). Moze tez by¢ w swoim charakterze
typowo winny.

Dopuszczalne sg nuty korzenne, trawiaste lub ziemiste (tak jak w winie).
Aromat miodowy moze by¢ wyczuwalny i moze miec¢ 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 rdznig sie
intensywnosci i charakterystyka.

Bukiet powinien odzwierciedla¢ przyjemny charakter fermentacji, z
czystymi i Swiezymi aromatami.

Mocniejsze i/lub stodsze miody bedg miaty wyzszy poziom alkoholu i/lub
stodyczy w zapachu (w nosie).

Lekkie aromaty fenolowe z niektdrych odmian winoron sg dopuszczalne,
podobnie jak lekki charakter diacetylowy z fermentacji malolaktycznej (oba
sgq opcjonalne).

Obowigzuje standardowy opis pozostatych cech.

Intensywnos$¢ smakow winogronowo - winnych i miodu moze by¢ rézna od
niezauwazalnego do wysokiego

Stodycz resztkowa moze wahac sie od zerowej do wysokiej, a finisz moze
wahac sie od wytrawnego do stodkiego, w zaleznosci od tego jaki poziom
stodyczy zostat zadeklarowany (od wytrawnego do stodkiego), oraz od
zadeklarowanej mocy (od hydromel do mocnego).

Naturalna kwasowos$c¢ i tanicznos$¢ winogron moze dawac cierpkos¢ dobrze
balansujaca stodycz, smak miodu i alkohol. Zawarto$¢ tanin moze dawacd
wrazenie, ze midd pitny jest mniej stodki, niz sugeruje to zawartos¢ 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 zaleznosci od uzytej odmiany winogron, w miodzie pitnym dopuszczalne
sg posmaki owocowe, korzenne, trawiaste, maslane, ziemiste, mineralne
i/lub kwiatowe. Niektére wersje, (szczegdlnie z czerwonymi winogronami),
lezakowane w beczkach debowych, mogq mieé bardziej ztozony, taniczny i
kompleksowy posmak.

Obowigzuje standardowy opis pozostatych cech.



5.

Odczucie w ustach:

Stosujemy standardowy opis. Podobne do wina. Zazwyczaj wystepujaca naturalna
kwasowos¢ (pochodzaca z winogron) dobrze balansuje ogélne odczucia.
Winogronowe taniny i/lub skérki winogron moga dawac odczucie petniejszego
ciata, jak rowniez cierpkosci, ale ta nie powinna by¢ nadmierna. Uzycie debiny
moze wzmacniac¢ efekt cierpkosci i tanicznosci. Dtuzsze lezakowanie moze tagodzic¢
cierpkos¢ pochodzaca z tanin.

. Skiadniki:

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
gronowego miodem . Tradycyjny polski miéd pitny gronowy, jest zrobiony przez
zastgpienie minimum 30% wody przewidzianej do fermentacji, sokiem gronowym.

. Instrukcja zgloszenia:

Zajrzyj do Wstepu do Przewodnika Po Miodach Pitnych dotyczacego wymagan
oczekiwanych od zgtaszajacego. Zgtaszajacy MUSI okresli¢ poziom karbonizacji,
moc i stodycz. Zgtaszajacy MOZE okreéli¢ odmiany mioddéw. Zgtaszajacy MOZE
okresli¢c odmiany uzytych winogron; jesli sg wymienione, mozna oczekiwac cech
charakterystycznych dla danej odmiany. Pyment/gronowy z dodatkiem ziét lub
przypraw (hipokras) powinien by¢ zgtoszony w kategorii midd pitny owocowy i
ziotowo-korzenny. Jezeli oprécz winogron dodane sg inne owoce, powinien by¢
zgtoszony jako Melomel/wieloowocowy. Pyment/gronowy z innymi sktadnikami
powinien by¢ zgtoszony jako midd pitny eksperymentalny.

M2C. Berry Mead (midd pitny z owocéw jagodowych)

Berry Mead/Jagodowy jest odmiang owocowego wytworzong z uzyciem owocow
jagodowych takich jak:

maliny

jagody

jezyny (rézne odmiany)

porzeczki (czarna, czerwona, biata)

truskawki

czarny bez

morwy

borowki brusznicy

Zzurawina, itp.

Owoce jagodowe mogg mie¢ nasiona, natomiast nie mogg miec pestek. Niektére z
nich moga by¢ owocami zbiorowymi (malina, jezyna). Kombinacje owocow
jagodowych powinny byc zgloszone do tej kategorii. Uzyte tutaj okreslenia
owocow jagodowych odnoszg sie bardziej do praktyki kulinarnej, nie botanicznej.
Kolor jest zalezny od uzytych owocdw.

. Ogoélne wrazenie:

W dobrze zrobionym miodzie pitnym, owoce czu¢ wyraznie, i tworzg one dobry
miodowo-taniczno-kwasowy charakter miodu pitnego. Rézne typy owocow dajq
rézne rezultaty finalne i pozwalajg na bardzo duzg réznorodnos$¢ miodow pitnych.

. Wyglad:

Zastosuj standardowy opis, z wyjatkiem koloru ktéry moze przyjmowac catg
palete koloréw w zaleznosci od gatunku miodu i gatunku uzytych owocéw. Kolor
powinien by¢ charakterystyczny dla uzytego gatunku owocoéw, z tym ze nalezy
zwroci¢ uwage, ze w miodach pitnych, kolor moze nie by¢ tak intensywny jak
samego migzszu owocowego. Miody pitne z mniejszg iloscig owocdw, mogg mied
zabarwienie pochodzace od uzytych gatunkow miodu pszczelego. Tym nie mniej w



miodach pitnych produkowanych z owocow jagodowych nalezy sie spodziewac, ze
kolor bedzie pochodzit od owocéw.

3. Aromat:

A) Zalezny od stodyczy i mocy, od subtelnego do wyrazistego aromatu miodu i
owocéw. Wytrawne i/lub lekkie miody bedg miaty tendencje do mniejszej
aromatycznosci niz miody stodkie i/lub mocne. Owocowy charakter
powinien byc¢ czysty i wyrdzniajacy, zalezny od rodzaju owocéw uzytych do
nastawu. Nalezy pamietaé, ze niektére owoce majg mocniejszy aromat
(np. malina), i sq bardziej wyczuwalne niz inne (np. truskawka). Pozwala
to dobra¢ odpowiednio owocowy charakter — od delikatnego, az po
agresywnie Owocowy.

B) Owocowy charakter powinien by¢ przyjemny i budujacy, a nie sztuczny,
surowy i wadliwie przytltaczajacy (biorac pod uwage charakter owocu). W
miodach pitnych, w ktérych uzyto wielu rodzajow owocoéw jagodowych, nie
wszystkie owoce bedq wyczuwalne, a na pewno nie w takim samym
stopniu.

C) Aromat miodowy powinien by¢ wyczuwalny i moze mieé 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 rdznig sie
intensywnosci i charakterystyka.

D) Bukiet powinien odzwierciedlaé¢ przyjemny charakter fermentacji, z
czystymi i Swiezymi aromatami. Mocniejsze i/lub stodsze miody bedg miaty
wyzszy poziom alkoholu i/lub stodyczy w zapachu (w nosie). Moze
wystepowac delikatna cierpkos¢ jesli taka wystepuje w owocach uzytych do
produkciji.

E) Obowigzuje standardowy opis pozostatych cech.

4. Smak:

A) Intensywnos$¢ smakdéw owocodw i miodu moze by¢ rézna od
niezauwazalnego do wysokiego; stodycz resztkowa moze wahac sie od
zerowej do wysokiej, a finisz moze wahac sie od wytrawnego do stodkiego,
w zaleznosci od tego jaki poziom stodyczy zostat zadeklarowany (od
wytrawnego do stodkiego), oraz od zadeklarowanej mocy (od hydromel do
mocnego).

B) Naturalna kwasowosc i taniczno$¢ pochodzaca ze skorek owocow jak i
samych owocow, moze dawac cierpkos$¢ dobrze balansujaca stodycz, smak
miodu i alkohol. Zawartos$¢ tanin moze dawac wrazenie, ze miod pitny jest
mniej stodki, niz sugeruje to zawartos¢ cukru resztkowego.

C) Midd pitny z owocdéw jagodowych moze mie¢ charakter miodowy od
subtelnego do wyraznego, oraz moze mie¢ mniej lub bardziej odmianowy
charakter (zaleznie od zadeklarowanej odmiany miodu pszczelego).
Charakterystyczny smak zwigzany z konkretnym owocem (owocami)
powinien by¢ wyczuwalny, a jego intensywno$¢ moze sie waha¢ od
delikatnej az do agresywnej.

D) Bardzo wazny jest dobry balans pomiedzy smakiem owocowym a
miodowym. Posmak owocow nie powinien by¢ sztuczny, surowy
(nieprzefermentowany) i/lub nieprzyjemnie dominujacy. W miodzie pithnym
w ktorym zastosowano dodatek wiecej niz jednego owocu, moze zaistniec¢
sytuacja, ze nie wszystkie smaki owocowe beda rozpoznawalne.

E) Obowigzuje standardowy opis pozostatych cech.

5. Odczucie w ustach:

A) Stosujemy standardowy opis. Wiekszo$¢ miodow bedzie podobna w swoim
charakterze do wina. Zazwyczaj wystepujgca naturalna kwasowos¢ i/lub
tanicznos$¢ (pochodzaca z niektdrych owocow i/lub skorek owocowych)
dobrze balansuje ogdlne odczucia.



B) Owocowe taniny mogg dawac odczucie petniejszego ciata, jak réwniez
cierpkosci, ale ta nie powinna by¢ nadmierna.

C) Generalnie odczucia tanicznosci i/lub kwasowosci powinny odzwierciedlac
uzyte do produkcji owoce.

6. Skiadniki:

A) Stosujemy standardowy opis.

B) Berry mead jest miodem pitnym z dodatkiem owocdéw jagodowych lub soku
z owocow jagodowych (zaréwno jednorodnych jak i mieszaniny owocow).

C) Tradycyjny polski midéd pitny owocowy, jest zrobiony przez zastgpienie
minimum 30% wody, przewidzianej do fermentacji, sokiem z owocéw
jagodowych.

D) Catos¢ powinna dawa¢ atrakcyjne potaczenie miodowo - owocowe.

Komentarz: Ogdlnie rzecz biorgc réwnowaga stodyczy i tanin jest
pozadana, chociaz réwnie dobrze moze by¢ midd catkowicie wytrawny, jak
i bardzo stodki. Niektére ciemne owoce (np. jezyny) mogg dawac efekt
tanicznosci podobny do tego jaki wystepuje w winach gronowych.

7. Instrukcja zgtoszenia:

Zajrzyj do Wstepu do Przewodnika Po Miodach Pitnych dotyczacego wymagan
oczekiwanych od zgtaszajacego. Zgtaszajacy MUSI okresli¢ poziom karbonizacii,
moc i stodycz. Zgtaszajacy MOZE okreéli¢ odmiany mioddw. Zgtaszajacy MUSI
okresli¢c odmiany uzytych owocow jagodowych (tylko tych wyczuwalnych). Midd
pitny z owocéw jagodowych z dodatkiem zidét lub przypraw powinien by¢ zgtoszony
w kategorii midd pitny owocowy i ziotowo-korzenny. Jezeli oprocz owocédw
jagodowych dodane sg inne owoce, powinien by¢ zgtoszony jako
Melomel/wieloowocowy. Midd pitny z owocow jagodowych z innymi sktadnikami
powinien by¢ zgtoszony jako midd pitny eksperymentalny.

M2D. Stone Fruit Mead (miéd pithy z owocéw pestkowych)

Stone Fruit Mead/miodd pitny z owocow pestkowych jest odmiang miodu pitnego
wytworzong z uzyciem owocoéw pestkowych takich jak:

czeresnie
wisnie
czeremcha
Sliwki
brzoskwinie
morele
mango. itp.

Owoce pestkowe to miesiste owoce z pojedyncza duzg pestka. Uzyte tutaj okreslenia
owocow pestkowych odnoszg sie bardziej do praktyki kulinarnej, nie taksonomii
botanicznej. Kolor jest zalezny od uzytych owocow. Dopuszczalne jest tgczenie
réznych gatunkéw owocow pestkowych.

1. Ogolne wrazenie:

W dobrze zrobionym miodzie pitnym, owoce czu¢ wyraznie, i tworzg one dobry
miodowo-taniczno-kwasowy charakter miodu pitnego. Rézne typy owocéw dajq
rézne rezultaty finalne i pozwalajg na bardzo duza réznorodnos$¢ miodow pitnych.

. Wyglad:

Zastosuj standardowy opis, z wyjatkiem koloru ktéry moze przyjmowac catg
palete koloréw w zaleznosci od gatunku uzytych owocéw i/lub gatunku miodu.
Kolor powinien by¢ charakterystyczny dla uzytego gatunku owocéw, z tym ze
nalezy zwroci¢ uwage, ze w miodach pitnych, kolor moze nie by¢ tak intensywny
jak samego migzszu owocowego. Miody pitne z mniejszg iloscig owocdéw, moga



mie¢ zabarwienie pochodzace od uzytych gatunkow miodu pszczelego. Tym nie
mniej w miodach pitnych produkowanych z owocow pestkowych, nalezy sie
spodziewac, ze kolor bedzie pochodzit od owocéw.

3. Aromat:

A) Zalezny od stodyczy i mocy, od subtelnego do wyrazistego aromatu miodu i
owocéw. Wytrawne i/lub lekkie miody bedg miaty tendencje do mniejszej
aromatycznosci niz miody stodkie i/lub mocne. Owocowy charakter
powinien byc¢ czysty i wyrdzniajacy, zalezny od rodzaju owocéw uzytych do
nastawu. Nalezy pamietaé, ze niektére owoce majg mocniejszy aromat
(np. wisnia), i sq bardziej wyczuwalne niz inne (np. brzoskwinia). Pozwala
to dobra¢ odpowiednio owocowy charakter — od delikatnego, az po
agresywnie Owocowy.

B) 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 owocow pestkowych, nie
wszystkie owoce bedq wyczuwalne, a na pewno nie w takim samym
stopniu.

C) 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 rdznig sie
intensywnosci i charakterystyka.

D) Bukiet powinien odzwierciedlaé¢ przyjemny charakter fermentacji, z
czystymi i Swiezymi aromatami. Mocniejsze i/lub stodsze miody bedg miaty
wyzszy poziom alkoholu i/lub stodyczy w zapachu. Moze wystepowac
delikatna cierpkosc jesli taka wystepuje w owocach uzytych do produkcji,
ale nie powinna ona by¢ nienaturalnie intensywna.

E) Obowigzuje standardowy opis pozostatych cech.

4. Smak:

A) Intensywnos$¢ smakéw owocdw i miodu moze byc¢ rézna od subtelnej do
mocnej; stodycz resztkowa moze wahac sie od zerowej do wysokiej, a
finisz moze wahac sie od wytrawnego do stodkiego, w zaleznosci od tego
jaki poziom stodyczy zostat zadeklarowany (od wytrawnego do stodkiego),
oraz od zadeklarowanej mocy (od hydromel do mocnego).

B) Naturalna kwasowosc i taniczno$¢ pochodzaca ze skorek owocow jak i
samych owocow, moze dawac cierpkos$¢ dobrze balansujaca stodycz, smak
miodu i alkohol. Zawartos$¢ tanin moze dawac wrazenie, ze miod pitny jest
mniej stodki, niz sugeruje to zawartos¢ cukru resztkowego.

C) Miod pitny z owocdéw pestkowych moze miec¢ charakter miodowy od
subtelnego do wyraznego, oraz moze mie¢ mniej lub bardziej odmianowy
charakter (zaleznie od zadeklarowanej odmiany miodu pszczelego).
Charakterystyczny smak zwigzany z konkretnym owocem (owocami)
powinien by¢ wyczuwalny, a jego intensywno$¢ moze sie waha¢ od
delikatnej az do agresywnej.

D) Bardzo wazny jest dobry balans pomiedzy smakiem owocowym a
miodowym. Posmak owocow nie powinien by¢ sztuczny, surowy
(nieprzefermentowany) i/lub nieprzyjemnie dominujacy.

E) W miodzie pitnym w ktérym zastosowano dodatek wiecej niz jednego
owocu, moze zaistnie¢ sytuacja, ze nie wszystkie smaki owocowe bedg
rozpoznawalne.

F) Obowigzuje standardowy opis pozostatych cech.

5. Odczucie w ustach:
A) Stosujemy standardowy opis. Wiekszo$¢ miodow bedzie podobna w swoim
charakterze do wina. Zazwyczaj wystepujgca naturalna kwasowosc¢ i/lub



tanicznos$¢ (pochodzaca z niektérych owocow i/lub skorek owocowych)
dobrze balansuje ogdlne odczucia.

B) Owocowe taniny mogg dawac odczucie petniejszego ciata, jak réwniez
cierpkosci, ale ta nie powinna by¢ nadmierna.

C) Generalnie odczucia tanicznosci i/lub kwasowosci powinny odzwierciedlaé
uzyte do produkcji owoce.

6. Skiadniki:

A) Stosujemy standardowy opis.

B) Stone Fruit Mead jest miodem pitnym z dodatkiem owocdéw pestkowych lub
soku z owocdéw pestkowych (zaréwno jednorodnych jak i mieszaniny
owocow).

C) Tradycyjny polski miod pitny owocowy, jest zrobiony przez zastgpienie
minimum 30% wody, przewidzianej do fermentacji, sokiem z owocéw
pestkowych.

D) Catos¢ powinna dawac atrakcyjne potaczenie miodowo - owocowe. Mozna
mieszac ze sobg rézne owoce pestkowe, ale w tej kategorii nie mozna
dodac innego rodzaju owocow.

Komentarz: Ogdlnie rzecz biorgc réwnowaga stodyczy i tanin jest
pozadana, chociaz réwnie dobrze midd pitny moze by¢ catkowicie
wytrawny, jaki bardzo stodki.

7. Instrukcja zgtoszenia:
Zajrzyj do Wstepu do Przewodnika Po Miodach Pitnych dotyczacego wymagan
oczekiwanych od zgtaszajacego. Zgtaszajacy MUSI okresli¢ poziom karbonizacii,
moc i stodycz. Zgtaszajacy MOZE okreéli¢ odmiany mioddw. Zgtaszajacy MUSI
okresli¢c odmiany uzytych owocow pestkowych (tylko tych wyczuwalnych). Miéd
pitny z owocéw pestkowych z dodatkiem ziot lub przypraw powinien by¢ zgtoszony
w kategorii miéd pitny owocowy i ziotowo-korzenny. Jezeli oprocz owocéw
pestkowych dodane sg inne owoce, powinien by¢ zgtoszony jako
Melomel/wieloowocowy. Midd pitny z owocéw pestkowych z innymi sktadnikami
powinien by¢ zgtoszony jako midd pitny eksperymentalny.

M2E. Melomel (miéd pithy wieloowocowy)

Melomel/midd pitny wieloowocowy jest kategorig miodu pitnego wytworzong z
uzyciem dowolnych owocéw nie zwigzanych z zadng inng kategorig miodéw pitnych, lub
wytworzong z mieszaniny owocéw z innych kategorii (np. Berry Mead i Stone Fruit Mead).
Jako przyktady owocéw uzywanych do tej kategorii zaliczy¢ mozna:

e owoce cytrusowe
e suszone owoce (daktyle, suszone $liwki, rodzynki itp.)

o figi

e (granaty
e opuncje
e banany

e ananasy
e wiekszos¢ innych owocoéw tropikalnych

Uzyte tutaj okreslenia owocow odnoszg sie bardziej do praktyki kulinarnej, nie taksonomii
botanicznej. Kolor jest zalezny od uzytych owocéw. Dopuszczalne jest taczenie réznych
gatunkow owocow.

1. Ogolne wrazenie:
W dobrze zrobionym miodzie pitnym, owoce czu¢ wyraznie, i tworza one dobry
miodowo-taniczno-kwasowy charakter miodu pitnego. Rézne typy owocéw dajq
rézne rezultaty finalne i pozwalaja na bardzo duzag réznorodnos$¢ miodow pitnych.



2. Wyglad:
Zastosuj standardowy opis, z wyjatkiem koloru ktéry moze przyjmowac catg
palete koloréow w zaleznosci od gatunku uzytych owocow i/lub gatunku miodu.
Kolor powinien by¢ charakterystyczny dla uzytego gatunku owocow, z tym ze
nalezy zwroci¢ uwage, ze w miodach pitnych, kolor moze nie by¢ tak intensywny
jak samego migzszu owocowego. Miody pitne z mniejszg iloscig owocoéw lub z
owocdw o jasnym migzszu i soku, mogg miec zabarwienie pochodzace od uzytych
gatunkow miodu pszczelego. Tym nie mniej w miodach pitnych produkowanych z
owocdw, nalezy sie spodziewac, ze kolor bedzie pochodzit od owocéw.

3. Aromat:

A)

B)

<)
D)

E)

F)

G)

4. Smak:

A)

B)

<)

D)

E)

F)

G)

Zalezny od stodyczy i mocy, od subtelnego do wyrazistego aromatu miodu i
owocéw. Wytrawne i/lub lekkie miody bedg miaty tendencje do mniejszej
aromatycznosci niz miody stodkie i/lub mocne.

Owocowy charakter powinien by¢ czysty i wyrdzniajacy, zalezny od rodzaju
owocdéw uzytych do nastawu. Nalezy pamietaé, ze niektére owoce majq
mocniejszy aromat i sq bardziej wyczuwalne niz inne. Pozwala to dobrad
odpowiednio owocowy charakter — od delikatnego, az po agresywnie
OWOCOoWY.

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. Rézne rodzaje miodu rdznig sie
intensywnosci i charakterystyka.

Bukiet powinien odzwierciedla¢ przyjemny charakter fermentacji, z
czystymi i Swiezymi aromatami. Mocniejsze i/lub stodsze miody bedg miaty
wyzszy poziom alkoholu i/lub stodyczy w zapachu (w nosie). Moze
wystepowac delikatna cierpkos¢ jesli taka wystepuje w owocach uzytych do
produkcji, ale nie powinna ona by¢ nienaturalnie intensywna.

Obowigzuje standardowy opis pozostatych cech.

Intensywnos$¢ smakow owocdw i miodu moze by¢ rézna, od subtelnej do
mocnej.

Stodycz resztkowa moze wahac sie od zerowej do wysokiej, a finisz moze
wahac sie od wytrawnego do stodkiego, w zaleznosci od tego jaki poziom
stodyczy zostat zadeklarowany (od wytrawnego do stodkiego), oraz od
zadeklarowanej mocy (od hydromel do mocnego).

Naturalna kwasowosc¢ i tanicznos$¢ pochodzaca ze skérek owocow jak i
samych owocéw, moze by¢ rézna i zalezna od uzytych owocow, tym
niemniej powinna dobrze balansowac stodycz, smak miodu i alkohol.
Zawartos$¢ tanin moze dawac wrazenie, ze midd pitny jest mniej stodki, niz
sugeruje to zawartos¢ cukru resztkowego.

Midd pitny typu Melomel moze mieé¢ charakter miodowy od subtelnego do
wyraznego, oraz moze mie¢ mniej lub bardziej odmianowy charakter
(zaleznie od zadeklarowanej odmiany miodu pszczelego).
Charakterystyczny smak zwigzany z konkretnym owocem (owocami)
powinien by¢ wyczuwalny, a jego intensywno$¢ moze sie wahac od
delikatnej az do agresywnej. Bardzo wazny jest dobry balans pomiedzy
smakiem owocowym a miodowym.

Posmak owocow nie powinien by¢ sztuczny, surowy (nieprzefermentowany)
i/lub nieprzyjemnie dominujacy.



H) W miodzie pitnym w ktérym zastosowano dodatek wiecej niz jednego
owocu, moze zaistnie¢ sytuacja, ze nie wszystkie smaki owocowe bedg
rozpoznawalne.

I) Obowigzuje standardowy opis pozostatych cech.

5. Odczucie w ustach:
Stosujemy standardowy opis. Wiekszos¢é mioddéw bedzie podobna w swoim
charakterze do wina. Zazwyczaj wystepujgca naturalna kwasowos¢ i/lub
tanicznos¢ (pochodzaca z niektérych owocéw i/lub skérek owocowych) pomaga
dobrze zbalansowac ogdlne odczucia. Owocowe taniny mogg dawac odczucie
petniejszego ciata, jak réwniez cierpkosci, ale ta nie powinna by¢ nadmierna.
Generalnie odczucia tanicznosci i/lub kwasowosci powinny odzwierciedla¢ uzyte do
produkcji owoce.

6. Skiladniki:

A) Stosujemy standardowy opis.

B) Melomel jest miodem pitnym z dodatkiem owocow lub soku z owocéw
(zaréwno jednorodnych jak i mieszaniny owocow) nie wymienionych w
innych kategoriach miodoéw pitnych. Melomel moze tez zostaé¢ wytworzony
poprzez zmieszanie réznych owocéw z poszczegdlnych kategorii miodéw
pitnych owocowych.

C) Tradycyjny polski miéd pitny owocowy, jest zrobiony przez zastgpienie
minimum 30% wody, przewidzianej do fermentacji, sokiem z owocéw.

D) Catos¢ powinna dawac atrakcyjne potgczenie miodowo — owocowe.

Komentarz: Ogdlnie rzecz biorgc réwnowaga stodyczy i tanin jest
pozadana, chociaz réwnie dobrze midd pitny moze by¢ catkowicie
wytrawny, jaki bardzo stodki.

7. Instrukcja zgtoszenia:
Zajrzyj do Wstepu do Przewodnika Po Miodach Pitnych dotyczacego wymagan
oczekiwanych od zgtaszajacego. Zgtaszajacy MUSI okresli¢ poziom karbonizacji,
moc i stodycz. Zgtaszajacy MOZE okre$li¢ odmiany mioddw. Zgtaszajacy MUSI
okresli¢ odmiany uzytych owocoéw (tylko tych wyczuwalnych). Melomel z
dodatkiem ziét lub przypraw powinien by¢ zgtoszony w kategorii midd pitny
owocowy i ziolowo-korzenny. Melomel zawierajacy inne sktadniki powinien by¢
zgtoszony jako midd pitny eksperymentalny. Melomel zrobiony wytacznie z jabtek
lub winogron, powinien byc¢ zgtoszony odpowiednio w kategorii Owoce ziarnkowe
lub Pyment. Melomel z jabtkami lub winogronami, plus inne owoce powinien by¢
zgtoszony w tej kategorii, a nie w miodach pitnych eksperymentalnych.



M3. MIODY PITNE Z PRZYPRAWAMI (SPICED MEAD/METHEGLINS)

Zobacz wstep do przewodnika po miodach pitnych w celu uzyskania szczeg6towych opiséw
standardowych charakterystyk miodu pitnego oraz wyjasnienie standardowych terminow,
i wprowadzanych instrukcji.

Zobacz opisy kategorii M1, aby dowiedzie¢ sie wiecej o tym, czego mozna oczekiwac od
wytrawnych, potstodkich i stodkich miodéw pitnych. Uzyj tych wskazéwek, aby ocenié
réznice miedzy roznymi poziomami stodyczy. Sedziowanie nalezy rozpoczyna¢ od
wytrawnych a konczy¢ na stodkich, Moc miodu pitnego traktujemy jako kryterium wtdrne
przy kolejnosci oceniania.

M3A. Miéd pitny z owocami i przyprawami

Midd pitny z owocami i przyprawami jest kategorig miodu pitnego ktéry zawiera jeden lub
wiecej owocow i jedng lub wiecej przypraw. Zobacz definicje owocu uzytg w réznych
podkategoriach miodow pitnych owocowych; jakikolwiek sktadnik ktory jest tam
wymieniony, kwalifikuje sie jako owoc takze w tej kategorii. Dla celéw tej podkategorii,
kazdy sktadnik ktory jest uznany za przyprawe w kategorii miody pitne z przyprawami,
ziotami lub warzywami (M3B) bedzie brany pod uwage rowniez tutaj (nie dotyczy to
kategorii M3C)

1. Ogdlne wrazenie:

A) W dobrze zrobionym miodzie pitnym w tym stylu, owoce i przyprawy
wyrdzniajg sie, i dobrze wspétgrajg z miodowo-taniczno-kwasowym
charakterem miodu pitnego

B) Rdézne typy owocdw i przypraw dajg rézne rezultaty finalne i pozwalajg na
bardzo duzg réznorodnos$¢ miodow pitnych.

C) Obowigzuje standardowy opis pozostatych cech.

2. Wyglad:
Zastosuj standardowy opis. Nalezy zwroci¢ uwage na to ze przyprawy zazwyczaj
nie wptywajg na kolor miodu pitnego. Wyjatek stanowi¢ mogaq niektére kwiaty,
ptatki i papryka, ktére mogg dawac delikatne zabarwienie, oraz ré6znego rodzaju
herbaty, ktére mogg dawac dos¢ intensywne kolory. Owoce mogg dawac dos¢
wyrazne kolory, z tym ze nalezy zwréci¢ uwage, ze w miodach pitnych, kolor moze
nie by¢ tak intensywny jak samego migzszu owocowego lub skérek owocowych.
Miody pitne z mniejszg iloscig owocow lub z owocdéw o jasnym migzszu i soku,
moga mie¢ zabarwienie pochodzace od uzytych gatunkow miodu pszczelego.

3. Aromat:

A) Zalezny od stodyczy i mocy, od subtelnego do wyrazistego aromatu miodu,
przypraw i owocdéw. Wytrawne i/lub lekkie miody bedg miaty tendencje do
mniejszej aromatycznosci niz miody stodkie i/lub mocne.

B) Przyprawowy charakter powinien by¢ czysty i wyrdzniajacy, zalezny od
rodzaju przypraw uzytych do nastawu. Nalezy pamietaé, ze niektére
przyprawy majg mocniejszy aromat (np. imbir, cynamon) i sq bardziej
wyczuwalne niz inne (np. rumianek, lawenda). Pozwala to dobrac
odpowiednio przyprawowy charakter — od delikatnego az po agresywny.

C) Przyprawowy charakter powinien by¢ przyjemny i budujacy, a nie sztuczny,
surowy i wadliwie przyttaczajacy (biorac pod uwage charakter przyprawy).

D) Owocowy charakter powinien by¢ czysty i wyrdzniajacy, zalezny od rodzaju
owocow uzytych do nastawu. Nalezy pamietac, ze niektére owoce majq
mocniejszy aromat (np.: malina, wisnia) i sq bardziej wyczuwalne niz inne
(np. brzoskwinia). Pozwala to dobra¢ odpowiednio owocowy charakter — od
delikatnego az po agresywny. Owocowy charakter powinien by¢ przyjemny
i budujacy, a nie sztuczny, surowy (nieprzefermentowany) i/lub wadliwie



E)

F)

G)

4. Smak:
A)

B)

<)

D)

E)

F)

przyttaczajqcy (biorgc pod uwage charakter owocu). W miodach pitnych, w
ktorych uzyto wielu rodzajow owocow i przypraw, nie wszystkie owoce i
przyprawy mogg by¢ wyczuwalne, a na pewno nie w takim samym stopniu.
Aromat miodowy powinien by¢ wyczuwalny i moze miec 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 rdznig sie
intensywnosci i charakterystyka.

Bukiet powinien odzwierciedlaé¢ przyjemny charakter fermentacji, z
czystymi i Swiezymi aromatami. Mocniejsze i/lub stodsze miody bedg miaty
wyzszy poziom alkoholu i/lub stodyczy w zapachu. Moze wystepowac
delikatna cierpkos¢, jesli taka wystepuje w owocach uzytych do produkcji,
ale nie powinna ona by¢ nienaturalnie intensywna. Niektére przyprawy
mogg wytwarzac ostre lub pikantne fenole.

Obowigzuje standardowy opis pozostatych cech.

Intensywnos$¢ smakow miodu, owocdw i przypraw moze byc¢ rézna od
subtelnego do mocnego; stodycz resztkowa moze wahac sie od zerowej do
wysokiej, a finisz moze wahac sie od wytrawnego do stodkiego, w
zaleznosci od tego jaki poziom stodyczy zostat zadeklarowany (od
wytrawnego do stodkiego), oraz od zadeklarowanej mocy (od hydromel do
mocnego).

Charakterystyczne cechy zwigzane ze smakiem przypraw mogg miec rézne
natezenie (od delikatnej do intensywnej). Nalezy rowniez zauwazy¢, ze
niektére przyprawy nie bedg osobno rozpoznawalne, ale mogq stanowic o
kompleksowosci tta smakowego. Niektore przyprawy mogg dawac posmak
gorzki, cierpki, fenolowy lub korzenny (ostry). Jezeli te posmaki wystepuja,
muszg by¢ one powigzane z zadeklarowanymi dodatkami, w przeciwnym
wypadku nalezy je uwazac za wade miodu pitnego. Tym niemniej
wszystkie te posmaki powinny dobrze zbalansowane ze stodyczg, smakiem
miodu i alkoholu.

Charakterystyczne cechy zwigzane ze smakiem uzytych owocéw moga
miec¢ rézne natezenie (od delikatnego do intensywnego). Nalezy réwniez
zauwazy¢, ze niektore owoce nie bedg osobno rozpoznawalne, ale mogg
stanowi¢ o kompleksowosci tta smakowego. Niektdre owoce mogg dawac
posmak kwasowy, gorzki, cierpki, fenolowy lub smak typowy dla owocu.
Jezeli te posmaki wystepuja, muszg by¢ one powigzane z zadeklarowanym
dodatkiem owocu (owocéw), w przeciwnym wypadku nalezy je uwazac za
wade miodu pitnego. Tym niemniej wszystkie te posmaki powinny dobrze
zbalansowane ze stodyczg, smakiem miodu i alkoholu.

Midd pitny zawierajacy wiecej niz jeden owoc lub przyprawe powinien miec
przyjemng rownowage pomiedzy owocami a przyprawami, ale to nie
oznacza ze wszystkie skfadniki muszg 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).

Obowigzuje standardowy opis pozostatych cech.

5. Odczucie w ustach:
Stosujemy standardowy opis. Niektore owoce i przyprawy mogq zawierac taniny,
co moze dawac odczucie petniejszego ciata, jak rowniez cierpkosci, ale ta nie
powinna by¢ nadmierna.

6. Skiadniki:
Stosujemy standardowy opis. Zobacz rézne opisy miodéw pitnych owocowych, jak
réwniez opis miodu pitnego z przyprawami, ziotami lub warzywami.



Komentarz: Ogdlnie rzecz biorgc mieszanka owocow i przypraw moze dawac
lepszy efekt niz tylko suma poszczegdlnych sktadnikéw. Dla lepszego efektu, lepiej
jest uzywad przypraw rozsadnie. Jezeli uzywa sie wiecej niz jednej przyprawy
dobrze jest je starannie dobieraé, tak aby zachowac¢ réwnowage pomiedzy
przyprawami, owocami i miodem.

. Instrukcja zgloszenia:

Zajrzyj do Wstepu do Przewodnika Po Miodach Pitnych dotyczacego wymagan
oczekiwanych od zgtaszajacego. Zgtaszajacy MUSI okresli¢ poziom karbonizacji,
moc i stodycz. Zgtaszajacy MOZE okreéli¢ odmiany miodéw. Zgtaszajacy MUSI
okresli¢ jakie przyprawy, ziota i/lub warzywa powinny by¢ wyczuwalne w miodzie.
Zgtaszajacy MUSI okresli¢ jakie owoce warzywa powinny by¢ wyczuwalne w
miodzie. Jesli uzyto tylko mieszanki przypraw, taki midéd pitny zgtaszamy w
kategorii miéd pitny z przyprawami, ziotami lub warzywami. Jesli miéd pitny
zawiera tylko owoce powinien by¢ zgtoszony w kategorii miodéw owocowych.
Jezeli oprécz owocdw i przypraw midd pitny zawiera inne skfadniki powinien by¢
zgtoszony jako midd pitny eksperymentalny.

M3B. Miéd pithy z przyprawami, ziotami lub warzywami

Midd pitny z przyprawami, ziotami lub warzywami jest kategorig miodu pitnego ktory
zawiera jedna lub wiecej przyprawe, ziota lub warzywa (na potrzeby definicji tej kategorii
stosuje sie jedng zbiorczg nazwe przyprawy). Uzyte tutaj okreslenia przypraw, ziot czy
warzyw odnosza sie bardziej do praktyki kulinarnej, nie taksonomii botanicznej. Oprécz
bardziej oczywistych przypraw, do tej kategorii naleze¢ tez beda:

ptatki rozy

owoce rozy

imbir

rabarbar

dynia

skorki cytrusowe / skérki cytrynowe

herbaty (z wyjatkiem tych, ktére sg Scisle wykorzystywane do zwiekszania
poziomdw garbnikéw, a nie do dodawanie smaku).

Chmiel (tylko, jezeli jest rozpoznawalny w smaku i/lub aromacie)- czesto w
miodach historycznych, chmiel byl dodawany jako srodek bakteriobojczy.

Kolor jest zalezny od uzytych sktadnikdéw.

1. Ogolne wrazenie:

A) W dobrze zrobionym miodzie pitnym w tym stylu przyprawy powinny by¢
charakterystyczne, jak i dobrze wspédtgra¢ z kwasowo - taniczno -
miodowym charakterem miodu pitnego.

B) ROzne rodzaje przypraw daja rozne rezultaty finalne i pozwalajg na bardzo
duza réznorodnos¢ mioddéw pitnych.

C) Obowigzuje standardowy opis pozostatych cech.

2. Wyglad:

Zastosuj standardowy opis. Nalezy zwroci¢ uwage na to Zze przyprawy i ziota
zazwyczaj nie wptywajq na kolor miodu pitnego. Wyjatek stanowi¢ mogg niektore
kwiaty, ptatki i papryka, ktére mogq dawac delikatne zabarwienie, oraz réznego
rodzaju herbaty, ktére mogg dawac¢ dos¢ intensywne kolory. Rowniez pewne
warzywa, jak burak, moga znaczaco wplywac na kolor finalnego miodu.

3. Aromat:

A) Zalezny od stodyczy i mocy, od subtelnego do wyrazistego aromatu miodu i
przypraw. Wytrawne i/lub lekkie miody beda miaty tendencje do mniejszej
aromatycznosci niz miody stodkie i/lub mocne.



B)

<)

D)

E)
F)

G)
H)

4. Smak:
A)

B)

<)

D)

E)

F)

Przyprawowy charakter powinien by¢ czysty i wyrdzniajacy, zalezny od
rodzaju przypraw uzytych do nastawu. Nalezy pamieta¢, ze niektore
przyprawy majg mocniejszy aromat (np. imbir, cynamon) i sq bardziej
wyczuwalne niz inne (np. rumianek, lawenda). Pozwala to dobraé
odpowiednio przyprawowy charakter — od delikathego az po agresywny.
Przyprawowy charakter powinien by¢ przyjemny i budujacy, a nie sztuczny,
surowy i wadliwie przytltaczajacy (biorac pod uwage charakter przyprawy).
W miodach pitnych gdzie uzyto wielu przypraw nalezy pamietac ze nie
wszystkie one bedg na rowni wyczuwalne lub tak samo intensywne.
Aromat miodowy powinien by¢ wyczuwalny i moze miec charakter lekkiej
lub mocno wyczuwalnej stodyczy, podobnej w charakterze do nektaru
kwiatowego. Jezeli zadeklarowano odmiane miodu pszczelego, aromat (o
ile jest zauwazalny) moze by¢é wyczuwalny. Rézne rodzaje miodu rdznig sie
intensywnosci i charakterystyka.

Bukiet powinien odzwierciedlaé¢ przyjemny charakter fermentacji, z
czystymi i Swiezymi aromatami.

Mocniejsze i/lub stodsze miody bedg miaty wyzszy poziom alkoholu i/lub
stodyczy w zapachu.

Niektdére ziota i przyprawy mogq wytwarzac ostre lub pikantne fenole.
Obowigzuje standardowy opis pozostatych cech.

Intensywnos$¢ smaku przypraw moze by¢ rézna od subtelnego do
mocnego; stodycz resztkowa moze wahac sie od zerowej do wysokiej, a
finisz moze wahac sie od wytrawnego do stodkiego, w zaleznosci od tego
jaki poziom stodyczy zostat zadeklarowany (od wytrawnego do stodkiego),
oraz od zadeklarowanej mocy (od hydromel do mocnego).
Charakterystyczne cechy zwigzane ze smakiem przypraw mogg miec rézne
natezenie (od delikatnej do intensywnej). Nalezy réwniez zauwazy¢, ze
niektére przyprawy nie bedg osobno rozpoznawalne, ale mogq stanowic o
kompleksowosci tta smakowego.

Niektore przyprawy i ziota mogg dawac posmak gorzki, cierpki, fenolowy
lub korzenny (ostry). Jezeli te posmaki wystepujga, muszg by¢ one
powigzane z zadeklarowanymi dodatkami, w przeciwnym wypadku nalezy
je uwazac za wade miodu pitnego. Tym niemniej wszystkie te posmaki
powinny dobrze zbalansowane ze stodycza i smakiem miodu i alkoholem.
Midd pitny zawierajacy wiecej niz jedng przyprawe, powinien miec
przyjemng rownowage pomiedzy poszczegdlnymi przyprawami, ale to nie
oznacza ze wszystkie skfadniki musza by¢ tak samo intensywnie
odczuwalne.

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).

Obowigzuje standardowy opis pozostatych cech.

5. Odczucie w ustach:
Stosujemy standardowy opis. Niektore ziota i przyprawy mogq zawieraé taniny, co
moze dawac odczucie petniejszego ciata, jak rowniez cierpkosci, ale ta nie
powinna by¢ nadmierna.

6. Skiadniki:
Stosujemy standardowy opis.

Komentarz: Ogdlnie rzecz biorgc mieszanka przypraw moze dawac lepszy efekt
niz tylko suma poszczegolnych sktadnikow. Dla lepszego efektu, lepiej jest uzywacd
przypraw rozsadnie. Jezeli uzywa sie wiecej niz jednej przyprawy dobrze jest je
starannie dobiera¢, tak aby zachowa¢ rownowage pomiedzy przyprawami, ziotami,
warzywami i miodem. Midd pitny zawierajacy tylko ziota i przyprawy kulinarne
nazywany jest Metheglin.



7. Instrukcja zgtoszenia:
Zajrzyj do Wstepu do Przewodnika Po Miodach Pitnych dotyczacego wymagan
oczekiwanych od zgtaszajacego. Zgtaszajacy MUSI okresli¢ poziom karbonizacii,
moc i stodycz. Zgtaszajacy MOZE okreéli¢ odmiany miodéw. Zgtaszajacy MUSI
okresli¢ jakie przyprawy, ziota i/lub warzywa powinny by¢ wyczuwalne w miodzie.

M3C. Other Metheglins (Miéd pitny z innymi przyprawami)

Midd pitny z innymi przyprawami nie zawartymi w kategorii M3B jest kategorig miodu
pitnego ktéry zawiera jedng lub wiecej przyprawe, z wymienianych ponizej:

Kawa
Chilli (suszone, $wieze, w proszku itd.)
Czekolada (ziarna, luski, proszek, w kostkach itd.)
Orzechy (réwniez kokos)
o Nasiona
Uzycie przynajmniej jednego z powyzszych sktadnikow determinuje przynaleznos¢ do tej
kategorii, dotyczy m. in. owocow i innych przypraw oraz ziot.

1. Ogdlne wrazenie:

A) W dobrze zrobionym miodzie pitnym w tym stylu przyprawy powinny by¢
charakterystyczne, jak i dobrze wspoétgra¢ z kwasowo — taniczno -
miodowym charakterem miodu pitnego.

B) Rézne rodzaje przypraw dajg rézne rezultaty finalne i pozwalajg na bardzo
duzg réznorodnos¢ mioddéw pitnych.

C) Obowigzuje standardowy opis pozostatych cech.

2. Wyglad:
Zastosuj standardowy opis. Kolor moze zaleze¢ od uzytych sktadnikow.

3. Aromat:

A) Zalezny od stodyczy i mocy, od subtelnego do wyrazistego aromatu miodu i
przypraw. Wytrawne i/lub lekkie miody bedgq miaty tendencje do mniejszej
aromatycznosci niz miody stodkie i/lub mocne.

B) Przyprawowy charakter powinien by¢ czysty i wyrdzniajacy, zalezny od
rodzaju przypraw uzytych do nastawu. Nalezy pamieta¢, ze niektére
przyprawy majg mocniejszy aromat (np. chilli) i sq bardziej wyczuwalne niz
inne (np. pestki). Pozwala to dobra¢ odpowiednio przyprawowy charakter -
od delikatnego az po agresywny.

C) 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 pamietac ze nie
wszystkie one bedg na réwni wyczuwalne lub tak samo intensywne.

D) 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 rdznig sie
intensywnosci i charakterystyka.

E) Bukiet powinien odzwierciedla¢ przyjemny charakter fermentacji, z
czystymi i Swiezymi aromatami.

F) Mocniejsze i/lub stodsze miody bedg miaty wyzszy poziom alkoholu i/lub
stodyczy w zapachu (w nosie).

G) Obowigzuje standardowy opis pozostatych cech.

4. Smak:
A) Intensywnos$¢ smaku przypraw moze by¢ rézna od subtelnego do
mocnego; stodycz resztkowa moze wahac sie od zerowej do wysokiej, a



finisz moze wahac sie od wytrawnego do stodkiego, w zaleznosci od tego
jaki poziom stodyczy zostat zadeklarowany (od wytrawnego do stodkiego),
oraz od zadeklarowanej mocy (od hydromel do mocnego).

B) Charakterystyczne cechy zwigzane z aromatem przypraw mogg miec¢ rézne
natezenie (od delikatnej do intensywnej). Nalezy rowniez zauwazy¢, ze
niektére przyprawy nie bedg osobno rozpoznawalne, ale mogq stanowic o
kompleksowosci tta smakowego.

C) Niektdre przyprawy mogg dawac posmak gorzki, cierpki, fenolowy lub
korzenny (ostry). Jezeli te posmaki wystepujg, muszg by¢ one powigzane z
zadeklarowanymi dodatkami, w przeciwnym wypadku nalezy je uwazac za
wade miodu pitnego. Tym niemniej wszystkie te posmaki powinny byc
dobrze zbalansowane ze stodyczg i smakiem miodu i alkoholem.

D) Midd pitny zawierajacy wiecej niz jedng przyprawe, powinien miec¢
przyjemng réwnowage pomiedzy poszczegolnymi przyprawami, ale to nie
oznacza ze wszystkie sktadniki muszg byc¢ tak samo intensywnie
odczuwalne.

E) 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).

F) Obowigzuje standardowy opis pozostatych cech.

5. Odczucie w ustach:
A) Stosujemy standardowy opis.
B) Niektére przyprawy mogg zawierac taniny, co moze dawac odczucie
petniejszego ciata, jak réwniez cierpkosci, ale ta nie powinna by¢
nadmierna.

6. Skiadniki:
Stosujemy standardowy opis.

7. Instrukcja zgtoszenia:
Zajrzyj do Wstepu do Przewodnika Po Miodach Pitnych dotyczacego wymagan
oczekiwanych od zgtaszajacego. Zgtaszajacy MUSI okresli¢ poziom karbonizacji,
moc i stodycz. Zgtaszajacy MOZE okresli¢ odmiany mioddw. Zgtaszajacy MUSI
okresli¢ jakie przyprawy, ziota i/lub warzywa powinny by¢ wyczuwalne w miodzie.



M4. MIODY PITNE SPECJALNE (SPECIALTY MEAD)

Zobacz wstep do przewodnika po miodach pitnych w celu uzyskania szczegdtowych opisow
standardowych charakterystyk miodu pitnego oraz wyjasnienie standardowych terminow,
i wprowadzanych instrukcji.

Zobacz opisy kategorii M1, aby dowiedzie¢ sie wiecej o tym, czego mozna oczekiwac od
wytrawnych, potstodkich i stodkich miodéw pitnych. Uzyj tych wskazoéwek, aby ocenié
réznice miedzy réznymi poziomami stodyczy. Sedziowanie nalezy rozpoczyna¢ od
wytrawnych a konczy¢ na stodkich. Moc miodu pitnego traktujemy jako kryterium wtérne
przy kolejnosci oceniania.

M4A. Braggot

Braggot jest kategorig miodu pitnego z dodatkiem stodu i/lub piwa. Obecnos$¢ stodu lub
piwa jest jedynym kryterium klasyfikacji napoju jako braggot. Stosunek miodu
pszczelego do stodu/piwa nie jest okreslony, ale braggot powinien mie¢ charakterystyke
miodu i stodu/piwa.

1. Ogolne wrazenie:

A) W dobrze zrobionym miodzie pitnym w tym stylu, czu¢ cechy zaréwno piwa
jak i miodu pitnego.

B) Mozliwe jest uzyskanie bardzo wielu rezultatéw, w zaleznosci od tego jakie
typy stoddéw i mioddw pszczelich uzyjemy. Réznorodnos$¢ zaleze¢ tez bedzie
od poziomu stodyczy i mocy gotowego miodu pitnego.

C) Smaki piwne majg tendencje do maskowania innych smakow znanych z
innych gatunkéw miodu pitnego.

D) Dodatkowe sktadniki, takie jak owoce, przyprawy lub ziota sgq dozwolone,
ale powinny by¢ tylko uzupetnieniem i nie powinny dominowac¢ gtéwnego
profilu.

2. Wyglad:

A) Standardowy opis nie ma zastosowania ze wzgledu na piwny charakter
tego miodu pitnego

B) Klarownos$¢ jest od dobrej do wysmienitej, z tym Ze wiele bragotéw moze
by¢ bardziej metna niz pozostate gatunki mioddw pitnych.

C) Kolor moze sie zawiera¢ w przedziale od jasno stomkowego do ciemno
brazowego lub czarnego. Kolor powinien by¢ charakterystyczny dla
zadeklarowanego stylu piwnego i/lub uzytego miodu pszczelego, jesli jego
odmiane zadeklarowano, a czasem tez innych sktadnikéw (jezeli zostaty
uzyte).

D) Mocniejsze miody pitne mogg dawac wyrazne efekty wizualne bogatego
ciata (po zamieszaniu w kieliszku pojawiajg sie zlewajace tzy)

3. Aromat:

A) Zalezny od stodyczy, mocy, bazowego stylu piwa lub uzytego stodu/ow, od
subtelnego do wyrazistego aromatu miodu i piwa. Wytrawne i/lub lekkie
miody beda miaty tendencje do mniejszej aromatycznosci niz miody
stodkie i/lub mocne.

B) Miodowy i piwny/stodowy charakter powinien by¢ kompleksowy i
zbalansowany, ale niekoniecznie zrownowazony.

C) Jezeli zadeklarowano gatunek miodu pszczelego, aromat miodu
odmianowego moze by¢ zauwazalny (od delikatnego do mocnego). Nalezy
pamietac ze rézne gatunki miodu pszczelego mogaq sie charakteryzowacd
rézng intensywnoscia.



D) Jezeli zadeklarowano styl piwny lub rodzaj uzytego stodu, aromat moze by¢
od subtelnego do mocnego, zalezny od stylu piwnego. Rdzne style piwne i
réozne stody majq rézng intensywnosc¢ i charakter.

E) Aromat chmielu (réznej odmiany i intensywnosci) jest opcjonalny; jezeli
jest obecny, powinien by¢ dobrze skomponowany z innymi skfadowymi
aromatu.

F) Aromat innych sktadnikéw (np. owoce lub przyprawy), powinien by¢ dobrze
skomponowany z aromatami slodow/piwa i miodu pszczelego.

G) Obowigzuje standardowy opis pozostatych cech.

4. Smak:

A) Tego typu midd pitny ma smak zréwnowazony, w ktérym mozna wyczuc¢
zardéwno piwo jak i midd pitny oraz ewentualne dodatkowe sktadniki (jezeli
zostaty uzyte).

B) Przewaga jednego ze smakdéw moze by¢ zwigzana ze stodyczg, moca,
bazowym stylem piwnym, gatunkiem uzytego miodu lub dodatkowych
sktadnikéw (jezeli zostaty uzyte).

C) Jezeli styl piwny jest deklarowany, braggot powinien mie¢ charakter
identyfikowalny z tym stylem, aczkolwiek smaki mogg by¢ rézne, ze
wzgledu na dodatek miodu.

D) Jezeli odmiana miodu jest zadeklarowana, braggot wykazuje smaki od
delikatnego do intensywnego charakterystyczne dla danej odmiany miodu.
Pamietac przy tym nalezy ze rézne miody pszczele mogg miec rézng
intensywnos$c¢. Mocniejsze i/lub stodsze braggoty powinny mie¢ bardziej
intensywne smaki niz te stabsze i/lub mniej stodkie.

E) Finisz i posmak moze by¢ rézny i zalezy w gtdéwnej mierze od
zadeklarowanej stodyczy (od wytrawnego do stodkiego), i moze zawierac
zaréwno miodowe jaki piwne elementy.

F) Mozliwe jest zastosowanie catej palety odmian stodéw od podstawowych do
bogatych w smaki karmelowe, tostowe, ciemnej czekolady itp.

G) Chmielowe smaki i goryczka mogg by¢ wyczuwalne i mogg wystepowac z
rézng intensywnoscia, aczkolwiek charakter chmielowy powinien iS¢ w
parze z zadeklarowanym stylem piwnym i by¢ dobrze skomponowany z
innymi smakami.

H) Obowigzuje standardowy opis pozostatych cech.

5. Odczucie w ustach:

A) Standardowy opis nie ma tu zastosowania ze wzgledu na piwny charakter.

B) Ciato moze by¢ rézne od umiarkowanie lekkiego do petnego, zalezne od
stodyczy, mocy i bazowego stylu piwa. Zauwaz ze mocniejsze miody pitne
majq petniejsze ciato. Niepozadane jest bardzo cienkie lub wodniste ciato,
jak réwniez mdlaca, surowa stodycz.

C) W mocniejszych braggotach moze by¢ odczuwalne wrazenie rozgrzewania,
pochodzace z dobrego wylezakowania.

D) Nasycenie dwutlenkiem wegla moze by¢ rézne, tak jak to ujeto w
standardowym opisie. Nawet braggot zgtoszony jako spokojny, powinien
miec¢ pewien stopien karbonizacji, z tego wzgledu, ze catkowicie
pozbawione gazu piwo jest niesmaczne. Jakkolwiek, tak jak barleywine
moze by¢ spokojny, tak niektére braggoty mogaq tez by¢ catkiem spokojne.

6. Skiadniki:

A) Braggot to miéd pitny zrobiony zaréwno z miodu jak i stodu lub/i piwa. Oba
te sktadniki dostarczajg zarowno smaku jak i fermentowalnego ekstraktu.

B) Oryginalnie, i alternatywnie, robiony poprzez zmieszanie miodu pitnego i
piwa.

C) Braggot moze by¢ zrobiony z dowolnej odmiany miodu pszczelego, jak i z
dowolnego rodzaju piwa bazowego.

D) Zamiennikiem stodu mogg by¢ ekstrakty stodowe lub zbozowe.

E) Piwo bazowe moze by¢ chmielone lub nie.



F) Dymiony (wedzony) braggot, moze by¢ zgtoszony w tej kategorii, pod
warunkiem ze uzyto do jego produkcji dymionego stodu, lub dymionego
piwa jako bazy.

G) Dodatkowe sktadniki, takie jak owoce, przyprawy lub ziota sq dozwolone,
ale powinny by¢ tylko uzupetnieniem i nie powinny dominowac gtéwnego
profilu.

Komentarz: Czasami nazywany bracket lub brackett. Cukry niezbedne do
fermentacji pochodzg zaréwno ze stodu lub jego ekstraktu, jak i z miodu.
Proporcje miodu i stodu nie sg okreslone i zalezg od inwencji miodosytnika
lub piwowara. Jezeli méwimy o komercyjnych braggotach, to krajowe
prawo jest tak skonstruowane, ze musi by¢ wiecej stodu niz miodu i wtedy
mozna uwazac taki trunek za piwo. Natomiast jezeli chodzi o miody pitne,
to dodatek stodu nie jest dozwolony.

7. Instrukcja zgtoszenia:
Zajrzyj do Wstepu do Przewodnika Po Miodach Pitnych dotyczacego wymagan
oczekiwanych od zgtaszajacego. Zgtaszajacy MUSI okresli¢ poziom karbonizacji,
moc i stodycz. Zgtaszajacy MOZE okreéli¢ odmiany mioddéw. Zgtaszajacy MOZE
okresli¢ bazowy styl piwa lub typ uzytego stodu.

M4B. Miody pitne historyczne

Miody pitne historyczne to miody pitne wywodzace sie z historii, lub takie ktére nie
pasujg do zadnej innej kategorii (np. Etiopski te’j, lub polskie miody pitne). Gtéwnym
kryterium zaklasyfikowania miodu pitnego jako historycznego jest jego historyczna
receptura lub silne umiejscowienie w tradycji. Nie dopuszcza sie stosowania w miodach
historycznych sktadnikow, ktére nie majg prawa sie tam znalezé, poniewaz tradycyjnie,
historycznie, a czasem geograficznie nie mozna byto ich zastosowa¢ w danej recepturze.
Na przyktad polski midd pitny z ananasem lub chili, Te'j z syropem z agawy itp.

1. Ogolne wrazenie:
Ten midd powinien wykazywac charakter uzytych sktadnikéw w réznym stopniu,
oraz powinien wykazywac dobry balans pomiedzy poszczegdlnymi uzytymi
sktadniami. Niezaleznie od uzytych sktadnikéw, napdj ten powinien by¢
identyfikowalny jako fermentowany napdj na bazie miodu pszczelego.

2. Aromat, wyglad, smak, odczucie w ustach:
Generalnie nalezy uwzglednia¢ standardowe opisy, z tym ze praktycznie wszystkie
cechy moga sie rézni¢. Poniewaz mozliwy jest szeroki zakres wpiséw, pamietaj, ze
cechy mogq odzwierciedla¢ kombinacje odpowiednich elementéw réznych
podkategorii uzywanych w tym stylu. W przypadku opiséw dotyczacych poziomu
stodyczy (wytrawny, poétstodki lub stodki) odnosimy sie do kategorii M1. Jesli
zgtoszony miod pitny jest kombinacjg istniejagcych miodéw pitnych, nalezy odniesc
sie do poszczegdlnych opiséw kategorii, aby prawidtowo oceni¢ taki miéd pitny.

3. Instrukcja zgtoszenia:
Zajrzyj do Wstepu do Przewodnika Po Miodach Pitnych dotyczacego wymagan
oczekiwanych od zgtaszajacego. Zgtaszajacy MUSI okresli¢ poziom karbonizacji,
moc i stodycz. Zgtaszajacy MOZE okredli¢ odmiany miodéw. Zgtaszajacy MUSI
okresli¢ szczegdlny charakter miodu pitnego, oraz dostarczy¢ mozliwie doktadny
opis i tradycyjne pochodzenie receptury dla sedziow.

M4C. Miody pitne eksperymentalne

Miody pitne eksperymentalne to miody pitne ktére nie pasujg do zadnej innej
podkategorii. Do tej kategorii naleze¢ bedg wszystkie miody pitne, ktére sg mieszaning
miodow pitnych z wielu kategorii (chyba ze taka kombinacja bedzie pasowac do ktorejs z



pozostatych kategorii). W tej kategorii znajdg sie tez miody w ktérych do fermentacji
uzyto innych fermentowanych sktadnikéw np.:

melasy

syropu klonowego
cukru brgzowego
Ssyropu z agawy
sokéw z drzew itp.

Uzycie niestandardowych sktadnikéw takich, jak likiery lub metod np.:

o wedzenie (wszelkie elementy wedzone jak midd, owoce, beczki itp.)
e wymrazanie itp.

Lezakowanie w beczkach debc_;wych niekoniecznie powoduje ze mamy do czynienia z
miodem eksperymentalnym. Zaden midd pitny nie moze by¢ ,poza stylem” w tej
kategorii, chyba ze pasuje definitywnie do innej, istniejacej kategorii miodu pitnego.

1. Ogdlne wrazenie:

A) Ten midd powinien wykazywac charakter uzytych sktadnikéw w réznym
stopniu, oraz powinien wykazywac¢ dobry balans pomiedzy poszczegdlnymi
uzytymi sktadniami.

B) Niezaleznie od uzytych sktadnikow, napdj ten powinien byc¢ identyfikowalny
jako fermentowany napdj na bazie miodu pszczelego.

2. Aromat, wyglad, smak, odczucie w ustach:
Generalnie nalezy uwzglednia¢ standardowe opisy, z tym ze praktycznie wszystkie
cechy moga sie rézni¢. Poniewaz mozliwy jest szeroki zakres wpisow, pamietaj, ze
cechy mogg odzwierciedla¢ kombinacje odpowiednich elementéw réznych
podkategorii uzywanych w tym stylu. W przypadku opiséow dotyczacych poziomu
stodyczy (wytrawny, potstodki lub stodki) odnosimy sie do kategorii M1. Jesli
zgtoszony midd pitny jest kombinacjg istniejacych miodéw pitnych, nalezy odnies¢
sie do poszczegdlnych opiséow kategorii, aby prawidtowo oceni¢ taki midd pitny.

3. Instrukcja zgtoszenia:

A) Zaden miod nie bedzie ,nie w tym stylu”, chyba, ze pasuje do jakiejkolwiek
innej istniejacej kategorii

B) Zajrzyj do Wstepu do Przewodnika Po Miodach Pitnych dotyczacego
wymagan oczekiwanych od zgtaszajacego. Zgtaszajacy MUSI okresli¢
poziom karbonizacji, moc i stodycz. Zgtaszajacy MOZE okreséli¢ odmiany
mioddw. Zgtaszajacy MUSI okresli¢ szczegdlny charakter miodu pitnego,
czy jest to potaczenie istniejacych stylow, czy catkiem odrebny midd pitny,
oraz POWINIEN dostarczy¢ mozliwie doktadny, z uwzglednieniem
skfadnikéw mogacych wptywac na charakterystyke tego miodu pitnego.

M4D. Inne alkohole na bazie miodu pszczelego (Honey spirits)

W kategorii tej znajda sie wszelkie inne alkohole na bazie miodu pszczelego (destylaty,
likiery, wédki smakowe, miody wzmacniane itp.). Moze by¢ wytwarzany przy uzyciu
okreslonych metod, w tym destylacji produktéw fermentowanych oraz maceracji lub
mieszania. Dopuszczalne tez sq mieszanki innych alkoholi z miodem pitnym (z
wyltaczniem piwa) Dodanie wszelkich innych sktadnikéw jest dopuszczalne. Poziom
alkoholu musi by¢ powyzej 18%.

1. Ogolne wrazenie:
A) Trunek ten powinien mie¢ cechy uzytego miodu. Jednak nuty miodu mogg
by¢ bardzo subtelne.
B) Destylat z miodu nie jest stodki.



C) Jesli uzyto innych skifadnikéw, wszystkie z nich, w réznym stopniu,
powinny wykazywac swoja charakterystyke i rbwnowage miedzy nimi
uwzgledniajac metode ich wytwarzania.

D) Dobrze wykonane przyktady bedg miaty przyjemna réwnowage smakow
miodu, kwasowosci, garbnikdéw, alkoholu, innych sktadnikow.

E) Powinien by¢ dobrze wywazony pod kazdym wzgledem.

2. Wyglad:
A) Moze miec przejrzystos¢ od dobrej do perfekcyjnej.
B) Przewaznie bedzie klarowny, jednak jesli dodano jakiekolwiek inne
sktadniki, moze to wptynac na kolor trunku.

3. Aromat:

A) Zwiazki aromatyczne w destylowanych spirytusach miodowych prezentuja
wiele réznych skladowych, takich jak estry, alkohole, kwasy ttuszczowe,
karbonyle, zwigzki siarki, terpenoidy, lotne fenole i zwigzki heterocykliczne.
Dlatego trunki w tej kategorii prezentujg bardzo réznorodne aromaty.

B) Estry generalnie majg pozytywny wptyw na profil aromatu
dodajac/uwypuklajac nuty owocowe.

C) ROzne odmiany miodu majg rézng intensywnosc¢ i wiasciwosci
organoleptyczne

D) Aromaty mogq zawiera¢ nuty owocowe, kwiatowe lub przyprawowe.

E) Bukiet (bogate, ztozone aromaty powstate w wyniku potgczenia sktadnikéw
i starzenia). Bukiet tego trunku pitnego by¢ przyjemny i czysty.
Wieloaspektowy bukiet, czasami znany jako ztozonos¢, jest zawsze
pozytywnym atrybutem. Harmonia i rbwnowaga aromatu i bukietu powinna
by¢ przyjemna i zachecajaca.

F) Swieze aromaty sa preferowane w stosunku do nieczystych, drozdzowych
lub siarkowych nut.

G) Ostre lub chemiczne aromaty nie powinny by¢ obecne.

H) Dopuszczalne sg silne aromaty alkoholowe.

4. Smak:

A) Jezeli deklarowane sg odmiany miodu, charakter miodu powinien by¢
oczywisty, nawet jesli jest subtelny.

B) Sztuczny, chemiczny, ostry, fenolowy lub gorzki smak jest wada.

C) Dtuzszy finisz jest generalnie najbardziej pozadany.

D) Ztozono$¢, uznawana rowniez za wieloaspektowy smak, jest cechg
pozytywna.

E) Estrowe, Swieze i czyste smaki sq mile widziane.

F) Smaki alkoholu sg zwykle obecne, ale nie lepiej jezeli nie sq rozgrzewajace
i ostre.

G) Wszystkie smaki z czasem stajq sie bardziej subtelne i mogq ulec
wygtadzeniu wraz z dtugotrwatym starzeniem.

5. Odczucie w ustach:
A) Ciato moze by¢ w dowolnym zakresie od srednio lekkiego do petnego.
B) Ciato generalnie wzrasta wraz z mocq alkoholu.
C) Obecny rozgrzewajacy alkohol zwykle zwieksza sie wraz z moca trunku, ale
dtuzszym okresie starzenia trunek moze sie wygtadzié.

6. Skiadniki:

A) Dostosowanie kwasowosci i/lub garbnikéw mozna wykonac¢ za pomocq
owocow cytrusowych, herbaty lub srodkéw chemicznych. Jednak w tym
przypadku dodatki te nigdy nie powinny dominowac¢ pod wzgledem smaku
lub aromatu.

B) Starzenie sie w debie lub innym drewnie jest dozwolone.



C) Jesli uzyto innych skifadnikéw, wszystkie z nich, w réznym stopniu,
powinny wykazywac¢ dobre mieszanie i rGwnowage miedzy nimi.

7. Instrukcja zgtoszenia:
Zajrzyj do Wstepu do Przewodnika Po Miodach Pitnych dotyczacego wymagan
oczekiwanych od zgtaszajacego. Zgtaszajacy MUSI okresli¢ poziom karbonizacii,
moc i stodycz. Zgtaszajacy MOZE okreéli¢ odmiany mioddw. Zgtaszajacy MUSI
okresli¢ szczegolny charakter procesu produkcyjnego danego trunku oraz wszelkie
(wyczuwalne) dodatkowe skladniki.

M4E. Bochet (midéd pitny karmelizowany)

Jest rodzajem miodu pitnego wykonanego z miodu lub brzeczki, ktére zostaty
karmelizowane. Bochet moze zawierac¢ inne sktadniki ze wszystkich kategorii miodow
pitnych. Gtéwnym kryterium jest karmelizacja miodu ze wszystkimi jego cechami.

1. Ogélne wrazenie:
Midd ten powinien wykazywac charakter karmelizowanego miodu. Jesli uzyto
innych sktadnikéw, wszystkie z nich, w réznym stopniu, powinny wykazywac
dobry balans miedzy nimi, ale zawsze z pewnymi karmelizowanymi tonami.

2. Wyglad:
Obowigzuje standardowy opis, ale bardzo czesto majq ciemniejszy kolor od
podstawowej wersji.

3. Aromat:
A) Obowigzuje standardowy opis.
B) Bardzo czesto aromat charakterystyczny dla karmelizacji (karmel, toffi,
butterscotch, treacle, melasa)

4. Smak:
A) Obowigzuje standardowy opis.
B) Bardzo czesto smak charakterystyczny dla karmelizacji (karmel, toffi,
butterscotch, treacle, melasa).
C) Dobrze wykonany bochet nie powinien mie¢ przypalonego smaku ani
posmaku.

5. Odczucie w ustach:
Stosujemy standardowy opis.

6. Skiadniki:
Stosujemy standardowy opis.

7. Instrukcja zgtoszenia:
Zajrzyj do Wstepu do Przewodnika Po Miodach Pitnych dotyczacego wymagan
oczekiwanych od zgtaszajacego. Zgtaszajacy MUSI okresli¢ poziom karbonizacji,
moc i stodycz. Zgtaszajacy MOZE okresli¢ odmiany mioddw. Zgtaszajacy MUSI
potwierdzi¢ charakterystyczny dla Bochet proces produkcji.

M4S Session Mead, zwany “"miodem sesyjnym”

Jest po prostu ,stabszg” wersjg innych rodzajéow mioddw pitnych. Gtownym kryterium
okreslajacym miod jako session jest zawartos¢ alkoholu. Wedtug MJP, miéd bedzie
zaklasyfikowany jako session, jesli zawartos¢ alkoholu nie bedzie przekracza¢ 7,5%.
Nalezy odnies¢ sie do standardowego opisu miodow z kategorii M1, aby zrozumie¢
réznice pomiedzy poszczegdélnymi poziomami stodyczy. Zaleca sie ocenianie miodéw w
porzadku od najstodszego do najbardziej wytrawnego. Réznorodnosc i specyfika tego



miodu sprawia, ze bardzo trudno jest jednoznacznie zdefiniowa¢ charakterystyke tegoz
stylu. Gtownym zrdodtem smaku oraz aromatu sg zazwyczaj dodatkowe uzyte w produkcji
sktadniki, jak owoce, przyprawy itp. Teoretycznie midd session mdgtby stworzy¢ zupetnie
odrebng kategorie miodow pitnych. Mdogtby takze stanowi¢ podkategorie w kazdej z
gtéwnych grup miodéw: M1, M2, M3 oraz M4. Prosze odnies¢ sie do opisu standardowych
cech miodéw pitnych w celu szczegdétowych objasnien.

1. Ogdlne wrazenie:

A) Ten midd powinien wykazywac cechy wszystkich uzytych do produkcji
sktadnikdéw, jednakze na mata ilo$¢ uzytego miodu pszczelego, jego
charakterystyka moze by¢ od subtelnej do wrecz nieistniejacej. Jednak
nuty miodowe w smaku i/lub aromacie powinny by¢ obecne.

B) Majac to na uwadze stosujemy standardowy opis.

C) Midd typu session powinien by¢ lekki i tatwy w piciu.

D) Midd oraz pozostate sktadniki powinny dobrze sie komponowac, ale nie
zawsze musza by¢ rownomiernie zbalansowane.

E) Gotowy produkt moze by¢ podobny w stylu do piwa, cydru czy perry, lub
do kombinacji powyzszych alkoholi.

F) Midd sesyjny bez zadnych dodatkowych sktadnikédw powinien mie¢ wyrazny
charakter uzytego miodu/uzytych miodow.

2. Wyglad:

A) Midd sesyjny bedzie w wiekszosci przypadkéw gazowany. Mogaq przytrafi¢
sie przypadki miodu sesyjnego spokojnego i nalezy to wzia¢ pod uwage
podczas oceniania, jednak powinno by¢ to zadeklarowane.

B) Klarowno$¢ moze by¢ dobra do bardzo dobrej, jednak wiele miodow
session nie wykazuje tej cechy. Lekko metne i nieprzejrzyste miody sg
akceptowalne, jednak petna klarownos¢ jest pozadana.

C) Kolor bedzie zaleze¢ od rodzaju uzytego miodu i/lub od dodatkowych
skfadnikéw (owoce, ziota itp).

D) Obowigzuje standardowy opis pozostatych cech.

3. Aromat:

A) Aromat miodowy moze by¢ subtelny, cho¢ nie zawsze istniejacy (w zwigzku
z mata iloscig miodu pszczelego uzytego do produkcji). Bedzie pochodzit
gtownie z dodatkowych sktadnikéw (owoce, chmiel, przyprawy).

B) W przypadku uzycia owocdéw i/lub przypraw, ich charakter powinien by¢
przyjemny i komplementujacy, a nie sztuczny i zbednie przyttaczajacy
(biorgc pod uwage charakterystyke przyprawy/owocu).

C) Midd pitny session powinien wykazywac cechy uzytego miodu
odmianowego, jesli takowy zostat zdeklarowany.

D) Stosujemy standardowy opis.

4. Smak:

A) Smak miodu moze by¢ delikatny do niezauwazalnego.

B) Jesli zostaty uzyte przyprawy/owoce, intensywnos¢ ich smaku moze wahad
sie od delikatnej po mocna.

C) Stodycz moze by¢ wytrawna do stodkiej.

D) Niektére przyprawy i owoce mogg wprowadza¢ smaki gorzkie, estrowe,
fenolowe czy pikantne. Jesli smaki te sg obecne to powinny odnosi¢ sie do
uzytych i zadeklarowanych sktadnikow. W innym przypadku powinny by¢
traktowane jako wady.

E) Dobry balans pomiedzy miodem, stodkoscig, uzytymi sktadnikami oraz
alkoholem jest rekomendowany, ale nie konieczny.

F) Midd pitny session moze miec¢ delikatny do mocnego charakter miodu i
moze wykazywac cechy miodu odmianowego, jesli takowy zostat
zdeklarowany.

G) Obowigzuje standardowy opis pozostatych cech.



. Odczucie w ustach:

A) Ciato moze wahac sie pomiedzy lekkim, a petnym w zaleznosci od stodyczy,
mocy i uzytych skladnikow. Mocniejsze miody czesto bedg miaty petniejsze
ciato.

B) Nasycenie nie jest konieczne, ale jest zalecane.

C) Obowigzuje standardowy opis pozostatych cech.

. Skiadniki:

Obowigzuje standardowy opis.

. Instrukcje zgloszenia:

A) Zajrzyj do Wstepu do Przewodnika Po Miodach Pitnych dotyczacego
wymagan oczekiwanych od zgtaszajacego.

B) Zgtaszajacy MUSI okresli¢ poziom karbonizacji, moc i stodycz, jednak
gtdbwnym kryterium pozostaje zawartos¢ alkoholu.

C) Zgtaszajacy MOZE okreéli¢ odmiany mioddw.

D) Zgtaszajacy MUSI okresli¢ jakie dodatkowe sktadniki zostaty uzyte (owoce,
przyprawy, ziota), jednak przy mieszance réznych sktadnikdw moze poda¢
np: mix owocéw szyputkowych lub mieszanka przypraw do piernika.

E) Midd typu session moze by¢ zgtoszony w kazdej innej kategorii, jednak MJP
uwaza, ze lepszym rozwigzaniem dla stabszych miodéw jest konkurowanie
wsrod podobnych trunkéw nizeli posréd mocniejszych miodow.
Sedziowanie jest wtedy bardziej precyzyjne a potencjalnie stabsze miody
mogg uzyskac bardziej uczciwa ocene.



