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Cilji

 Trajnostni proizvod: Uporaba odvecnega kruha

* Preuciti literaturo in obstojeCe recepture za varjenje piva z
dodatkom kruha

« Samostojno zvariti veC serij piva
* Analiza fizikalnih in kemijskih lastnosti
« SenzoriCha ocena




Varjenje 1., 2., In 3. serije

» Uporaba tekoCega ekstrakta
» Referencni vzorec (1.)

 Dodan kruh:

« Z uporabo celotne koliCine ekstrakta (2.)
 PoloviCna koliCina ektrakta (3.)




Ves

Visje strokovne Sole




Ves

Visje strokovne Sole




Varjenje 4. serije

 “All-grain” metoda
* Uporaba namenskega kuhalnega kotla
* Dosledno sledenje recepturi







« Stopnja alkohola (v %)
* 1. serija: 4,3
e 2. serija: 4,5
3. serija: 4,3
* 4. serija: 5,7




e Senzoricha ocena

Visje strokovne Sole



SENZORICNI TEST

Oznaka
lastnosti

Stevilo
tock

Stevilka vzorca

Opis

2

3

VONI

Cist

Se ¢ist

Rahlo zaznane napake

Zaznane napake

Moéno zaznane napake

POLNOST
OKUSA

Zaokrozen_ poln okus

Zaokrozen

Manj zackrozen

Ni zaokrozen

Prazen

CISTOST
OKUSA

Cist

Se fist

Rahlo zaznane napake

Zaznane napake

Moéno zaznane napake

KAKOVOST
GRENCICE

Zelo fina 1 pryjetna

Fina

Manj prijetna

Nepriyjetno zastane v ustth

Moéno nepryjetno zastane

REZKOST

Zelo rezek

Rezek

Manj rezek

Plehek

Zelo plehek

»NAVODILA IN NASVETI Z4 SENZORICNO OCENJEVANJE PIVA

Pred vami so Stivje vzorei razlicnih piv zvarjemih po fpgft metodi. Na priloZenem
ocenjevalnem listu je navedenih pet lastnosti, ki jih boste ocenjevali: vorj, polnost okusa,
Cistast okusa, kakovost grendice ter rezkost. Vsaki lastnosti lahko dodelite od 1 do 5 tock V
pomod vam je lahko fratek opis posamezne ocena. Svajo oceno zabeleZite take, dav prazno
celico na tabeli, ki se ujema z vase oceno (leve) in Stevilko vzorca (zgorgj), zapisete znak
“X". Predlagam, da svoje ocene podate Sele, ko ste temeljito okusili pivo — ne acenjujte “na
prve zoge”, vzemite si dovolj casa.

Kako okusamo pive?

Ko prvi¢ primemo kozarec z vzorcem v voko, najpref ocenimo sam izgled. Nato pivo na
lratko in neino povenjamo. Sledi naslednja faza vewjana pri kateri z dlanjo ene roke
polrijemo kozarec, z druge pa ga neino zavrtimo. Nato reko odmaknemo in pivo ponovno
povonjamo. Sledi okusanje piva. POMEMBNQO: Pivo pustimo v ustih dovolj ¢asa - vsaj
nekaj sekund - take se lahko enakomerno razlije po ustni votlini in malce pridobi na
temperaturi. S tem ga nase brboncice lahko popolnoma okusijo. Po samem poZirku tudi
neine izdihnemo skozi nos in ostalo delo prepustimo nasim cutilom. Pred okuSanjem
naslednjega vzorca malce poéakamoe, da okus zhledi (pomagamo si lahko 5 poZirkom vode).
Kakrinakoli dodama opazanja lahko zabelezite na spodnjem delu ocenjevalnega lista

(“Opatanja”}.

Zahvaljujem se vam za sodelovanje in vam Zelim prijetno okusanje!«

)
)




Vzorec

Senzoricne Stevilo ] . .
lastnosti totk Opis senzoric¢ne lastnosti _ 1 _ _ 2 _ _ 3 _ _ 4 _
St.tock | St.tock | St.toCk st. tock
5 Cist 35 50 55 35
4 Se &ist 32 20 16 20
VONJ 3 Rahlo zaznane napake 3 6 3 12
2 Zaznane napake 2 0 2 0
1 Moc¢no zaznane napake 0 0 0 1
skupaj 72 76 76 68
5 ZaokroZzen, poln okus 10 30 30 40
POLNOST 4 Zgokroien 32 28 28 12
OKUSA 3 Manj zaokrozen 21 9 6 12
2 Ni zaokrozen 0 2 4 4
1 Prazen 0 0 0 0
skupaj 63 69 68 68
5 Cist 25 35 30 30
CISTOST 4 Se &ist 28 32 32 24
OKUSA 3 Rahlo zaznane napake 12 6 6 12
2 Zaznane napake 0 0 0 2
1 Moc¢no zaznane napake 1 0 1 0
skupaj 66 73 69 68
5 Zelo fina in prijetna 0 30 25 25
KAKOVOST 4 jFing' 44 24 12 20
GRENCICE 3 . ‘ManJ prijetna . 12 12 21 12
2 Neprijetno zastane v ustih 2 2 4 6
1 Moc¢no neprijetno zastane 1 0 0 0
skupaj 59 68 62 63
5 Zelo rezek 15 30 15 25
4 Rezek 44 32 40 32
REZKOST 3 Manj rezek 6 9 9 6
2 Plehek 0 0 2 4
1 Zelo plehek 1 0 0 0
skupaj 66 71 66 67
SKUPA vse last. 586 643 616 601




HVALA ZA POZORNOST
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