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Vime, Ze bez laboratorniho
vybaveni si spravné koncentrace
roztokid nepfipravite. Proto jsme
to udélali za vas. V kazdé kapsli je
navazeno presné mnozstvi chuti.
Staci ji rozpustit do jednoho litru
pitné vody. A pak uz hned mizete
zacit. Cilem je naucit se poznat
jednotlivé chuté a takeé je sefadit
podle rostouci koncentrace.

Véfime, ze SNIFAIR najde
uplatnéni nejen v prazirnach,
kavarnach, ale i u véech milovniki
kavy.

S Ravou,
Klara

www.snifair.com
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We are aware that there is no
good concentration of a solution
without convenient laboratory
equipment. Which is why we did
it for you. Every single capsule
contains the exact same amount
of flavour. All you need to do is
dissolve it in one litre of drinking
water - and you can start straight
away. The aim is simple: To be
able to tell one flavour from the
other, and line them up according
to their concentration.

We believe that SNIFAIR can find
its place not only in roasting
operations or coffee houses but
also in homes of all coffee lovers.

With love and coffee,
Klara
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Sappiamo che non é possibile
preparare le giuste concentrazioni
di soluzioni senza le adeguate
attrezzature di laboratorio.
Ecco perché l'abbiamo fatto
per voi. Ogni capsula é pesata
con l'esatta quantita di gusto,
basta scioglierlo in un litro

di acqua potabile e poi si

puo cominciare. L'obiettivo e
imparare a riconoscere i sapori
e anche a classificarli in base
alla concentrazione, in ordine
crescente.

Crediamo che SNIFAIR possa
essere utile non solo nelle
torrefazioni o nelle caffetterie,
ma anche nelle case di tutti gli
amanti del caffé.

Con amore e caffe,
Klara
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Identifikace chuti
a serazeni podle rostouci intenzity

Flavour identification
and lining up according to concentration

Identificazione del gusto
e classificazione in base all‘ intensita



IDENTIFIKACE CHUTI
A SEﬁAZE!\II PODLE
ROSTOUCI INTENZITY

cz

Pfi tomto tréninku dostanete riizné intenzity chuti:
kysela, hotka, slana, sladka. Vasim dkolem je poznat,
o jakou jde chut a spravné ji sefadit podle rostouci
intenzity. Pro jednoho hodnotitele nachystejte cel-
kem 16 skleni¢ek nebo kelimkd, rozdélené do 4 sérii
chuti. Pripravte pro kazdou chut Ctyfi sklenicky, z nichz
do tfi date rozdilné koncentrace a do ¢tvrté vodu,
kterou pouZivate na rozpousSténi vzorkd. Do senzo-
rické sklenicky nebo kelimku staci nalit 50 ml vzorku.
Pfipravené sklenicky nebo kelimky se vzorky oznacte
tfimistnym ¢iselnym kddem. MliZete pouZit vzor uve-
deny v tabulce. Pofadi skleniéek, kelimki se vzorkem
dané chuti promichejte.

POKYNY

Pfed zacatkem senzorického tréninku si pripravte
dzban se stejnou vodou, jakou jste pouZili na pfi-
pravu vzorkd.

Pfed prechodem k dal3i sérii (chuti) pockejte dosta-
teCnou dobu a vyplachnéte dobfe dsta.

PFi hodnoceni vzorku povalejte v Ustech asi polév-
kovou lZici (15ml vzorku), polknéte a zapiste typ vni-
mané chuti jednoznacnou zkratkou. K predchozim
vzorklim se uZ znovu nevracejte.

PRIPRAVA VZORKU

Obsah kapsle vysypejte do jednoho litru odstaté
vody a dikladné promichejte. Kapsli [ze otevfit krou-
Zivym pohybem. Vnitiek kapsle mizete jemné pro-
plachnout, abyste rozpustili cely obsah. Pfi manipu-
laci s kapsli doporucujeme mit suché ruce.

TIP

- Voda pouzita na rozpousténi latek i na vyplacho-
vani (st mezi vzorky musi byt neutralni, bez chuti
a bez pachu, odstata a o nizsi tvrdosti.

- Hofka a kysela chut je snadnéji rozpoznatelna
v mékké pramenité vodé.

- Horka chut se lépe rozpousti v teplé vodé cca 80 °C.
Vzorek nejprve rozpustte ve 50 ml teplé vody a po Gpl-
ném rozpusténi dolijte do celkového objemu 1000 ml.

- Sklenicky nebo kelimky musi byt Cisté a bez zapachu.

- Pokud bude na senzorickém tréninku 10 hodnotiteld,
pfipravite 160 skleni¢ek nebo kelimkd. Vzhledem
k mnoZstvi pouzitych nadob doporucujeme pouZivat
potravinarské plastové kelimky na jedno pouziti.

JAK ZAPSAT VYSLEDKY DO HODNOTICI TABULKY
Sefadte predloZzené vzorky od nulové koncentrace po
nejvyssi. Do tabulky zapiste tfimistna Cisla vzorkl ve
spravném poradi.

FLAVOUR IDENTIFICATION
AND LINING UP ACCORDING
TO CONCENTRATION

At this training, you’ll get a variety of flavour intensity
samples: sour, bitter, salty, sweet. Your task is to recog-
nize the flavour and to line the samples up according to
their concentration. Prepare 16 glasses or beakers for
each assessor, divide them into 4 flavour sets. Use four
glasses for each flavour: fill three of them with various
concentrations and one with water you normally use
to dissolve the samples. Put 50 ml of sample into each
sensory glass or beaker. Label the glasses or beakers
with samples with a three-digit code each. You may use
the example from the table below. Mix up the order of
glasses/beakers containing one flavour sample.

HOW-TO
Before starting the sensory training, prepare a jug/jar
with the same water you used for preparation of the
samples.

Before moving on to a next flavour set, wait for
some time and rinse your mouth well. While assessing
a sample, swirl a tablespoon (around 15 ml) of a sam-
ple around in your mouth, then swallow and note down
the type of flavour you taste using a clear mark/abbre-
viation. Don’t go back to any of the previous samples.

HOW TO PREPARE A SAMPLE

Pour the content of one capsule into one litre of water
(which you let sit for some time before using it) and
stir well. The capsule can be easily open by twisting it.
You may also rinse the capsule gently to dissolve all its
content. Make sure your hands are dry before touching
the capsule.

TIPS

- Water used both for dissolving substances and rins-
ing your mouth must be neutral, tasteless, odourless,
let sit beforehand and of lower hardness.

- It’s easier to distinguish bitter and sour flavours in
soft spring water.

- Bitter flavour is easy to dissolve in water around 80°C
warm. Prepare 50 ml of a sample in warm water and
only after fully dissolved, add the remaining 950 ml
(to get a complete 1000 ml).

- Glasses or beakers must be clean and odourless.

- When 10 assessors attend the sensory training, you'll
need 160 glasses or beakers altogether. Considering
the amount of containers, we recommend you use
disposable plastic cups instead.

HOW TO RECORD RESULTS USING

THE ASSESSMENT TABLE

Line the samples up according to their concentration
from zero to the highest. Fill in the table with the three-
digit codes of samples in ascending order.

IDENTIFICAZIONE DEL
GUSTO E CLASSIFICAZIONE
IN BASE ALLINTENSITA'

In questo set di formazione sensoriale sono presenti
diversi campioni di intensita di gusto: acido, amaro,
salato e dolce. Il vostro compito & quello di ricono-
scere il gusto e di classificare i campioni in base alla
loro concentrazione. Preparare 16 bicchieri o becher
per ogni assaggiatore, dividendoli in 4 gruppi di
gusto. Utilizzare 4 bicchieri per ogni gusto: riempirne
tre con le varie concentrazioni ed uno con la stessa
acqua usata per sciogliere i campioni. Metti 50ml di
campione in ogni bicchiere o becher. Etichettare i bic-
chieri o becher con i campioni con un codice a tre cifre
ciascuno. Si puo utilizzare l'esempio della tabella sot-
tostante. Mescolare l'ordine dei bicchieri/becher che
contengono un campione di gusto.

COME FARE

Prima di iniziare ad allenare i sensi, riempire una
brocca/barattolo con la stessa acqua che é stata
impiegata per la preparazione dei campioni. Prima
di passare al set di gusti successivo, bisogna aspet-
tare un po’ di tempo e sciacquarsi bene la bocca.
Mentre si valuta un campione, far girare un cucchiaio
(circa 15ml) di un campione in bocca, poi inghiottire e
annotare il tipo di gusto percepito usando un segno
o un’abbreviazione. Non tornare su nessuno dei cam-
pioni precedenti.

COME PREPARARE UN CAMPIONE

Versare il contenuto di una capsula in un litro d'ac-
qua (e lasciarla riposare per qualche tempo prima di
usarla) e mescolare bene. La capsula pud essere facil-
mente aperta girandola. Si pud anche sciacquare la
capsula delicatamente per sciogliere tutto il suo con-
tenuto. Assicuratevi che le vostre mani siano asciutte
prima di toccare le capsule.

CONSIGLI

- l'acqua utilizzata per la dissoluzione delle sostanze e
per il risciacquo della bocca tra un campione e lal-
tro deve essere neutra, insapore, inodore e con una
bassa durezza, lasciata riposare prima.

-lamaro e lacido sono piu facili da distinguere
nell'acqua dolce di sorgente

- il gusto amaro di scioglie facilmente in acqua calda a
80°C. Preparare 50ml di un campione in acqua calda
e solo dopo averlo sciolto completamente aggiun-
gerlo ai restanti 950ml (per ottenere una quantita
totale di 1000ml)

- i bicchieri o i becher devono essere puliti e inodori

- quando 10 persone partecipano alla formazione sen-
soriale, avrete bisogno di 160 bicchieri o becher in
tutto. Considerando la quantita dei contenitori, si con-
siglia di utilizzare dei bicchieri di plastica usa e getta.

COME SEGNARE | RISULTATI USANDO

LA TABELLA DI VALUTAZIONE

Classificare i campioni in base alla loro concentrazione
da zero al piu alto. Riempire la tabella con i codici a tre
cifre scritti sui campioni in ordine crescente.

Standardy vody / Water Standards / Standard dell‘acqua (Specialty Coffee Association)

Popis cil PFipustné rozmezi
Characteristic Target Acceptable Range
Caratteristica Obiettivo Fascia accettabile
Odér1 Cisté - bez zapachu

Odor 1 Clean Fresh - Odor Free

Odore 1 Pulito Fresco - Inodore

Chlér Zadny Zadny

Chlorine None None

Cloro Nessuno Nessuno

Vapnik 50-175 ppm CaCO3 50-175 ppm CaCO3

Calcium Hardness
Concentrazione di calcio

Alkalita Alkalinity Alcalinita 40 ppm

40-70 ppm CaCO3

pH 7.0

6-8




