NTU Espresso Coffee Evaluation Form
Plant Breeding Lab. Dept. of Agronomy, National Taiwan University May, 2006

Taster:_____________

Date: _______Year ____Month ____Day

Sample Number:______ Coffee Name:_________________   Coffee Source:_________________

Roasting:

Roasting degree: Agtron: 95  85  75  65  55  45  35  25  or _______

Roast bean appearance: □Dull □Shiny □Light sheen □Patches □Dry

Defect of roast beans:  □burn  □hard bean  □other green bean defects

Brewing notes and cup appearance:

Length of shot: ______oz

Crema
	Color
	□Reddish brown □Golden Brown □Streaked brown and gold □Dark brown □Yellowish  
□Whitish □Blackish

	Texture
	□Dense & fine □loose and coarse □Open button hole

	Persistence
	□very persistence □Moderately persistence □Evanescent


Fragrance [image: image1.png]10




	□Fine □Elegant □Clean □Delicate

	□Rich □Complex □Deep □Resonant □Sweet □Pungent

	□Floral □Fruity □Chocolaty □Vanilla-like □Nutty □Spicy □Herbal □Tobacco-like □Toasty □Acidy

	□Weak □Carbony □Burned □Banal □Coarse


Body (Tactile sensation)  [image: image2.png]10




	□Oily □Buttery □Creamy

	□Balanced □Smooth □Rounded □Complete

	□Heavy □Full □Medium □Light

	□Lean □Unbalanced □Weak □Thin


Flavor  [image: image3.png]10




	□Sweet □Acidy □Pungent

	□Floral □Fruity □Winy □Berry-like □Prune-like □Chocolaty □Caramelly □Licorice-like □Spicy 
□Smoky

	□Complex □Deep □Resonant □Balanced □Complete □Fine □Elegant □Soft □Lively

	□Ordinary □Simple □Rough □Unbalanced □Thin □Carbony □Burned □Harsh □Sharp □Sour


Aftertaste  [image: image4.png]10




	□Long □Resonant □Round □Fresh

	□Floral □Fruity □Winy □Berry-like □Prune-like □Spicy

	□Thin □Negligible □Fast-fading □Bitter □Carbony □Sharp □Astringent

	Defective □Fermented □Baggy □Musty □Moldy □Grassy □Woody □Medicinal □Rioy


Persistence/Flavor in Milk 1 oz espresso mixed with 1 oz not frothed warm milk approximately 150(F  [image: image5.png]10




	□Balanced coffee penetration □Coffee dominates □Milk dominates

	□Complex □Rich □Balanced □Complete □Smooth □Rounded

	□Sweet □Chocolaty □Pungent □Spicy

	□Weak □Thin □Milky □Harsh □Sharp □Carbony


Cupper’s point [image: image6.png]



	+45 ( Overall score           
	95-100 Truly exceptional 90-94 Outstanding 80-89 Good to excellent70-79 Fair to good <70 Poor to below average


台灣大學義式濃縮咖啡評分表
台灣大學農藝學系育種研究室 2006年5月版初稿
鑑定人姓名:_____________

日期: _______年 ____月 ____日
樣品編號:______ 咖啡品種:_________________   樣品來源:_________________

烘焙(Roasting)
烘焙度: Agtron: 95  85  75  65  55  45  35  25  or _______

烘豆外觀: □晦暗 □閃亮 □微光澤 □斑駁 □乾燥
烘豆缺點: □燒焦豆 □未熟豆 □缺陷豆
調煮紀錄 & 杯內表徵 (Brewing notes & cup appearance)
每杯容量: ______盎司
Crema(油脂)
	顏色
	□鍺紅棕色  □金棕色 □條纹棕色混金色 □深棕色 □淡黃色 □帶白色的 □黑色

	質地
	□濃厚無雜質 □鬆垮且粗操 □呈現中洞

	耐久性
	□非常持久   □中度持久   □暫存的


香氣(Fragrance) [image: image7.png]10




	□平和 □濃厚平衡 □清澈無異味   □深沉細緻

	□豐富 □複雜 □深沉 □富變化        □甜香味 □嗆鼻

	□花香   □果香   □巧克力味 □香草味 □核果味 □香料味 □香草料味 □菸草味 □烤土司味□酸味

	□薄弱的 □碳味   □燒焦的   □陳腐的 □粗糙的


黏稠度 (觸感) (Body)  [image: image8.png]10




	□油滑的 □似奶油濃稠的  □似乳脂柔滑的

	□平衡的 □平滑的   □全面發展的 □完整的

	□大量   □濃郁     □中等       □少許

	□偏頃的 □不平衡的 □微弱       □淡薄


口感(Flavor)  [image: image9.png]10




	□甜味 □酸味 □刺激的

	□花香 □果香 □葡萄味  □漿果味 □梅乾味 □巧克力味 □焦糖味 □甘草味 □辣味 □煙燻味

	□複雜的 □深刻的 □有共鳴的 □平衡的 □完整的 □精緻的 □優雅的 □柔和的 □活潑的

	□平凡的 □單調的 □粗糙的 □不平衡的 □薄弱的 □碳味的 □燒焦的 □澀口的 □刺舌的 □酸的


餘韻 (Aftertaste)  [image: image10.png]10




	□持久 □有共鳴的 □全面發展 □新鮮的

	□花香 □果香     □葡萄味   □漿果味 □梅乾味 □辣味

	□薄弱 □可忽略的 □迅速褪去 □苦的   □碳味的 □刺舌的 □澀味的

	缺點   □發酵的   □膨脹的   □霉味的 □陳腐的 □青草味 □木材味 □藥味 □里約味(刺激性藥味)


牛奶中的持續性/口感  1 oz 的espresso 和 1 oz 未起泡的150(F溫牛奶混合 [image: image11.png]10




	□味道平衡的咖啡     □咖啡味較明顯    □牛奶味較明顯

	□複雜的  □豐富的   □平衡的 □完整的 □平順的 □全面發展的

	□甜味    □巧克力味 □刺激的 □辣味

	□微弱    □淡薄     □奶味的 □澀口的 □刺舌的 □碳味的


鑑定者給分 [image: image12.png]



	+45 ( 總得分           
	95-100 非常卓越  90-94 顯著優秀 80-89 良至優等

70-79  中等      <70  低於平均或粗劣


