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（未得分）
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（如果多次烘焙）

參賽者姓名： 比賽機構：

12

6個

6個

生拚
開始/結束重量：

勾選一個：
實際的

烘焙計劃
總分

結束溫度：

您將使用哪種溫度測量單位？  （圈一）：ºC  ºF

如果混合，請指定比例和數量：

烘焙色值：

起始溫度：

描述性評估通過選中相應的  CATA  框並在其旁邊添加註釋來描述您計劃達到的最終作品。主審和杯測評審將通過與杯測評估的比較來評估此描述的準確性。

熟拚

失重百分比：

-

單品 拚配

/

2倍

平均全部

準確度

     超時

2倍

總準確度

烘焙計劃

官方使用

2倍

2倍

世界烘豆大賽烘焙計畫表

乾香 / 濕香

烘烤

的酸的

風味

烘烤

餘韻

烘烤

酸

乾酸 (草本, 青草, 尖酸)

甜酸 (多汁, 水果感, 明亮)

甜

口感

絲  




