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Autor: Pawet Leszczynski

Najczestsze skojarzenia:
stara skoéra, siano, osuszajacy usta, proszkowy, pudrowy

Pochodzenie:
Starzenie sie piwa, drozdze brettanomyces.

Charakterystyka:

Aromat ten pojawia sie w piwie jako posredni etap jego starze-
nia sie, jakkolwiek doktadna chemiczna przyczyna jego pow-
stawania jest nieznana. Poprzez synergie wzmacnia inne aro-
maty obecne w starzejagcym sie piwie, w szczegélnosci z aro-
matem papierowym nadadza piwu czerstwy charakter). Po-
jawia sie w piwie stosunkowo rzadko. Czesto wspétwystepuje z
nutami drewnianymi. Jest pozadany w piwach spontanicznej
fermentacji.

przyczyny powstawania:
- starzenie sie piwa
- drozdze brettanomyces

Mozliwos¢ eliminacji:

- unikanie zbytniego natlenienia przy rozlewie

- zapewnienie odpowiednich warunkéw refermentacji i
lezakowania piwa (refermentacja powinna trwac ok. 2 tygodni
w temp. max 26°C, réwniez w przypadku lageréw, a
lezakowanie w temperaturze ponizej 12-13°C, bez wahania
temperatury)

Sposob degustacji:

Aby wyczud ten zapach, zakre¢ piwem, aby uwolni¢ aromat.
Bierz krétkie wdechy, trzymajac prébke blisko nosa. Aromat
skérzany powinien by¢ réwniez wyczuwalny podczas degus-
tacji probki.

Typowe stezenie w piwie:
Niewykrywalne w normalnym piwie.
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