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W E DZO NY / S M o KY i przyprawy), z ktérymi moze sie myli¢.
(0423)

(gwajakol, 2-me-

toksyfenol)

Autor: Pawet Leszczynski

Najczestsze skojarzenia:
wedzony bekon, grill, wedzony sledz, ognisko, oscypek,
kietbasa

Pochodzenie:
Stéd, btedy przy warzeniu, zakazenie.

Charakterystyka:

Gwajakol pojawia sie w piwie za posrednictwem surowcéw,
ktére miaty kontakt z dymem - gtéwnie ziarno lub stéd wed-
zony podczas stodowania. Podczas zacierania i gotowania
brzeczki aromat ten ulega ekstrakcji i przenika do piwa. Aro-
mat dymny moze pojawic sie réwniez z udziatem bakterii lub
dzikich drozdzy na etapie fermentacji. Jest pozadany w niek-
térych wedzonych piwach.

przyczyny powstawania:
- zakazenie dzikimi drozdzami/bakteriami
- uzycie wedzonego stodu lub innych wedzonych produktéw

Mozliwos¢ eliminacji:
- zwiekszenie rezimu higienicznego w browarze

Sposob degustacji:

Aby wyczu¢ ten zapach, zakre¢ piwem, aby uwolni¢ aromat.
Bierz krétkie wdechy, trzymajgc prébke blisko nosa. Mozesz
réwniez wyczuc ten aromat podczas degustacji.

Typowe stezenie w piwie:
10-400 pg/!

Prég wyczuwalnosci:
15 pg/l

Typowe stezenie w piwie:

Gwajakol jest jednym z paru dos¢ blisko potaczonych fenoli, ta-
kich jak 4-winylogwajakol (gozdzik) i eugenol (réwniez gozdzik
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