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Najczestsze skojarzenia:
$wiezy chleb, drozdzowy, fermentacji, umami, siarkowy

Pochodzenie:
Drozdze.

Charakterystyka:

Aromat pozytywny w niektérych stylach piwa, w innych
postrzegany za wade. Jego zrédtem sg drozdze, ktére tworzg
go na etapie fermentacji i podczas kondycjonowania piwa. Je-
go podstawg sg aromaty siarkowe. Zywe drozdze daja aromat
inny niz autoliza.

przyczyny powstawania:

- autoliza drozdzy

- obecnos$¢ drozdzy w piwie

- uzycie stabo flokujgcego szczepu drozdzy
- wzburzenie piwa

- piwo zbyt mtode

Mozliwosc eliminacji:

- zmiana szczepu drozdzy na lepiej flokujace

- lepsza filtracja piwa przy rozlewie (obnizenie temperatury
przed rozlewem, ostrozne przenoszenie pojemnika, rozlewanie
w taki sposéb, aby nie zasysac osadu).

- wydtuzenie czasu fermentacji

Sposob degustacji:

Aby wyczu¢ ten zapach, zakre¢ piwem, aby uwolni¢ aromat.
Bierz krétkie wdechy, trzymajac prébke blisko nosa.
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