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GERANIOL / GERANIOL
(0162)
(trans-3,7-dimety-
lo-2,6-oktadien-1-ol)

Autor: Pawet Leszczynski

Najczestsze skojarzenia:
geranium, pelargonie, dzika réza, roslinny, kwiatowy

Pochodzenie:
Chmiel.

Charakterystyka:

Geraniol to organiczny zwigzek chemiczny z grupy nienasy-
conych alkoholi terpenowych. Ma przyjemny, intensywny za-
pach kojarzacy sie ze Swiezoscig, cytrusami i pelargoniami,
dlatego uzywa sie go czesto w wielu kompozycjach zapa-
chowych stosowanych w perfumach. Zawarty jest, w réznych
stezeniach, w chmielu. Jego stezenie w gotowym piwie zalezy
od rodzaju uzytego chmielu, warunkéw warzenia i fermentacji
brzeczki oraz sposobu chmielenia.

przyczyny powstawania:

- sposéb chmielenia i uzyte odmiany chmielu (zawierajace
duzg ilos¢ geraniolu)

- konkretne warunki fermentacji i warzenia piwa (chmielenie
na smak i aromat, chmielenie na zimno, intensywnos¢ i tem-
peratura fermentac;ji)

Mozliwos¢ eliminacji:
- uzycie innych odmian chmielu, zmiana schematu chmiele-
nia, warunkéw fermentacji

Sposob degustacji:
Zakre¢ szklanka aby uwolni¢ aromat, a nastepnie wezZ pare
krétkich, urywanych wdechéw, trzymajac piwo blisko nosa.

Typowe stezenie w piwie:
0-100 pg/l

Prég wyczuwalnosci:

Jedna trzecia populacji ma prég wyczuwalnosci na poziomie
18 ug/l, reszta az 350 ug/l.
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