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GOTOWANE WARZY-
WA / COOKED VEG-
ETABLE (0730)
(DMDS, methylthioac-
etate, disiarczek
dimetylu)

Autor: Pawet Leszczynski

Najczestsze skojarzenia:
gotowane warzywa (kapusta, kalafior)

Pochodzenie:
Zakazenie bakteryjne, drozdze.

Charakterystyka:

Aromat ten powstaje naturalnie podczas fermentacji i jest pro-
dukowany przez drozdze. Obecny we wszystkich piwach, w
wiekszych dawkach uznawany jest za wade. Mozna go spotka¢
przede wszystkim w lagerach. Podobny w aromacie do siar-
czku dimetylu (DMS), disiarczku dimetylu (DMDS) oraz trisiar-
czku dimetylu (DMTS).

przyczyny powstawania:
- fermentacja
- zakazenie bakteryjne

Mozliwos¢ eliminacji:
- uzycie innego szczepu drozdzy
- uzycie drozdzy lepszej kondycji

Sposob degustacji:

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