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Autor: Pawet Leszczynski

Najczestsze skojarzenia:

ziotowy (trawa cytrynowa, réza, rumianek, tymianek, mieta),
przyprawowy, kwiatowy (Swieze kwiaty, suszone kwiaty, gera-
nium, lawenda, réza), cytrusowy (grapefruit, limonka, cytryna,
pomarancza, mandarynka), owocdw pestkowych (brzoskwinia,
mirabelka, wisnia, sliwka), owocowy (czarna porzeczka,
porzeczka, truskawka, agrest), owocéw tropikalnych (ananas,
mango, liczi, papaja, figi itp.), sosnowy (cedrowy, sosnowy, zy-
wiczny, lesny, igty sosnowe), mietowy, perfumowy, trawiasty,
kocia kuweta, siano, ziemisty, skunksowy, winny itp. Prébka
FlavorActiV: chmielowy, sosnowy, zywiczny, ziotowy, lesny.

Pochodzenie:
Chmiel.

Charakterystyka:

Olejki chmielowe to mieszanina réznych substancji lotnych,
ich sktad jest cecha odmianowg poszczegdlnych gatunkéw ch-
mielu. W wiekszosci piw jest obecny jako cze$¢ standardowe-
go profilu aromatycznego. 1los¢ olejku w Swiezym lub przetwor-
zonym chmielu zalezy od jego odmiany, wiasciwosci danego
zbioru oraz sposobu przechowywania. Ekstrakty chmielowe
nie zawieraja aromatu chmielowego. Dostepny jest na rynku
réwniez w formie czystej w postaci ekstraktéw olejkéw ch-
mielowych, ktére dodaje sie do przefermentowanego piwa.
Podczas gotowania olejki aromatyczne ulatniaja sie z piwa,
poczawszy od najmniejszych czastek. Na aromat chmielu w go-
towym piwie ma wptyw czas, a jakim dodano chmiel podczas
gotowania, czy zastosowano chmielenie na zimno, jaki szczep
drozdzy zostat zastosowany i jak przebiegta fermentacja, ile
czasu i w jakich warunkach piwo byto przechowywane, w
jakiej temperaturze itp. Najwazniejsze substancje od-
powiedzialne za aromat chmielu to: mircen dajacy aromaty zy-
wiczne, a po utlenieniu sosnowe i cytrusowe, humulen, ktéry
po utlenieniu odpowiedzialny jest za aromaty przyprawowe,
ziotowe, farnesen i kariofilen (aromaty ziotowe, trawiaste), li-
nalol (S-linalol [prég wyczuwalnosci 7ppb] to stodkawy, roslin-
ny zapach, a R-linalol [prég wyczuwalnosSci 1ppb] to aromat
konwalii, drewna, przypraw), geraniol, ketony aromatyczne.
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Te ostatnie dajg aromaty roslinne, kwiatowe, ziotowe, przypra-
wowe, migdatowe.

przyczyny powstawania:
- dodatek chmielu (szyszka albo granulat) lub olejkéw ch-
mielowych

Mozliwos¢ eliminacji:
- nie dotyczy

Sposob degustacji:

Zakre¢ szklanka aby uwolni¢ aromat, nastepnie wez krétkie
wdechy trzymajac piwo blisko nosa. Mozesz réwniez zatkad
nos palcami, wzig¢ prébke piwa do ust, podgrzad ja i
wymieszaé ze $ling przez okoto 10 sekund, potknag¢, odetkad
nos i wydmuchac¢ nim powietrze. Moze dawac sliskie odczucie
w ustach.

Typowe stezenie w piwie:
0,05-3 mg/l

Prég wyczuwalnosci:
Rézny w zaleznosci od Zrédta, zwykle 0,15 mgy/!
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