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WA N I L I A / VA N I L LA nastepnie wez jeden, dtugi wdech.
( 1 0 0 3 ) Ig?;ow$;teienie w piwie:

( W a n i I i n a ) 4 - h y - Prég wyczuwalnosci:
droksy-3-metoksyben- “«
zaldehyd)

Autor: Pawet Leszczynski

Najczestsze skojarzenia:
waniliowy, kremowy, lody

Pochodzenie:
Stéd, drozdze, drewno, starzenie sie piwa, zakazenie mikrobio-
logiczne.

Charakterystyka:

W wiekszosci piw aromat waniliowy jest pozytywny. Pojawia
sie w piwie m.in. w procesie starzenia sie piwa. Jest jednym z
wielu aromatéw fenolowych. Wanilina mozne powstawa¢ na
skutek rozpadu $cian komérkowych jeczmienia, a takze gwa-
jakolu, dlatego czesciej pojawiac sie bedzie w piwach zawiera-
jacych wiecej garbnikéw. Produkuja ja niektére szczepy
drozdzy (belgijskie, pszeniczne, dzikie) z prekursora - kwasu
ferulikowego. W niektérych piwach, gtdwnie w stoutach, stosu-
je sie czasem dodatek wanilii lub waniliny, substancja ta moze
sie przedostawa¢ do piwa réwniez z drewna z beczek lub
ptatkdw. Ze wzgledu na to, ze kojarzy sie ze stodkimi substanc-
jami, moze spowodowad, ze piwo wyda nam sie stodsze i
petniejsze niz jest w rzeczywistosci.

przyczyny powstawania:

- zakazenie bakteryjne lub dzikimi drozdzami
- starzenie sie piwa

- degradacja tanin i przyprawowych fenoli

- zwiekszona ekstrakcja tanin z ziarna

Mozliwos¢ eliminacji:

- poprawienie warunkdéw higieny w browarze

- unikanie ekstrakcji tanin

- zapewnienie odpowiednich warunkéw lezakowania piwa
(ponizej 12-13°C, bez wahania temperatury)

Sposob degustacji:
Aby wyczu¢ ten zapach, zakre¢ piwem, aby uwolni¢ aromat, a
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