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ZIEMISTY / EARTHY
(0841)
(2-etylofenchol)

Autor: Pawet Leszczynski

Najczestsze skojarzenia:
mokra, wilgotna gleba, $wiezo rozkopana ziemia, piwnica,
kompost, grzybnia

Pochodzenie:
Zakazenie mikrobiologiczne.

Charakterystyka:

Ta powazna wada w aromacie wystepuje w piwie na skutek za-
kazenia wody lub uzycia opakowan zainfekowanych 2-etylofen-
cholem. Substancja ta wytwarzana jest przez mikroorganizmy
Zyjgce w Srodowisku wodnym, moze pojawi¢ sie w wodzie sto-
sowanej do produkcji piwa, ktéra miata kontakt z wodami grun-
towymi. Réwniez gotowe piwo moze by¢ skazone tym aro-
matem, jesli przechowywane byto w wilgotnej piwnicy. Subs-
tancja ta, produkowana przez mikroorganizmy zyjace na wil-
gotnych $cianach piwnic, przez mikropory moze przedostawac
sie do piwa. W piwowarstwie domowym moze dochodzi¢ do
zainfekowania 2-etylofencholem nieosuszonych wiader i
narzedzi. Zapach ten bardzo rzadko pojawia sie w piwie, ale
jest bardzo wyrazny dla sedziéw i konsumentdéw.

przyczyny powstawania:
- zakazenie 2-etylofencholem

Mozliwos¢ eliminacji:

- sprawdzenie wody pod katem obecnosci zakazenia

- nieprzechowywanie piwa w wilgotnych miejscach

- osuszenie sprzetu (w szczegdlnosci plastiku i drewna) po za-
kohczonym warzeniu

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

Bierz krétkie wdechy, trzymajac prébke blisko nosa.

Typowe stezenie w piwie:
Niewykrywalne w normalnym piwie.

Prég wyczuwalnosci:
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Typowe stezenie w piwie:
Niektére chmiele (szczegélnie brytyjskie) wnoszag do piwa po-
dobne aromaty.
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