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Pivo, varjeno s slovenskimi sortami hmelja, ima prijetno
fino aromati¢no aromo in s tem prijetno zaokroZi tudi
grencico piva. Eden izmed trendov pivovarske industrije

STROKOVNI DEL
POSKUSNO MIKROVARJENJE DISAVNIH KRIZANCEV HMELJA NA

IHPS

so piva z drugacnim, s prepoznavnim okusom in vonjem;
popularna so predvsem na angleskem in ameriskem

trgu, se pa vztrajno Sirijo tudi v vse ostale
drZave. lzgleda, da pivopivci potrebujemo nekaj
novega!

Vzgoja hmelja z drugacnim, manj hmeljskim
znacajem (t. i. diSavne sorte) je postala eden
izmed ciljev tudi naSega Zlahtniteljskega
programa. Kandidatne diSavne sorte prijetno
disijo in se odrazajo v pivu z razli¢nimi sadnimi
okusi, ki spominjajo na jabolka, jagode, limone,
breskve, ribez in Se kaj. Hkrati se lahko zaznajo
razlicni cvetli¢ni in zelis¢ni vonji ter prav tako
zanimivi okusi.

Karakteristike arome hmelja se v samem
konénem produktu hmelja — pivu - razlicno
odrazajo. Torej, ali aromati¢ne snovi hmelja, ki
dajejo pivu koncni karakter, dejansko preidejo
v pivo in se v njem zaznajo ter kako jih pivec
dejansko zazna, se ne da oceniti brez degustacije
piva.

Na IHPS smo za degustacijo piva pripravili piva
z dodatnim hladnim hmeljenjem z razlicnimi
krizanci hmelja. S takSnim nacinom priprave piva
mocno poudarimo aromati¢no noto, ki jo lahko
kasneje pri ocenjevanju dosti lazje zaznamo in
ocenimo. Sledilo je organolepti¢no ocenjevanje
vzorcev, s katerim smo pri vecji skupini
degustatorjev poskusali ugotoviti prenos spojin
iz eteri¢nih olj hmelja v pivo kot konc¢ni produkt
in hkrati pridobiti njihovo mnenje o ustreznosti.

Za preizkusanje piva na Seminarju o hmeljarstvu
smo zvarili pivo z dodatnim hladnim
hmeljenjem s sortama v preizkusanju 30/96
in 74/134 ter krizancem 273/128. Rezultati
senzoricnega ocenjevanja 65 degustatorjev
so prikazani na slikah 1-3, kjer je razvidno, da
izbrani vzorci hmelja v veliki vecini izkazujejo
netipi¢no hmeljsko aromo z izrazenimi sadnimi,
cvetlicnimi, zelis¢nimi oz. citrusnimi notami.

Slike 1-3: Graficni prikaz senzoricnega ocenjevanja piva,
varjenega z vzorci 273/128, 30/96 in 74/134. Vsi trije so
izrazili precej netipicno aromo v varjenem pivu.
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