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GERUCHS-
NR  BEZEICHNUNG INHALTSSTOFF BESCHREIBUNG KONZENTRATION* URSACHE SCHWELLEN-
WERT
griner Apfel, ungentgende Reifung /
1 Acetaldehyde Ethanal ‘ stechend, 45 mg/L Kontamination durch Milchséurebakterien 5mg/L
Jungbieraroma oder Essigséurebakterien
2 Acetic Acid Ethansdure l7 Essig, sauer 360 mg/L Konmmbnfglg?e?gn%:quss:ﬁgakTerlen 90 mg/L
Benzaldehyde / ‘) Bittermandel, In manchen Bierstilen typisch, durch Hefe
g Almond Bemeleetiye Marzipan el oder Rohstoffe verursacht 1 mg/L
itter sohumulon 4] itter mg opfen- oder EiweiBbittere ug
4 Bitt Isoh | f" bitt 24 mg/L Hopf der EiweiBbitt 80 ug/L
® Kontaminationen im Bereich der Wirzeberei-
K ) ranzia. schwoibi tung durch unterschiedliche Wirzebakterien
5 Butyric Acid Butans&ure — B%b kotze 9 7,5 mg/L wie z.B. Bacillus spezies, ebenfalls Sekundar- 3 mg/L
—‘s Y kontamination durch Pectinatus oder Megas-
phera bei niederalkoholischen Bieren
¥ ranzia. schweiBi Hefeautolyse / Wirzekontamination /
[ Caprylic Acid Octansdure H Zieg enbock 9 31,5 mg/L Sekunddrkontamination durch Pectinatus oder 5mg/L
9 Megasphera bei niederalkoholischen Bieren
2,3-Butandion l‘) I:())ilgcn;?/lL/ Kontamination mit Milchséurebakterien
7 Contamination und - Butter & Essig 360m y/L speziell Lactobacillus casei oder -
Ethansdure mar- Pediococcus damnosus
- Acetic Acid
-—
. ;‘: gekochtes GemUse, Unzureichende Ausdampfung der Wirze .
8 DMS Dimethylsulfid \_' gekochter Mais 04mg/t oder Kontamination mit Wirzebakterien 30- 50 o/t
9 Diacetyl 2 3-Butandion - B — 0.6 mg/L Kontamination mit Biersch&dlingen oder 10 - 40 ug/L
’ = Diacetyl unzureichende Reifung H9
Ethyl Fenchol / \‘ frischer Humus, Durch das Brauwasser verursacht bzw.
10 Earthy 2-Ethylfenchol a— feuchte Erde 15ug/L Kontamination durch Hilfs- und Packstoffe 30pg/L
Ethansdure- 1 Lésungsmittel In manchen Bierstilen typisch / durch Hefe
1 Ethyl Acetate o ! 120 mg/L gebildet / durch Kontamination mit Essig- 5-10mg/L
ethylester Q Nagellackentferner " X o
s@urebakterien moglich
Hexansdure- exofische Frichte, In manchen Bierstilen typisch
12 | Ethyl Hexanoate othylester ‘ Pc;\p:)cfuglc:,ﬁ\rgifser 0,6 mg/L durch Hefe gebildet 200 pg/L
13 Geraniol Geraniol & (SIS, rose:norhg, 0,45 mg/L In einigen Hopfensorten vorkommend 20 - 400 pg/L
>4 Geranie
Grainy / 2-Methyl- \‘l malzig, spelzig, Zu starke Spelzenauslaugung, .
14 Isobutyraldehyde propanal ‘? strohig 3,75 mg/L in geringem MaBe teilweise erwinscht 10-25ug/L
. . 0,12 mg/L
N .E’rhcmsoure U Mls?hung auvs Eugenol / Von Hefe gebildet,
15 Hefeweizen isoamylester ' Gewdirznelke und . L -
4,5 mg/L typische WeiBbieraromen
und Eugenol - Banane
Isoamylacetat
Wurzekontaminationen durch Bacillus spezies
Schweinestall oder auch coliformen Keimen / Primérkonta-
16 Indole Indol n Fékalaroma ’ 0,55 mg/L minationen durch Milchsdurebakterien, Se- 15 ug/L
kunddrkontamination durch Pectinatus oder
Mega-sphera bei niederalkoholischen Bieren
Ethans@ure- fruchtig, Banane, Von der Hefe gebildet,
17 - eyl Aestie isoamylester .J Eisbonbon A gL typisches WeiBbieraroma 1.1 mg/L
Verwendung von gealtertem,
. . 3-Methylbutan- — k&sig, ranzig, alter oxidiertem Hopfen / Hefeautolyse /
18 Isovaleric Acid sdure m Hopfen 6 mg/L Sekunddrkontamination durch Pectinatus 1 mg/L
bei niederalkoholischen Bieren
19 Lactic Acid Z_Fgéﬁsgzgo_ . milchsauer, Joghurt 500 mg/L Kontamination mit MilchsGurebakterien -
. 3-Methyl- Lichtgeschmack, Hervorgerufen durch Lichteinfluss, .
20 LlightStruck 5 |\ Uten-1-thiol h‘ Stinkfier 60ng/L héufig in WeiB- oder Gringlasbierfiaschen 4730 N9/t

* Die Konzentration entspricht der Dosage einer Ampulle in einen Liter Bier

Weitere Informationen unter www.doemens.org
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BEZEICHNUNG

Mercaptan

Metallic

Cardboard /
Papery

Eugenol / Spicy

Vanilla

Nonalactone /
Exotic

Humulene /
Woody

B-Damascenone /
Tobacco

H,S

Syringol / smoky

Guaiacol /
peat-like

Ethylphenol /
Barnyard

Heptanol /
Coconut

Methyl Furfural /
Caramel

Whiskey Lactone /
Whiskey

Ethylbutyrate /
Pineapple

Menthan-
thiolone

Chlorphenol

4-vG

Ethylphenyl-
acetate

INHALTSSTOFF

Methanthiol

Eisen(ll)sulfat

frans-
2-Nonenal

Eugenol

Vanillin

y-Nonalacton

a-Caryophyllen /
Humulen

B-Damas-
cenon

Dihydrogen-
sulfid

2,6-Dimethoxy-
phenol

2-Methoxy-
phenol

4-Ethylphenol

2-Heptanol

5-Methylfur-
fural

Whiskylacton

Butansd&ure-
ethylester

p-Menthan-
8-thiol-3-on

2,6-Dichlor-
phenol

2-Methoxy-
4-vinylphenol

Ethyl 2-Phenyl-
acetate

S

BESCHREIBUNG

faulig, verrottet,
Kanalgeruch

Eisen, metallisch

feuchte Pappe,
Pappkarton

Gewdlrznelke,
phenolisch, scharf

Vanille

Kokos, Kokosfett

blumig, hopfig,
kr&uterartig

blumig, stBe Frichte,
gekochter Apfel,
Pflaume, schwarze
Johannisbeere

schweflig,
Gekochtes /

fauliges Ei,
Stinkbombe

rauchig,
phenolisch,
medizinisch

rauchig, torfig,
gerducherter
Schinken

Stall, Leder, nasse
Pferdedecke

fruchtig, blumig

Karamell

Whiskyaroma

exotische Frichte,
Ananas, Mango

Katzenurin,
schwarze
Johannisbeere

Chemisch,
medizinisch,
Apotheke,
Desinfektionsmittel

Gewdlrznelke,
phenolisch,
medizinisch

Honig, blumig, Rose

KONZENTRATION*

3,75 ug/L

3,75 mg/L

2 ug/L

120 pg/L

150 pg/L

60 pg/L

12 mg/L

0,5 mg/L

40 pg/L

97,1 mg/L

1,35 mg/L

10 mg/L

22,4 mg/L

147 mg/L

18,1 mg/L

1.8 mg/L

0,95 ug/L

0,15 pg/L

0.9 mg/L

0,45 mg/L

URSACHE

Flichtiges Garungsnebenprodukt,
unzureichende Austreibung bei Kohlen-
sdurewdsche wdahrend kalter Lagerung

Eintrag durch das Wasser, Eintrag durch
Anlagen und Filterhilfsmittel

Alterungsaroma insbesondere
durch Warmebelastung

Von der Hefe gebildet,
typisches WeiBbieraroma

Typisch in bestimmten
Bierstilen,
beispielsweise durch
Holzfassreifung

typisch in manchen Bierstilen
(z. B. fassgereifte Biere)

Eintrag durch bestimmte Hopfensorten,
typisch auch fir holzfassgereifte Biere

Alterungsaroma nach mehreren Jahren

in sehr frischen Bieren als "frischhefiges
Aroma" erkennbar / Sekunddrkontamination
durch Pectinatus oder Megasphera bei
niederalkoholischen Bieren

Durch Holzfassreifung hervorgerufen

Durch Holzfassreifung hervorgerufen

Typisch fUr Brettanomyces-Stémme

Durch Holzfassreifung hervorgerufen

Durch Holzfassreifung (entsteht beim Toasting
des Fasses) / typisches Alterungsaroma

Durch Holzfassreifung hervorgerufen

Von manchen Hefen gebildet,
typisch in manchen Bierstilen

Aroma bestimmter Hopfensorten,
beginnende Oxidation

Reaktion von Bierinhaltsstoffen mit Chlor aus

Reinigungs- oder Desinfektionsmitteln oder

gechlortem Wasser, ungenUgende Aussprit-
zung in der Flaschenreinigungsmaschine

Durch Hefen gebildet, typisch fir WeiBbier,
in anderen Bieren meist durch
wilde Hefen gebildet

UbermdBige Zunahme der Ester durch
hohe Stammwdrzen (high gravity);
abhdngig vom Hefestamm

GERUCHS-
SCHWELLEN-
WERT

1.5 ug/L

2,7 mg/L

50 - 250 ng/L

130 pg/L

200 g/L

25 pg/L

4ug/L

33 pg/L

300 pg/L

300 pg/L

1.9 ug/L

300 ng/L

300 pg/L

150 pg/L

* Die Konzentration entspricht der Dosage einer Ampulle in einen Liter Bier

Weitere Informationen unter www.doemens.org



