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In 2012 the first Special Flavor varieties from the Huell hop breeding - Mandarina Bavaria Hallertau Blanc -
program were released: Mandarina Bavaria, Huell Melon, Hallertau g %%: e Aroma in Beer: Hop Aroma: Aroma in Beer- SpeC| a I FI avor Hops
Blanc and Polaris impart completely novel flavor impressions such as o OPpY, fruity, fresh, - hoppy, citrusy, floral-fruity, mango, ~ green fruits,

. . X [ mandarin-orange mandarin-orange passion fruit, grape-  mango, gooseberry L L]
tangerine, grapefruit, honey melon, strawberry, gooseberry and mint to | and citrus notes aroma fruit, gooseberry notes from H u I I
beer. In Germany these cultivars are already grown on an acreage of Total Oils: 1.5-2.2ml/100 g ;md ?ig_tleapple e 18 mli00

Alpha Acids: 7.0 — 10.0 % otal Oils: 5-18m 9
ol Poﬁyphenols: 23-27 %D Alpha Acids: 9.0 -11.0 %
Polyphenols: 3.1 %
In spring 2016 two new Special Flavor varieties with unique flavor im- Huell Melon Polaris
pressions from the Hop Research Center Huell will follow. In large scale Hop Aroma: Aroma in Beer: Hop Aroma: Aroma in Beer:

i ieti i i fruity, sweet, sweet aroma notes, hoppy, spicy, fresh, fruity, minty,
field trials b_oth new _vfanetles F:alllsta and Arla?na already demonstrated honeydew melon, honeydew melon, fruity, mint dlight citrue nuanees
under practical conditions their enhanced resistance and advantageous apricot, strawberry  apricot “glacier mints”

.agror?omlg performance. Moreover, unique flavor profiles have been Total Oils: 0.8—2.1ml/100g ;?tﬁg ?\Iclzsiéi . 14;.4(1) - z;.;z 81;//0100 g
identified in aroma analyzes at the Huell laboratory. Over the last two Alpha Acids: 7.0 — 8.0 % Poﬁyphenols-' 56 27%
years aroma assessment of raw hops has been conducted by involving Polyphenols: 3.0 %

. . . . . A. Lutz, J. Kneidl, K. Kammhuber, E. Seigner
an expert group consisting of renowned brewers, brewing scientists,

hop traders, hop growers, and the breeder himself. Both varieties
exhibit intriguing novel flavor combinations: hoppy basic notes in both Callista Ariana
hops are combined with passion fruit, apricot, and grapefruit in Callista (2010/08/33) (2010/72/20)
and associated with black currant and citrus notes in Ariana. By now
the special brewing quality of both varieties has been confirmed in
many brewing trials. For the very first time standardized brewing trials
have been conducted, too. Depending on the beer type (lager or pale
ale), quantity and time of hop addition (start of boiling, whirlpool, dry
hopping alone or in combination) with both varieties unique aroma
creations could be achieved: While in beers with Callista in particular H
notes of passion fruit, peach and pine could be perceived by beers
tasters, Ariana brought flavor of grapefruit, cassis, geranium, and
gooseberry into the beers.

Hops from Germany
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German Hop Growers Association
A info@deutscher-hopfen.de
Verband DeutschefHopfenpflanzer e.V. www.deutscher-hopfen.de

. . . LfL Hop Research Center Huell
Based on these encompassing agronomic and sensory findings the Hopfenforschungszentrum@LfL.bayern.de

board of the Society of Hop Research decided to apply for registration Pflanzenbau www.lfl.bayern.de/ipz/hopfen/
of Callista an Ariana as new cultivars. Brewers and hop growers are
looking forward to the release and start of production of both cultivars

in Germany this spring. Society of Hop Research
www.hopfenforschung.de

gfh@hopfenforschung.de

Anton Lutz,
Dr. Elisabeth Seigner,
Dr. Klaus Kammbhuber, LfL Hop Research Huell HVG 6.G.
Dr. Stefan Hanke, Bitburger Braugruppe GmbH; www.hvg-germany.de
Dr. Florian Schiill, Techn. University Munich-Weihenstephan contact@hvg-germany.de

(now Hopfenverwertungsgenossenschaft HVG)
Society of Hop Research




Die Hiiller Special Flavor-Hopfen mit einzigartigen
Aromen im Bier

2012 kamen die ersten Spezialaromasorten aus dem Hiiller

Ziichtungsprogramm auf den Markt: Mandarina Bavaria, Prianzenbau Pflanzenbau Pflanzenbau
Huell Melon, Hallertau Blanc und Polaris bringen mit ihren ) . .

an G Pt St | Erdb Stachel Bayerische Landesanstalt fur Landwirtschaft
Man arinén-, Grapefruit-, nonigmelone-, trabeer-, achel- Institut fir Pflanzenbau und Pflanzenziichtung
beer- und Minz-Aromen vollig neue Geschmackserlebnisse Hopfenforschungszentrum Hull . .
. . 9 . . . Special Flavor-Hopfen Callista Ariana
ins Bier. In Deutschland werden diese Sorten mittlerweile (2010/08/33) (2010/72/20)
bereits auf einer Flache von mehr als 450 ha angebaut. Mandarina Bavaria

Hopfen-Aroma: Aroma im Bier:
. . . .. o hopfig, fruchtig, hopfig, Mandarinen-

Nun stehen zwei weitere Spezialaromasorten Huller Pra- frifchg’ Mandar?nen_ und Orangenaroma
gung vor der Markteinflihrung. Die beiden neuen Sorten und Zitrusnote
Callista und Ariana haben in groBflachigen Anbaupriifungen Gesamtéle:  1,5-2,2ml/100 g

. . . . Alphasauren: 7,0 - 10,0 %
unter Praxisbedingungen ihre verbesserten Resistenzen Polyphenole: 2.3 -2.7 %

und vorteilhafte Agronomik unter Beweis gestellt. Bereits

bei den Aromastoffanalysen im Hiiller Labor wurden einzig- Huell Melon

. - . . . . . . _ : H ier:
artige Aromaprofile identifiziert. Fiir die Aromabonitur der Hopfor fooina: Aroma im Bier:

N X fruchtig, siR, Honig- suRliche Aromen,

Rohhopfen war ein Expertengremium bestehend aus melone, Aprikose Honigmelone,
renommierten Brauern, Brau-Wissenschaftlern, Hopfenver- und Erdbeere Aprikose
marktern, Hopfenpflanzern und dem Ziichter mit eingebun- if;:ams;ﬂfen 98- 2.1 m/1009
den. Beide Zuchtstamme Uberzeugten hierbei durch Polyphenole: 3,0 %

neuartige Aromakombinationen: hopfige Grundnoten in

beiden Sorten vermischen sich bei Callista mit Maracuja- Hallertau Blanc

. . . Lo w Hopfen-Aroma: Aroma im Bier:
Aprikose sowie Grapefruit und bei Ariana pragen schwarze blumig-fruchtig, Mango, griine Friichte,
Johannisbeere und Zitrusnoten das Aroma. Zahlreiche Maracuja, Grapefruit, ~ Mango, Stachelbeere

seps . . . Stachelbeere und
Brauversuche bestatigten mittlerweile die besondere Ananas
Brauqualitat beider Sorten. Zum ersten Mal wurden auch Gesamtéle:  1,5-1,8ml/100g

Alphasauren: 9,0-11,0 %

standardisierte Brauversuche durchgefiihrt. Abhangig von Polyphenole: 3.1 9%

Biertyp (Lager bzw. Pale Ale), Einsatzmenge und Zeitpunkt

. . Polaris

der.Hopfeng.abe (Koc.hbe.:glnn, Wh|rlpoo!, Hopfenstopfen Hopfen-Aromas: Aroma im Bier-
alleine bzw. in Kombination) konnten mit beiden Sorten wiirzig-fruchtig, frisch, fruchtig,
einzigartige Aromakreationen erzielt werden: In den "‘3"'”? G:\‘fts‘:here's‘ ;"_'”2”0“3’ leichte
Bieren mit Callista wurden vor allem Maracuja-, Grapefruit- enbon-ote ttrusnuance

! - . . has, P ! Gesamtole: 4,4 - 4,8 mI/100 g
Pfirsich- und Pinien-Noten von den Bierverkostern wahrge- Alphasauren: 18,0 - 23,0 %
nommen, Ariana brachte Aromen wie Grapefruit, Cassis, Polyphenole: 2,6 -2,7 %
Geranie und Stachelbeere in die Biere. A. Lutz, J. Kneidl, K. Kammhuber, E. Seigner

Auf Basis der umfassenden agronomischen und sensori-

schen Erkenntnisse haben sich die Vorstande der Gesell- Anton Lutz, Dr. Elisabeth Seigner,
schaft fir Hopfenforschung zur Anmeldung von Callista und Dr. Klaus Kammbhuber, LfL Hopfenforschung
Ariana als neue Sorten entschieden. Der damit verbundene Dr. Stefan Hanke, Bitburger Braugruppe GmbH,
Anbaustart beider Sorten in Deutschland in diesem Frithjahr ~ Dr. Florian Schill, Techn. Universitat Minchen-Weihenstephan
wird von Brauern und Hopfenpflanzern mit groBer Span- (heute Hopfenverwertungsgenossenschaft HVG)

nung erwartet. Gesellschaft fiir Hopfenforschung




