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,Hopfenland®
Deutschland

Anbau-Tradition seit 736

Wo immer auf der Welt Bier produziert wird —
es ist der Hopfen, der dem Bier seine Seele
verleiht, der fir unverwechselbares Aroma,
den charakteristischen bitteren Geschmack,
Schaumbildung und Haltbarkeit sorgt.

Schon die alten Kulturvolker der Babylonier
und Agypter schatzten den Hopfen in seiner
Wildform als aromatische Beigabe zur Bierpro-
duktion. Die deutschen Pflanzer blicken auf
eine Uber 1200-jahrige Hopfenbautradition
zurtck. Ursprung und Beginn ist mit letzter
Sicherheit nicht bekannt. Es wird angenom-
men, dass die Hopfenkultur in Mitteleuropa
zwischen dem 5. und 7. Jahrhundert ihren
Anfang nahm. Der alteste Nachweis fur
Hopfenanbau in Deutschland stammt aus
dem Jahre 736 n. Chr. Erstmals urkundlich
erwahnt werden Hopfengarten 860 n. Chr.
in Grundl| bei Nandlstadt/Hallertau.
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Uber 1100 Jabiee Hopalenanbac en Dol amd

Mit Beginn der klosterlichen Braukunst um
1000 n. Chr. verbesserte sich die Qualitat des
Bieres. Monche kultivierten den Hopfen in
den Klostergarten als Heilmittel mit beruhigen-
der und Blut stillender Wirkung; vermutlich
erkannten sie als erste die besondere Bedeu-
tung des Hopfens fur den Brauprozess.
Klosterbrauereien und die Verwaltungen
der Konigshofe widmeten sich fortan seiner
Kultivierung. Mit der Entwicklung des Brau-
gewerbes und schlieBlich durch den Erlass
des Reinheitsgebotes 1516, das Hopfen als
Bestandteil des Bieres verbindlich vorschrieb,
erfuhr der Hopfenanbau einen merklichen
Aufschwung.

Schwerpunkt im Hochmittelalter war Nord-
deutschland, im Bereich der Hanse entstand
eine bedeutende Brauwirtschaft. Hopfen war
Handelsgut der Hanse. In Stiddeutschland
bildete sich das erste grofere Anbaugebiet
in der Gegend von Spalt.

,Hopfenland“ Deutschland



Die Seele des Bieres — Hopfen aus Deutschland

Schon friih war Qualitat ein Thema: Um den
Ruf ihres Hopfens zu schitzen, haben be-
stimmte Orte das Recht erhalten, den Hopfen
bei der Vermarktung zu siegeln: 1538 verlieh
der Eichstatter Furstbischof der Stadt Spalt
das erste deutsche Hopfensiegel; ein Beispiel,
dem in der Folge alle Hopfengemeinden von
Ruf folgten.1929 wurde das Hopfenherkunfts-
gesetz erlassen. Es schrieb die Siegelung ver-
bindlich fur alle deutschen Anbaugebiete vor
und festigte so den weltweit hervorragenden
Ruf des deutschen Siegelhopfens.

Heute wird deutscher Hopfen in den Gebieten
Tettnang (Baden-Wirttemberg), Elbe-Saale
(Thiringen, Sachsen, Sachsen-Anhalt), Baden-
Bitburg (Rheinland-Pfalz), sowie in Spalt und
der Hallertau (Bayern) angebaut. Die Hallertau
ist das grof$te zusammenhangende Hopfen-
anbaugebiet der Welt.

Vor allem die glinstigen natirlichen Voraus-
setzungen von Klima und Boden tragen zur
Bedeutung der deutschen Hopfenanbau-
gebiete bei.

Einhdngen der Hopfenreben in die Pfltickmaschine

Kompetenz in Sachen Handel und
Verarbeitung

Von der jahrlichen Erntemenge wird nur ein
Drittel von den deutschen Brauereien ver-
braucht. Rund zwei Drittel werden weltweit
vermarktet.

Schon in der zweiten Halfte des 19. Jahr-
hunderts wurde deutscher Hopfen in die
entlegensten Winkel der Erde exportiert.
Zentraler Umschlagplatz war der Hopfen-
markt in Nurnberg, der die Hopfenpreise in
der ganzen Welt beeinflusste. Mit dem Bau
der Eisenbahn war Nurnberg ein mitteleuro-
paischer Verkehrsknotenpunkt geworden.
Fachwissen und kaufmannische Intelligenz
waren hier versammelt. Kapitalkraftige Grof3-
handelshauser mit weitreichenden Geschafts-
beziehungen organisierten Einkauf, Aufbe-
reitung, Verkauf und Transport —1858 waren
in NUrnberg 25 Hopfenhandlungen ansassig,
1895 waren es bereits 364. Marktbeherrschend
waren etwa 30 grol’e Handelshauser, die nahe-
zu 95% des Umsatzes bestritten. Neben den
verkehrstechnischen Voraussetzungen spielten
auch technische Veranderungen in der Hopfen-
konservierung und -lagerung eine Rolle. Die
Hopfenhandler mussten dafir sorgen, dass der
Hopfen durch geeignete Aufbereitungs- und
Verpackungstechniken lGber weite Strecken
transportiert werden konnte, ohne sein Aroma
zu verlieren. 1858 erhielt der Nurnberger
Hopfenmarkt als erster die Erlaubnis, Hopfen
zu schwefeln, was eine Aufbewahrung tber
mehrere Jahre ohne grofRere Qualitatsverluste
ermoglichte.

Diese Erlaubnis verschaffte dem Nurnberger
Hopfenmarkt einen erheblich Vorsprung vor
anderen Markten. Insbesondere die Erfindung
der Kaltemaschine durch Carl von Linde trug
dazu bei, dass Hopfen langere Zeit gelagert
werden konnte. Nurnberg blieb bis 1900 der
bedeutendste Hopfenmarkt der Welt.
Deutschland wies zu dieser Zeit 34,8% der
gesamten Hopfenanbauflache der Welt auf,
28,1% der Weltproduktion wurden hier ge-
erntet.

,Hopfenland“ Deutschland



Die Seele des Bieres — Hopfen aus Deutschland

Bis in die 60er Jahre setzten die Brauereien
fur die Bierherstellung ausschliel3lich Dolden-
hopfen ein. Heute werden weniger als 5% der
jahrlichen Hopfenernte als Doldenhopfen
verwendet, mehr als 95% werden zu Pellets
oder Extrakt — Hopfen in konzentrierter Form
— verarbeitet und unter Schutzgas verpackt.
Die Produkte benotigen weniger Lagerraum
und sind haltbarer als Doldenhopfen.

Hopsteiner-HHV — Hopfenveredelung in Mainburg

Die Kompetenz deutscher Firmen in der
Hopfenveredelung ist weltweit einzigartig.
Viele bedeutende Hopfenhandels- und Verar-
beitungsfirmen sind in Deutschland ansassig.
Im groliten zusammenhangenden Anbauge-
biet der Welt, der Hallertau, haben sich in un-
mittelbarem Kontakt zu den Hopfenpflanzern
die Hopfenhandelsfirmen der Welt mit ihren
Hopfenverarbeitungsunternehmen und
Forschungslabors angesiedelt.

Im ,,Haus des Hopfens® in Wolnzach, einem
bundesweit einmaligen Dienstleistungs-
zentrum fur die Hopfenpflanzer (s. Kapitel
,Hopfendienstleistungszentrum Wolnzach),
sind die Interessenvertretungen der deutschen
Hopfenpflanzer,Deutscher Hopfenpflanzer-
verband®, ,Hopfenpflanzerverband Hallertau®,
,Hopfenring Hallertau®, ,,Erzeugerring fur
Qualitatshopfen Jura e. V.“ sowie die ,Hopfen-
verwertungsgenossenschaft” und die ,Landes-
anstalt fur Landwirtschaft — AulRenstelle
Produktionstechnik Hopfen“ untergebracht.
Und auch die fiihrenden brautechnologischen
und agrarwissenschaftlichen Institute der TU
Mdiinchen-Weihenstephan in Freising sowie das
Hopfenforschungszentrum Hill sind nicht weit.

Hopfenforschungszentrum Hiill

,Hopfenland“ Deutschland



Die Seele des Bieres — Hopfen aus Deutschland

Mehltaupriifung der neuen Samlinge

Erfolgreiche Forschung

Als Anfang der 20er Jahre die Pilzkrankheit
Peronospora nahezu die gesamte Ernte der
Hallertau vernichtete, griindete die Deutsche
Brauwirtschaft 1926 in Hull bei Wolnzach die
,Gesellschaft fir Hopfenforschung e. V.“ und
das Hopfenforschungsinstitut, zu dessen Auf-
gaben u. a. die Entwicklung von Methoden zur
Schadlingsbekampfung und die Entwicklung
moderner Produktionstechniken gehoren.
AulBerdem ist das Hopfenforschungszentrum
Hull fur seine Zuchtungserfolge bekannt.

Bis Mitte des 20.Jahrhunderts wurde in den
Anbaugebieten jeweils nur eine Hopfensorte
angebaut, die so genannte Landsorte, die
nach dem Anbaugebiet benannt war (Haller-
tauer, Hersbrucker, Spalter, Tettnanger).

Nachdem Ende der soer der Hopfenbedarf
der Brauereien gestiegen war, vergrofRerte
sich die Anbauflache. Da die vorhandenen
Pfliick- und Trockeneinrichtungen nicht aus-
reichten, musste die Erntezeit verlangert
werden. So entwickelte das Hopfenforschungs-
zentrum neue Sorten auch unter dem Gesichts-
punkt unterschiedlicher Reifezeiten. Ziel ist
aullerdem die Zuchtung von Sorten, die einer-
seits die Anforderungen der Hopfenbauern
nach Krankheits- und Schadlingsresistenz,
guten Anbaueigenschaften und hohem Ertrag
erfullen und andererseits die fur die Brau-
wirtschaft erforderliche hervorragende
Brauqualitat aufweisen.

Dies sind zum einen mittlerweile weltbe-
kannte Aromasorten wie Perle, Hallertauer
Tradition und Spalter Select, die hochfeines
Aroma mit optimalen Anbaueigenschaften
und insbesondere Widerstandsfahigkeit
gegen verschiedene Krankheiten verbinden.
In Zusammenarbeit mit den Hopfenpflan-
zern und den Handelshdusern hat die Huller
Zuchtung auch Hochalphasorten wie z. B.
Hallertauer Magnum und Hallertauer Taurus
entwickelt und erfolgreich in den Markt ein-
gefuhrt. Sie weisen einen sehr hohen Bitter-
stoffgehalt von 12-17 % Alphasauren auf, die
dem Bier den bitteren Geschmack verleihen
und fur Schaumstabilitat sorgen.

Deutsche Kompetenz in Sachen Hopfen und
Bier beweisen auch die neuesten Forschungen,
die sich mit dem Gerbstoff Xanthohumol be-
schaftigen, der ausschlieBlich in den Lupulin-
drusen des Hopfens vorkommt. In Untersuch-
ungen weist der Stoff eine besonders hohe
Vielfalt an gesundheitlich positiven Eigen-
schaften auf. Erste in-vitro-Studien haben
Hinweise darauf ergeben, dass Xanthohumol
eine Krebs vorbeugende und gegenuber
bestimmten Tumorzellen wachstumshem-
mende Wirkung aufweisen konnten.

,Hopfenland“ Deutschland






Stammbaum der
Hopfenprodukte

Beschreibung und Erlauterung

Lange Zeit wurde Hopfen in der Brauerei als
Doldenhopfen eingesetzt. Die Hopfengabe
unterlag dabei stets den natirlichen mengen-
maRigen Schwankungen der Hopfeninhalts-
stoffe.

Mit Beginn der industriellen Fertigung von
Hopfenprodukten in den 6oer Jahren des
20.Jahrhunderts stellten die Brauereien zu-
nehmend auf deren Einsatz um. Der grof3te
Teil der Hopfen wird naturbelassen zu
Hopfenpellets oder Hopfenextrakten ver-
arbeitet, die beim Wiirzekochen dosiert
werden.

Ein weiterer Teil der Hopfen wird zu Produk-
ten mit isomerisierten Bittersauren oder
zu Hopfenolprodukten verarbeitet (siehe
Stammbaum rechte Seite). Letztere werden
aulder im Sudhaus auch erst zu spateren
Zeitpunkten der Bierherstellung wie z. B.
bei der Filtration zugesetzt. Daher werden
sie unter dem Oberbegriff Downstream-
Produkte zusammengefasst.

Die xanthohumolangereicherten Hopfen-
Produkte hingegen sind die logische
Konsequenz aus den bis jetzt vorliegenden
physiologisch vielversprechenden For-
schungsergebnissen des Xanthohumols
und anderer Flavonoide.

Weltweit werden heute tUber 95% der
Hopfen in Form von Produkten eingesetzt.
lhr Vorteil liegt in der besseren Lagerstabi-
litat, ihrer guten Homogenitat, hoherer
Ausbeuten und der einfacheren Dosier-
barkeit gegenlber Doldenhopfen.
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Rohhopfen
(Doldenhopfen)

Konventionelle
Hopfenprodukte

Hopfen-Pellets (Typ 90) ¢4-@

Lupulin angereicherte
Hopfen-Pellets (Typ 45)

CO, Ethanol
Hopfenextrakt y g Hopfenextrakt
Spezielle Isomerisierte
Hopfenprodukte I Hopfenprodukte
e ooy e d S
‘erwen ung haci er *
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Xanthohumol- Rho-Extrakt Isomerisierte
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Produkte Produkt (IKE/PIKE)*
Tetra-Extrakt Lichtstabiler
Gerbstoffextrakte Lichtstabiles isomerisierter
Produkt Kettle-Extrakt*
‘ *Verwendung im Sudhaus
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Beta-Sauren mit Lichtstabiles
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Lupulmangenelcherte;
J-Iopfenpelletsf

| (Typas) o

1. “"'-
Verfahrensschritte bei der Herstellung
@ Vorbereitung: © Tiefgefrierung:
Anstellung der Hopfenpartien fur eine Der Rohhopfen wird bei Temperaturen
Verarbeitung. von ca. -30°C bis -40°C tiefgefroren,
wodurch das Hopfenharz seine
©® Einleerung: Klebrigkeit verliert.
Gemischte Einleerung der Hopfen aus
den verschiedenen Partien. @ Vermahlung:
Zerkleinerung des tiefgefrorenen und
© Trocknung: sproden Hopfens.
Nachtrocknung des Hopfens in einer
Hopfendarre. @ Siebung:
In mehreren aufeinander folgenden
O Reinigung: Siebstufen wird eine Trennung des
Abscheidung von Fremdkdrpern, Hopfenpulvers in die Lupulin- und
Schwergut und Metallteilen. Doldenblattfraktion vorgenommen.

Auf diese Weise wird die Konzentration
der Hopfenbitterstoffe deutlich erhoht.
Die Zerkleinerung und die Siebung fin-
den bei Temperaturen unter -20°C statt.

Hopfenprodukte



Die Seele des Bieres — Hopfen aus Deutschland

© Standardisierung: @ Kiihlung:
Das Hopfenpulver wird auf Kundenwunsch Abkiihlung der Hopfenpellets unmittelbar
meist auf einen bestimmten Alphasiure- nach der Pelletierung.

gehalt eingestellt. Dies erfolgt durch die
Dosage der Blattfraktion zur Bitterstoff- @ Verpackung:

fraktion, was analytisch genauestens Abfillen der Hopfenpellets in Folien und
uberwacht wird. Kartons.

© Homogenisierung: Kontrolle:
Das Hopfenpulver wird im Mischer Die Verarbeitung unterliegt amtlicher
grindlich homogenisiert und vor der Kontrolle. Das verpackte Produkt wird
Pelletierung nochmals analytisch tber- nach den gesetzlichen Bestimmungen
pruft. zertifiziert.

@ Pelletierung:
Verdichtung des Hopfenpulvers in einer
Pelletpresse zu Hopfenpellets.
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Lupulinangereicherte Pellets (Typ 45) - Graphische Darstellung der Produktion

Lupulinangereicherte Hopfenpellets (Typ 45) werden meist auf einen bestimmten
Bitterstoffgehalt standardisiert. Sie enthalten das gesamte Lupulin und damit
die natirlichen braurelevanten Bittersauren und Aromastoffe des Doldenhopfens.
Das Produkt ist gekuhlt gut lagerfahig.

Hopfenprodukte
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Hopfen p'eII1et§_,___,__x
(Typgo) .

Verfahrensschritte bei der Herstellung

@ Vorbereitung: O Reinigung:
Anstellung der Hopfenpartien fur eine Abscheidung von Fremdkdrpern,
Verarbeitung. Schwergut und Metallteilen.

® Einleerung: ©@ Vermahlung:
Gemischte Einleerung der Hopfen aus Zerkleinerung des Hopfens in einer
den verschiedenen Partien. Muhle zu Hopfenpulver.

© Trocknung: @ Pelletierung:
Nachtrocknung des Hopfens in einer Verdichtung des Hopfenpulvers in einer
Hopfendarre. Pelletpresse zu Hopfenpellets.

Hopfenprodukte



Die Seele des Bieres — Hopfen aus Deutschland

@ Kiihlung: Kontrolle:
Abkihlung der Hopfenpellets unmittelbar Die Verarbeitung unterliegt amtlicher
nach der Pelletierung. Kontrolle. Das verpackte Produkt wird
nach den gesetzlichen Bestimmungen

© Verpackung: zertifiziert.

Abfillen der Hopfenpellets aus einem
Puffersilo in Folien und Kartons.
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Pellets (Typ 9o) - Graphische Darstellung der Produktion

Hopfenpellets (Typ 90) enthalten die Inhaltsstoffe des Hopfens in der gleichen
naturlichen Zusammensetzung wie der Doldenhopfen. Durch die Verarbeitung
ist das Produkt homogener und durch die Verpackung gekuihlt gut lagerfahig.

Hopfenprodukte



CO,-Extrakt

Verfahrensschritte bei der Herstellung

Fir die Herstellung von CO,-Hopfenextrakt ©® Entspannung:

werden die Hopfen vorher pelletiert. Diese Der Druck wird durch ein Regelventil
Hopfenpellets werden in die Extraktions- abgesenkt.
behalter gefullt. Die Extraktion erfolgt in
einem Kreisprozess. O Verdampfung:
Um die Abkuhlung durch die Entspan-
@ Anfahren der Extraktion: nung auszugleichen, wird das CO; in
Flissiges CO2 wird mittels einer Pumpe einem Warmetauscher verdampft.
und eines Warmetauschers auf den
gewiinschten Arbeitspunkt (Druck, @ Abscheidung:
Temperatur) gebracht. Der Hopfenextrakt trennt sich vom

gasformigen COs.
@ Extraktion:
Das CO, durchstromt die Hopfenpellets
und l6st Hopfendle und Hopfenharze aus
den Hopfenpellets.

Hopfenprodukte



Die Seele des Bieres — Hopfen aus Deutschland

@ Kondensation:
Das CO, wird in einem Kondensator
verflussigt.

@ Kreisprozess:
Das verflussigte CO, geht wieder in den
Kreislauf.

© Homogenisierung:
Der Hopfenextrakt wird in einem
Sammeltank homogenisiert.

© Abfiillung/Verpackung:

Der gewonnene Hopfenextrakt wird meist
direkt abgefullt. Die Abfullung erfolgt
nach Kundenwunsch in Dosen oder in
GrolRgebinde, die in automatischen
Dosieranlagen eingesetzt werden.

Kontrolle:

Die Verarbeitung unterliegt amtlicher
Kontrolle. Das verpackte Produkt wird
nach den gesetzlichen Bestimmungen
zertifiziert.

CO>-Hopfenextrakt - Graphische Darstellung der Produktion

Das CO, wirkt bei entsprechendem Druck als unpolares Extraktionsmittel.
Es I6st die Weichharze und etherischen Ole aus dem Lupulin des Hopfens.
Die erhaltenen naturlichen Reinharzextrakte sind sehr gut lagerstabil.

Hopfenprodukte



Ethanol-Extrakt

Verfahrensschritte bei der Herstellung

@ Extraktion: ® Eindampfung:
Der grob zerkleinerte, von Schwergut und Uber eine Zentrifuge werden aus der
Metallriickstanden befreite Rohhopfen alkoholischen Losung enthaltene Fest-
wird mit Garungsalkohol vermischt. Mit stoffe vollstandig abgetrennt. Im An-
dieser Mischung wird ein Extrakteur be- schluss erfolgt in einer Verdampfer-
schickt und im klassischen Gegenstrom- anlage eine Konzentration der Losung
verfahren eine alkoholische Losung bei niedrigen Eindampftemperaturen
gewonnen. Diese Losung enthalt das und unter hohem Vakuum.

gesamte Spektrum der Hopfenbitterstoffe,
sowie einen Teil der Gerbstoffe.
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Hopfenprodukte



Die Seele des Bieres — Hopfen aus Deutschland

© Homogenisierung: Kontrolle:
Der Hopfenextrakt wird in einem Die Verarbeitung unterliegt amtlicher
Sammeltank homogenisiert. Kontrolle. Das verpackte Produkt wird
nach den gesetzlichen Bestimmungen

O Abfiillung/Verpackung: zertifiziert.

Der gewonnene Reinharzextrakt wird meist
direkt abgefullt. Die Abfullung erfolgt
nach Kundenwunsch in Dosen oder in
GroRgebinde, die in automatischen
Dosieranlagen eingesetzt werden.
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Ethanol-Hopfenextrakt - Graphische Darstellung der Produktion

Ethanol [0st als Extraktionsmittel die Weich- und Hartharze, sowie die etherischen
Ole aus dem Lupulin des Hopfens. Die erhaltenen natirlichen Reinharzextrakte
sind sehr gut lagerstabil.

Hopfenprodukte



Hopfen-Sorten aus Deutschland

> Aromabewertung von Hopfen
> Sorteniibersicht:

- Hallertauer Mittelfriiher - Perle - Hallertauer Taurus
- Spalter - Saphir - Hallertauer Merkur
- Tettnanger - Smaragd - Herkules

- Hersbrucker Spat - Opal - Nugget

- Hallertauer Tradition - Hallertauer Magnum - Northern Brewer

- Spalter Select

Brauversuche

> Charakterisierung des Aroma- und Geschmacksprofils

Hopfen-Sorten aus Deutschland

Brauversuche



Achma'bewertung
voq Hopfen

Um noch starker die Charakteristika der ver- Bei mehreren Sitzungen in den Handelsunter-
schiedenen Hopfen zu vermitteln wurde fur nehmen (Joh. Barth & Sohn, Hopsteiner und
diese Hopfensortenmappe erstmalig eine HVG) wurden von jedem Roh-Hopfen jeweils
Aromabewertung aller am Markt verfugbaren  vier Proben unterschiedlicher Provenienz ge-
—und auch der neuen — deutschen Hopfen- nommen und bewertet.

sorten vorgenommen.

Erfahrene Hopfenbonitierer beim Aromatest im Labor von Hopsteiner: (v.l.n.r):
Martin Schéttl-Pichlmaier (Hopsteiner), Stefan Stanglmair (Joh. Barth & Sohn), Herbert Ehrmaier (ehem. Ziichter), Richard Schmid (Hopsteiner),
Erhard Gagger (Hopfenpflanzerverband), Anton Lutz (Ziichter Hiill), Josef Reith (HVG)

Aromabewertung von Hopfen



Die Seele des Bieres — Hopfen aus Deutschland

Wissenschaftliche Auswertung der Inhaltsstoffe — hier am Beispiel der Sorte,,Magnum*

Headspace-Gaschromatogramm (Sorte ,,Magnum®)
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1= Myrcen - ISN = interner Standard - 2 = Linalool - 3 = B-Caryophyllen - 4 = Aromadendren - 5 = Humulen - 6 = Farnesen

7 = B-Selinen - 8 = a-Selinen

Der Beurteilung zugrunde lagen einheitliche
Kriterien, die in aufwandigen Testreihen im
Frihjahr 2004 festgelegt worden waren: Zum
einen die Intensitat von typischen Hopfen-
aromen wie ,blumig®, ,citrusartig, ,fruchtig”,
»johannisbeerartig®, ,,stuBlich“ und ,wurzig“.

Zum anderen der Gesamteindruck von , har-
monisch bis stechend®, von ,anhaltend voll
bis schnell abklingend” und von ,,mild bis
intensiv®.

Die Aromabewertung wurde von ausge-
wahlten Vertretern der Handelsunternehmen
Joh. Barth & Sohn, Hopsteiner und HVG, des
Hopfenpflanzerverbandes und des Forschungs-
zentrums Hull vorgenommen — allesamt
langjahrige, in der Bonitierungstatigkeit
erfahrene, ,Hopfennasen®.

Aromabewertung von Hopfen






Brauversuche

Charakterisierung des Aroma-
und Geschmacksprofils



Versuchsanordnung
Beschreibung und Erlduterung

Um die Charakterisierung der in der vor-
liegenden CMA Sortenmappe hinsichtlich
ihrer agronomischen, analytischen und
sensorischen Eigenschaften beschriebenen
Hopfensorten zu vervollstandigen, wurden
2005 in einer Forschungsbrauerei im 2hl-
MaRstab Brauversuche durchgefuhrt. Dazu
wurde ein dokumentiertes Brauverfahren
angewendet, das es auch in Zukunft erlaubt,
neu zugelassene Sorten nach dieser Vor-
gehensweise zu verbrauen und die Ergeb-
nisse in die Sortenmappe einzuordnen.

Rohstoffe

Es wurde ein Wasser niedriger Restalkalitat
zusammen mit einem sehr hellen, extrakt-
starken Pilsener Malz verwendet. Dies fuhr-
te mit einem schonenden Maischverfahren
zu einem sehr hellen Bier mit wenig ausge-
pragter Malznote, was die Grundvoraus-
setzung fur eine optimale Beurteilung der
eingesetzten Hopfen ist. Fur die Hopfung
wurden sortenreine reprasentative Pellets
Typ 90 des Jahrgangs 2004 verwendet.

Wo dies aufgrund zu geringer Menge nicht
moglich war, wurden vermahlene Roh-
hopfenmuster eingesetzt. Die untergarige
Hefe wurde jeweils erntefrisch von einer
Brauerei bezogen.

Sudhaus

Brauverfahren

Das auf einer Zweiwalzenschrotmuhle
geschrotete Pilsener Malz wurde in einem
Infusionsmaischverfahren (s. Abb. unten)
gemaischt und in einem Lauterbottich
(Vorderwiirze und 7 Nachglsse) abgelau-
tert. AnschlieBend wurde die erhaltene
Wadrze in der Wurzepfanne mittels Innen-
kocher 85 Minuten atmospharisch gekocht.
Die Hopfengabe wurde nach Alphasaure
berechnet und erfolgte unter Berticksich-
tigung der in der Forschungsbrauerei
bekannten Ausbeuten. 60% wurden zu
Kochbeginn gegeben und zur Erzielung
eines deutlichen Hopfenaromas 40% in
den Whirlpool dosiert.

Temperatur/°C
(o)
(Va}
L

0 20 40

|
60 80 100 120

Zeit/min




Dabei wurden Hopfensorten gleichbehan-
delt, ansonsten ist der Beitrag, den ein Bitter-
hopfen im Vergleich zu einem Aromahopfen
zum Bieraroma beizutragen vermag kaum
zu evaluieren.

Die Wirze wurde nach einer 20 minutigen
Whirlpoolrast auf 7 °C abgekuhlt, beltftet
und mit 20-25 Mio. Zellen/ml angestellt.
Nach 7 Tagen Hauptgarung bei 8 °C wurde
mit Restextrakt geschlaucht und eine
Reifung bei 14 °C durchgefihrt. Nachdem
Endvergarung und Diacetylabbau erreicht
waren, wurde auf 1°C heruntergekuihlt und
3 Wochen gelagert.

Die Filtration erfolgte tiber einen Kieselgur-
horizontalfilter mit nachgeschalteten Mem-
branfilterkerzen (1,2 und 0,45 pm). Abgefullt
wurden o5 Liter Einwegflaschen mit doppelter
Vorevakuierung und Fullmengenkorrektur
mit Rein-CO,.

Analytik

Die so erhaltenen Biere wurden einer Bier-
analyse (Stammwiirze, Alkohol, Vergarungs-
grad, pH, CO,-Gehalt, Schaum etc. unterzo-
gen, um die Vergleichbarkeit der Versuche
sicherzustellen. Ferner wurden die hopfen-
spezifischen Analysenkriterien Bitterstoffe,
Xanthohumol- und Iso-Xanthohumolgehalt,
Gesamtpolyphenole und Linaloolgehalt
analysiert und auf dem Einlegeblatt ,Brau-
versuche zur jeweiligen Sorte in der Sorten-
mappe angegeben.

Sensorik

Die Biere wurden von erfahrenen Verkostern
der Hopfenwirtschaft sensorisch beurteilt.
Diese wurden fur die Aufgabe eingehend
mit einem eigens entwickelten Verkostungs-
formblatt (s. Abbildung Ruickseite) geschult.
Dabei wurden vor allem die Intensitat des
Hopfenaromas in Geruch und Trunk sowie
die Intensitat und Harmonie der Bittere
bewertet.

Gdr- und Lagerkeller

Fur die Bewertung der Aromaeindriicke
wurde weitgehend auf die Terminologie der
Hopfenbonitierung zurtickgegriffen, wobei
die Deskriptoren ,fruchtig, ,blumig®,
L,Citrusartig“ und ,hopfenwirzig” (wirzig,
nach frischem Hopfen) tibernommen wur-
den. Zusatzlich wurde die Beschreibung
»grin-grasig“ im positiven Sinne von
krauterartig (engl.: herbal) aufgenommen.
SuRliche Noten im Bier kommen Ublicher-
weise vom Malz bzw. ungentgender
Vergarung und ein johannisbeerartiges
Aroma ist im Bier eher in Zusammenhang
mit dessen Alterung bekannt. Auf eine
Bewertung hinsichtlich dieser Eindrlcke
wurde deshalb verzichtet.

Die Auswertung dieser Verkostungsergeb-
nisse erfolgte fur die Aromaeindricke
getrennt fur Geruch und Trunk in
Spinnennetz-Diagrammen, die Bittere
wurde in einem Balkendiagramm darge-
stellt.

Sensorische Beurteilung der Biere
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Hallertauer Mittelfriiher



Bitterstoffe
a-Sauren
B-Sauren
Cohumulon
Colupulon

Polyphenole
Gesamtgehalt

30 - 55%"

30 -50%"
18 - 28% "
36 - 44% "

40 - 50%*

Hallertauer
Mittelfruher

Eigenschaften

Hochfeine Aromasorte
- mittlerer Bitterwert
- sehr gutes Aroma

- mittlere Lagerstabilitat

Xanthohumol 02 -03%"*
Aromastoffe Widerstandsfahigkeit gegen Krankheiten:
Gesamtol 07 -13%" - Welke sehr gering
Myrcen 20 - 28% « Peronospora gering
Linalool 07 - 11%” « Echter Mehltau mittel
B-Caryophyllen 10 - 15%°
Aromadendren <02%”
Humulen 45 — 55% "
Farnesen <1%” Reifezeit frih
B-Selinen 1,0 - 1,5% " Lagerstabilitat mittel
a-Selinen 1,0 = 1,5% Durchschnittsertrag 1.250 kg/ha
®Gew.-% — Y% relativ — “'ml/100g Hopfen
Headspace-Gaschromatogramm
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7 = B-Selinen - 8 = a-Selinen




Hallertauer
Mittelfruher

Bonitierung
B Aromabeschreibung
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Die Aromasorte Hallertauer Mittelfriher ist die traditionelle Landsorte
der Hallertau. Bedingt durch die starke Welkeanfalligkeit sind die Ertrage
schwankend. Eine Neuanpflanzung in welkegefahrdeten Lagen ist des-
halb mit Risiko behaftet.




Brauversuch:

Hallertauer
Mittelfriuher
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1. Bier-Analyse

Co-Isohumulon 6,2 mg/| Iso-Xanthohumol 0,62 mg/I
n-lsohumulon 13,0 mg/I Xanthohumol 0,02 mg/I
Ad-lsohumulon 3,3 mg/I Linalool 84 pg/l
2 Isohumulone 22,5 mg/I Gesamtpolyphenole 247 mg/|
Bittereinheiten 25 EBC-BE

2. Sensorische Beurteilung ,,Hopfenaroma im Geruch“

fruchtig

VAR

grun-grasig citrus

e \/ergleich
e Bjer aus der Sorte HALLERTAUER MITTELFRUHER

Brauversuche



Die Seele des Bieres — Hopfen aus Deutschland

3. Sensorische Beurteilung ,,Hopfenaroma im Trunk“

fruchtig

grun-grasig citrus

e \/ergleich
e Bjer aus der Sorte HALLERTAUER MITTELFRUHER

4. Sensorische Beurteilung ,,Bittere

Intensitat

Harmonie

Die Sorte Hallertauer Mittelfriiher zeichnet sich im Bier durch eine intensive,
angenehm harmonische Bittere aus. Im Geruch weist sie ein deutlich blumiges
und auch fruchtig-hopfenwiirziges Aroma auf, im Trunk dominiert dagegen
mehr die hopfenwiirzige Note.

Brauversuche



Spalter



Bitterstoffe
a-Sauren
B-Sauren
Cohumulon
Colupulon

Polyphenole
Gesamtgehalt
Xanthohumol

Aromastoffe
Gesamtol
Myrcen
Linalool
B-Caryophyllen
Aromadendren
Humulen
Farnesen
B-Selinen
a-Selinen

2,5 -

3,0
22
40

50

0,5
20
0,5

20

12
0,5
0,5

Spalter
Eigenschaften

55%*
-50%"
299%™
45 % *

-6,0%"

ca.03%*

-09%"°
- 35%"
-08%"

Hochfeine Aromasorte
- mittlerer Bitterwert
- sehr gutes Aroma

- mittlere Lagerstabilitat

Widerstandsfahigkeit gegen Krankheiten:

- Welke
 Peronospora

gut bis sehr gut
mittel bis gering

B%”

<02%"

30% "
18 % *
1,0 %

-1,0%"

®Gew.-% — Y% relativ — “'ml/100g Hopfen

Headspace-Gaschromatogramm

« Echter Mehltau mittel bis gut
Reifezeit frah
Lagerstabilitat mittel
Durchschnittsertrag 1.200 kg/ha
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7 = B-Selinen - 8 = a-Selinen




Spalter

Bonitierung

B Aromabeschreibung
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intensiv ﬁ mild

Die Landsorte Spalter gehort zum Saazer-Formenkreis und wird aus-
schlielich in Spalt angebaut. Sie ist relativ widerstandsfahig gegen
Welke und andere Krankheiten. Die Ertrage sind nur bedingt zufrieden-
stellend.




Brauversuch:
Spalter
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1. Bier-Analyse

Co-lsohumulon 72 mg/I Iso-Xanthohumol 0,75 mg/I
n-lsohumulon 12,8 mg/I Xanthohumol 0,01 mg/I
Ad-Isohumulon 3,3 mg/I Linalool 49 pg/l
s lsohumulone 23,3 mg/| Gesamtpolyphenole 253 mg/I
Bittereinheiten 27 EBC-BE

2. Sensorische Beurteilung ,,Hopfenaroma im Geruch“

fruchtig

grun-grasig citrus

e \/ergleich
e===s Bier aus der Sorte SPALTER

Brauversuche



Die Seele des Bieres — Hopfen aus Deutschland

3. Sensorische Beurteilung ,,Hopfenaroma im Trunk“

fruchtig

grun-grasig citrus

e \/ergleich
e===s Bier aus der Sorte SPALTER

4. Sensorische Beurteilung ,,Bittere

Intensitat

Harmonie

Die Sorte Spalter verleiht dem Bier eine kraftige, aber harmonische Bittere.
Im Geruch sind alle Aromaeindriicke mit Ausnahme der citrusartigen Note
ausgepragt, im Trunk tritt der hopfenwirzige Charakter deutlich hervor.

Brauversuche



Tettnanger



Bitterstoffe
a-Sauren
B-Sauren
Cohumulon
Colupulon

Polyphenole
Gesamtgehalt

25 - 55%"

30 -50%"
22 - 28%
40 - 45%

50 -60%*

Tettnanger
Eigenschaften

Hochfeine Aromasorte
- mittlerer Bitterwert
- sehr gutes Aroma

- mittlere Lagerstabilitat

Xanthohumol 03 -04%"*
Aromastoffe Widerstandsfahigkeit gegen Krankheiten:
Gesamtol 05-09%"° » Welke gut
Myrcen 20 - 35% - Peronospora mittel bis gering
Linalool 04 -09% « Echter Mehltau mittel
B-Caryophyllen 6 - N%
Aromadendren <02%”
Humulen 22 - 32% Reifezeit frah
Farnesen 16 — 24 % Lagerstabilitat mittel
B-Selinen 05 -10% Durchschnittsertrag 1.300 kg/ha
a-Selinen 05 -10%
®Gew.-% — Y% relativ — “'ml/100g Hopfen
Headspace-Gaschromatogramm
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1= Myrcen - ISN = interner Standard - 2 = Linalool - 3 = B-Caryophyllen - 4 = Aromadendren - 5 = Humulen - 6 = Farnesen

7 = B-Selinen - 8 = a-Selinen




Tettnanger
Bonitierung
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Die Landsorte Tettnanger gehort zum Saazer-Formenkreis. Sie wird aus-
schlieBlich in Tettnang angebaut und bringt mittlere Ertrage.




Brauversuch:
Tettnanger
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1. Bier-Analyse

Co-lsohumulon 7,4 mg/| Iso-Xanthohumol 0,73 mg/I
n-lsohumulon 11,3 mg/I Xanthohumol nn*
Ad-Isohumulon 3,2 mg/| Linalool 54 pg/l
> Isohumulone 21,9 mg/I Gesamtpolyphenole 251 mg/|
Bittereinheiten 25 EBC-BE

*nn: nicht nachweisbar

2. Sensorische Beurteilung ,,Hopfenaroma im Geruch“

fruchtig

grun-grasig citrus
e \/ergleich
e==== Bier aus der Sorte TETTNANGER

Brauversuche



Die Seele des Bieres — Hopfen aus Deutschland

3. Sensorische Beurteilung ,,Hopfenaroma im Trunk“
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grun-grasig citrus

s \/ergleich
e Bier aus der Sorte TETTNANGER

4. Sensorische Beurteilung ,,Bittere

Intensitat

Harmonie

Die Sorte Tettnanger zeigt im Bier eine harmonische Bittere mittlerer Intensitat.
lhr Aroma 3Bt im Geruch alle Aromaeindriicke erkennen. Im Trunk zeigen sich
neben hopfenwirzigen vor allem auch citrusartige und grasig-griine Noten.

Brauversuche



Hersbrucker Spat



Bitterstoffe

a-Sauren 1,5 -40%"
B-Sauren 25 -6,0%"*
Cohumulon 17 - 25%”
Colupulon 34 -39% "

Polyphenole
Gesamtgehalt

Xanthohumol

Aromastoffe

Gesamtol 0,5
Myrcen 15
Linalool 0,5
B-Caryophyllen 8
Aromadendren 2,0
Humulen 20
Farnesen

B-Selinen 4.0
a-Selinen 4,0

50 -6,0%*
ca.02%*

1,0%*
30%
1,0 % ™
B%”

-40%"

30%
<1%”

-6,0%"
-6,0%"

Hersbrucker
Spat
Eigenschaften

®Gew.-% — Y% relativ — “'ml/100g Hopfen

Headspace-Gaschromatogramm

Feine Aromasorte
- niedriger Bitterwert
« gutes Aroma

- geringe Lagerstabilitat

Widerstandsfahigkeit gegen Krankheiten:

- Welke mittel
- Peronospora mittel bis sehr gering
« Echter Mehltau mittel bis gering

Reifezeit mittelspat bis spat
Lagerstabilitat gering
Durchschnittsertrag 1.700 kg/ha
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7 = B-Selinen - 8 = a-Selinen




Hersbrucker
Spat

Bonitierung

B Aromabeschreibung
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abklingend I— voll
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Charakter

Die Landsorte Hersbrucker Spat ist wichsig und robust, allerdings etwas
anfallig gegen Peronospora.




Brauversuch:
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1. Bier-Analyse

Co-lsohumulon 56 mg/I Iso-Xanthohumol 0,49 mg/I
n-lsohumulon 13,0 mg/I Xanthohumol nn*
Ad-lsohumulon 3,2 mg/I Linalool 104 pg/l
> Isohumulone 21,8 mg/I Gesamtpolyphenole 272 mg/I
Bittereinheiten 26 EBC-BE

*nn: nicht nachweisbar

2. Sensorische Beurteilung ,,Hopfenaroma im Geruch“

fruchtig

grun-grasig citrus

e \/ergleich

=== Bier aus der Sorte HERSBRUCKER SPAT

Brauversuche



Die Seele des Bieres — Hopfen aus Deutschland

3. Sensorische Beurteilung ,,Hopfenaroma im Trunk“

fruchtig

grun-grasig citrus
e \/ergleich
e Bier aus der Sorte HERSBRUCKER SPAT

4. Sensorische Beurteilung ,,Bittere

Intensitat

Harmonie

Hersbrucker Spat verleiht dem Bier eine sehr harmonische Bittere mittlerer
Intensitat. Der Geruch ist charakterisiert durch alle Aromanoten, etwas starker
sind hierbei blumige, hopfenwirzige und fruchtige Noten. Im Trunk dominiert

das hopfenwirzige Aroma.

Brauversuche



Hallertauer Tradition



Bitterstoffe
a-Sauren
B-Sauren
Cohumulon
Colupulon

Polyphenole
Gesamtgehalt

40 - 70%*
30 -60%"
24 - 30% "
41 - 49% "

40 -50%*

Hallertauer
Tradition

Eigenschaften

Hochfeine Aromasorte
- mittlerer bis hoher Bitterwert
- sehr gutes Aroma

- gute Lagerstabilitat

Xanthohumol ca.04%*
Aromastoffe Widerstandsfahigkeit gegen Krankheiten:
Gesamtol 05 -10%" » Welke gut
Myrcen 7 - 32%" - Peronospora gut bis sehr gut
Linalool 07 —12%" « Echter Mehltau mittel
B-Caryophyllen 10 - 15%°
Aromadendren <02%”
Humulen 35 - 50% " Reifezeit mittelfriih
Farnesen <1%” Lagerstabilitat gut
B-Selinen 05 -10%" Durchschnittsertrag 1.850 kg/ha
a-Selinen 05 -10%"
®Gew.-% — Y% relativ — “'ml/100g Hopfen
Headspace-Gaschromatogramm
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1= Myrcen - ISN = interner Standard - 2 = Linalool - 3 = B-Caryophyllen - 4 = Aromadendren - 5 = Humulen - 6 = Farnesen

7 = B-Selinen - 8 = a-Selinen




Hallertauer
Tradition

Bonitierung

B Aromabeschreibung
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Hallertauer Tradition ist eine Zuchtung des Hopfenforschungszentrums
Hull mit guten Resistenzeigenschaften, hohem Ertrag und sehr guten
Anbaueigenschaften. Die Aromasorte wurde 1993 als Sorte zugelassen.




Brauversuch:

Hallertauer
Tradition
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1. Bier-Analyse

Co-lsohumulon 7,3 mg/I Iso-Xanthohumol 0,51 mg/I
n-lsohumulon 11,8 mg/I Xanthohumol nn*
Ad-lsohumulon 3,4 mg/l Linalool 47 pg/l
> Isohumulone 22,5 mg/I Gesamtpolyphenole 208 mg/I
Bittereinheiten 24 EBC-BE

*nn: nicht nachweisbar

2. Sensorische Beurteilung ,,Hopfenaroma im Geruch“

fruchtig

hopfen-
wilrzig

grun-grasig citrus

e \/ergleich
e Bier aus der Sorte HALLERTAUER TRADITION

Brauversuche



Die Seele des Bieres — Hopfen aus Deutschland

3. Sensorische Beurteilung ,,Hopfenaroma im Trunk“

fruchtig

grun-grasig citrus

e \/ergleich
e Bier aus der Sorte HALLERTAUER TRADITION

4. Sensorische Beurteilung ,,Bittere

Intensitat

Harmonie

Die Sorte Hallertauer Tradition verleiht dem Bier eine intensive, harmonische
Bittere. Das Aroma ist im Geruch gepragt von blumigen und griin-grasigen
Eindricken. Im Trunk kommt neben den griin-grasigen Noten noch der hopfen-
wiurzige Geschmackseindruck hinzu.

Brauversuche



Spalter Select



Spalter
Select

Eigenschaften

e . Hochfeine Aromasorte
a-Sauren 30 - 65%
B-Sauren 25 - 50%"* « mittlerer Bitterwert
Cohumulon 21 - 27% « sehr gutes Aroma
— o7 X
celptien 37— 46% - geringe Lagerstabilitat
Polyphenole
Gesamtgehalt 40 -50%"
Xanthohumol 03 -05%"*
Aromastoffe Widerstandsfahigkeit gegen Krankheiten:
Gesamtol 06 —09%° - Welke gut bis sehr gut
Myrcen 20 - 40% " « Peronospora gut
Linalool 1,0 - 1,5%” « Echter Mehltau mittel
B-Caryophyllen 4 - 10%"
Aromadendren 05 -15%"
Humulen 10 - 22%” Reifezeit mittelspat
Farnesen 15 - 2% " Lagerstabilitat gering
B-Selinen 20 -40%" Durchschnittsertrag 1.900 kg/ha
a-Selinen 20 —40% "
®Gew.-% — Y% relativ — “'ml/100g Hopfen
Headspace-Gaschromatogramm
200
i 1 5
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160 —
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%‘ 120 3
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Minuten (Span=60)

1= Myrcen - ISN = interner Standard - 2 = Linalool - 3 = B-Caryophyllen - 4 = Aromadendren - 5 = Humulen - 6 = Farnesen

7 = B-Selinen - 8 = a-Selinen




Spalter
Select

Bonitierung

B Aromabeschreibung

T N
Intensitat 1| 2I ?1 4 5 6 n 8 g 10
blumig ﬁ
citrusartig [
L ——
o|l. .
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beerartig
siRlich | —
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B Gesamteindruck
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stechend I harmonisch
o
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s | abklingend voll
L=
U

intensiv ﬁ mild

Spalter Select ist eine Ziichtung des Hopfenforschungszentrums Hull mit
guten Resistenzeigenschaften und hohem Ertrag. Die Aromasorte wurde
1993 als Sorte zugelassen.




Brauversuch:
Spalter Select
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1. Bier-Analyse

Co-lsohumulon 6,7 mg/I Iso-Xanthohumol 0,72 mg/I
n-lschumulon 13,2 mg/I Xanthohumol nn*
Ad-lsohumulon 3,1 mg/I Linalool 73 pg/l
> Isohumulone 23,0 mg/I Gesamtpolyphenole 264 mg/|
Bittereinheiten 24 EBC-BE

*nn: nicht nachweisbar

2. Sensorische Beurteilung ,,Hopfenaroma im Geruch“

fruchtig

grun-grasig citrus
e \/ergleich
e==== Bier aus der Sorte SPALTER SELECT

Brauversuche



Die Seele des Bieres — Hopfen aus Deutschland

3. Sensorische Beurteilung ,,Hopfenaroma im Trunk“

fruchtig

grun-grasig citrus

e \/ergleich
e===s Bier aus der Sorte SPALTER SELECT

4. Sensorische Beurteilung ,,Bittere

Intensitat

Harmonie

Bier der Sorte Spalter Select ist gekennzeichnet durch eine angenehm
harmonische Bittere mittlerer Intensitat. Sein Aroma ist gepragt durch
hopfenwiirzige, aber auch fruchtige und blumige Noten in Geruch und Trunk.

Brauversuche



Perle



Bitterstoffe

a-Sauren 40 -90%*
B-Sauren 25 —45%*
Cohumulon 29 - 35% "
Colupulon 48 - 60% *
Polyphenole

Gesamtgehalt 30 -50%"

Perle
Eigenschaften

Xanthohumol 04 —-05%*
Aromastoffe

Gesamtol 05 - 15%"°
Myrcen 20 - 35% "
Linalool 02 -06%"
B-Caryophyllen 10 - 20%*
Aromadendren <02% "
Humulen 35 — 55% "
Farnesen <1% "
B-Selinen 02 —07%"
a-Selinen 02 -07%"

®Gew.-% — Y% relativ — “'ml/100g Hopfen

Headspace-Gaschromatogramm

Feine Aromasorte
- mittlerer bis hoher Bitterwert
« gutes Aroma

- gute Lagerstabilitat

Widerstandsfahigkeit gegen Krankheiten:

- Welke gut bis sehr gut
- Peronospora gut bis sehr gut
« Echter Mehltau mittel bis gering

Reifezeit mittelspat
Lagerstabilitat gut
Durchschnittsertrag 1.800 kg/ha

200
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Minuten (Span=60)

1= Myrcen - ISN = interner Standard - 2 = Linalool - 3 = B-Caryophyllen - 4 = Aromadendren - 5 = Humulen - 6 = Farnesen

7 = B-Selinen - 8 = a-Selinen




Perle
Bonitierung

B Aromabeschreibung

T -
Intensitat 1I 2I 3: ZIL 5I 6I 7 8 9 10
blumig &
citrusartig [
@ | fruchtiy [
ol. .
- johannis-
beerartig
T TR
wiirzig ﬁ
B Gesamteindruck
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Intensitat BaddE 3 2 . 1 ONEEEEEEREER. A o5 IntensitEt
stechend I harmonisch
o
% schnell — anhaltend
s | abklingend voll
L=
]
intensiv % mild

Die Aromasorte Perle ist eine Zuchtung des Hopfenforschungszentrums
Hull mit guten Resistenzeigenschaften, hohem Ertrag und sehr guten
Anbaueigenschaften. Die Aromasorte wurde 1978 als Sorte zugelassen.
Sie erlangte in den neunziger Jahren grof3e Anbaubedeutung.




Brauversuch:
Perle
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1. Bier-Analyse

Co-lsohumulon 8,6 mg/I Iso-Xanthohumol 0,66 mg/I
n-lsohumulon 10,2 mg/I Xanthohumol nn*
Ad-lsohumulon 3,4 mg/l Linalool 22 pg/l
> Isohumulone 22,2 mg/I Gesamtpolyphenole 190 mg/I
Bittereinheiten 24 EBC-BE

*nn: nicht nachweisbar

2. Sensorische Beurteilung ,,Hopfenaroma im Geruch“

fruchtig

grun-grasig citrus

e \/ergleich

e===» Bier aus der Sorte PERLE

Brauversuche



Die Seele des Bieres — Hopfen aus Deutschland

3. Sensorische Beurteilung ,,Hopfenaroma im Trunk“

fruchtig

grun-grasig citrus

e \/ergleich

e===s Bier aus der Sorte PERLE

4. Sensorische Beurteilung ,,Bittere

Intensitat

Harmonie

Die Sorte Perle verleiht dem Bier eine harmonische, nicht zu intensive Bittere.
Das Aroma ist dezent, es tendiert in Geruch und Trunk zu hopfenwdrzigen,
aber auch fruchtigen und blumigen Noten.

Brauversuche



Saphir



Saphir

Eigenschaften

Bitterstoffe Hochfeine Aromasorte
o-Sauren 20 -45%*
B-Sauren 40 —70%* « mittlerer Bitterwert
Cohumulon 12 - 17%" * sehr gutes Aroma
Colupulon 29— A% - mittlere Lagerstabilitat
Polyphenole
Gesamtgehalt 40 -50%"
Xanthohumol 03 -04%"*
Aromastoffe Widerstandsfahigkeit gegen Krankheiten:
Gesamtol 08 - 1,4%"° - Welke gut bis sehr gut
Myrcen 25 - 40% " « Peronospora mittel bis gut
Linalool 08 - 13%" « Echter Mehltau gut
B-Caryophyllen 9 - 14%”
Aromadendren 05-10%"
Humulen 20 - 30% " Reifezeit mittelfriih
Farnesen <1%” Lagerstabilitat mittel
B-Selinen 20 -40%" Durchschnittsertrag 1.750 kg/ha
a-Selinen 20 —40% "
®Gew.-% — Y% relativ — “'ml/100g Hopfen
Headspace-Gaschromatogramm
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Minuten (Span=60)

1= Myrcen - ISN = interner Standard - 2 = Linalool - 3 = B-Caryophyllen - 4 = Aromadendren - 5 = Humulen - 6 = Farnesen

7 = B-Selinen - 8 = a-Selinen




Saphir

Bonitierung

B Aromabeschreibung

UL AT L
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blumig ﬁ
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s | fruchtig
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intensiv ﬁ mild

Saphir ist eine Zuchtung des Hopfenforschungszentrums Hull mit guten
Resistenzeigenschaften, mittlerem Ertrag und sehr guten Anbaueigen-
schaften. Die Aromasorte wurde 2002 als Sorte zugelassen.




Brauversuch:
Saphir
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1. Bier-Analyse

Co-lsohumulon 4,6 mg/| Iso-Xanthohumol 0,85 mg/I
n-lschumulon 13,9 mg/I Xanthohumol nn*
Ad-lsohumulon 2,5 mg/I Linalool 108 pg/l
> Isohumulone 21,0 mg/I Gesamtpolyphenole 283 mg/I
Bittereinheiten 28 EBC-BE

*nn: nicht nachweisbar

2. Sensorische Beurteilung ,,Hopfenaroma im Geruch“

fruchtig

grun-grasig citrus
e \/ergleich

esmme Bier aus der Sorte SAPHIR

Brauversuche



Die Seele des Bieres — Hopfen aus Deutschland

3. Sensorische Beurteilung ,,Hopfenaroma im Trunk“

fruchtig

grun-grasig citrus

e \/ergleich

e===s Bier aus der Sorte SAPHIR

4. Sensorische Beurteilung ,,Bittere

Intensitat

Harmonie

Eine ausgepragte harmonische Bittere mittlerer Intensitat zeichnen Biere
der Sorte Saphir aus. Das deutliche Aroma wird im Geruch von blumigen und
fruchtigen, im Trunk auch von hopfenwiurzigen Noten bestimmt.

Brauversuche



Smaragd



Smaragd
Eigenschaften

Bitterstoffe . Hochfeine Aromasorte
a-Sauren 40 -6,0%
B-Sauren 35 — 55%*  mittlerer bis hoher Bitterwert
Cohumulon B - 18%" - sehr gutes Aroma
— o7 X
Sl 38 - 48 % - mittlere Lagerstabilitat
Polyphenole
Gesamtgehalt 40 -60%"
Xanthohumol 02 -03%"*
Aromastoffe Widerstandsfahigkeit gegen Krankheiten:
Gesamtol 04 -08%"° » Welke gut
Myrcen 20 - 40% " « Peronospora gut
Linalool 09 - 14%” « Echter Mehltau mittel bis gering
B-Caryophyllen 9 - 14%”
Aromadendren <02%”
Humulen 30 - 50% " Reifezeit mittelspat
Farnesen <1%” Lagerstabilitat mittel
B-Selinen 03 -08%" Durchschnittsertrag 1.850 kg/ha
a-Selinen 03 -08%"
®Gew.-% — Y% relativ — “'ml/100g Hopfen
Headspace-Gaschromatogramm
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1= Myrcen - ISN = interner Standard - 2 = Linalool - 3 = B-Caryophyllen - 4 = Aromadendren - 5 = Humulen - 6 = Farnesen

7 = B-Selinen - 8 = a-Selinen




Smaragd

Bonitierung

Aroma

Charakter

B Aromabeschreibung

Intensitat 1 2

3 4 5 6 i

9 10

blumig
citrusartig

fruchtig

johannis-
beerartig

sullich

B Gesamteindruck
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e
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anhaltend
voll

mild

erwartet.

Smaragd ist eine Aromasorte des Hopfenforschungszentrums Hull mit
guten Resistenzeigenschaften, hohem Ertrag und guten Anbaueigen-
schaften. Die Zulassung der neuen Aromasorte wird flir das Jahr 2005




Brauversuch:
Smaragd
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1. Bier-Analyse

Co-lsohumulon 5,2 mg/I Iso-Xanthohumol 0,51 mg/I
n-Isohumulon 13,1 mg/I Xanthohumol nn*
Ad-Isohumulon 2,7 mg/I Linalool 102 pg/l
s lsohumulone 21,0 mg/I| Gesamtpolyphenole 205 mg/I
Bittereinheiten 23 EBC-BE

*nn: nicht nachweisbar

2. Sensorische Beurteilung ,,Hopfenaroma im Geruch“

fruchtig

grun-grasig citrus
e \/ergleich
e==== Bier aus der Sorte SMARAGD

Brauversuche



Die Seele des Bieres — Hopfen aus Deutschland

3. Sensorische Beurteilung ,,Hopfenaroma im Trunk“

fruchtig

grun-grasig citrus
e \/ergleich
e Bier aus der Sorte SMARAGD

4. Sensorische Beurteilung ,,Bittere

Intensitat

Harmonie

Die durch die Sorte Smaragd verliehene Bierbittere ist bei mittlerer Intensitat
harmonisch. Das Aroma in Geruch und Trunk ist Gberwiegend fruchtig, hopfen-
wiurzig und blumig.

Brauversuche



Opal



Opal
Eigenschaften

Bitterstoffe Feine Aromasorte

o-Sauren 50 -80%*

B-Sauren 35 — 55%* « mittlerer bis hoher Bitterwert
Cohumulon B - 17%" - gutes Aroma

Colupulon 33 - 48%

Polyphenole
Gesamtgehalt

30 -50%"

- mittlere Lagerstabilitat

Xanthohumol ca.04%*
Aromastoffe Widerstandsfahigkeit gegen Krankheiten:
Gesamtol 08 — 13%° » Welke gut
Myrcen 20 - 45% " « Peronospora gut
Linalool 1,0 - 1,5%” « Echter Mehltau gut
B-Caryophyllen 8 — 15%°
Aromadendren <02%”
Humulen 30 - 50% " Reifezeit mittelfriih
Farnesen <1%” Lagerstabilitat mittel
B-Selinen 03 -08%" Durchschnittsertrag 1.850 kg/ha
a-Selinen 03 -08%"
®Gew.-% — Y% relativ — “'ml/100g Hopfen
Headspace-Gaschromatogramm
=47 1 ISN 5
180 —
160 3
140—_
g 120 2
% 100—_
Lg 80—_
60—_
40—_
20 6 78
© T I I T l T I T l T I T I T I T I T T T
0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60

Minuten (Span=60)

1= Myrcen - ISN = interner Standard - 2 = Linalool - 3 = B-Caryophyllen - 4 = Aromadendren - 5 = Humulen - 6 = Farnesen

7 = B-Selinen - 8 = a-Selinen




Opal

Bonitierung

B Aromabeschreibung
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Opal ist eine Aromasorte des Hopfenforschungszentrums Hull mit guten
Resistenzeigenschaften, hohem Ertrag und sehr guten Anbaueigen-
schaften. Die Aromasorte wurde 2001 als Sorte zugelassen und wird
seit 2004 vertrieben.




Brauversuch:
Opal
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1. Bier-Analyse

Co-lsohumulon 4,3 mg/I Iso-Xanthohumol 0,47 mg/I
n-lsohumulon 13,7 mg/I Xanthohumol nn*
Ad-lsohumulon 2,5 mg/I Linalool 67 pg/l
> Isohumulone 20,5 mg/I Gesamtpolyphenole 172 mg/I
Bittereinheiten 23 EBC-BE

*nn: nicht nachweisbar

2. Sensorische Beurteilung ,,Hopfenaroma im Geruch“

fruchtig

grun-grasig citrus

e \/ergleich

e=mme Bier aus der Sorte OPAL

Brauversuche



Die Seele des Bieres — Hopfen aus Deutschland

3. Sensorische Beurteilung ,,Hopfenaroma im Trunk“

fruchtig

grun-grasig citrus

e \/ergleich

e===s Bier aus der Sorte OPAL

4. Sensorische Beurteilung ,,Bittere

Intensitat

Harmonie

Die Bittere des Bieres der Sorte Opal ist bei ausgepragter Harmonie nicht zu
kraftig. Im Geruch zeigt sich eine nahezu gleichmaRige Entfaltung aller Aroma-
eindricke, im Trunk kommt die citrusartige Note etwas schwacher zum

Ausdruck.

Brauversuche



Hallertauer Magnum
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Hallertauer
Magnum

Eigenschaften

e Hochalphasorte
o-Sauren 11,0 -16,0%*
B-Sauren 50 — 70%* « sehr hoher Bitterwert
Cohumulon 21 — 29% « mittleres Aroma
celptien 8 - e - gute Lagerstabilitat
Polyphenole
Gesamtgehalt 20 -30%"
Xanthohumol 04 —-05%*
Aromastoffe Widerstandsfahigkeit gegen Krankheiten:
Gesamtol 1,6 —26%° - Welke gut bis sehr gut
Myrcen 30 - 45% " « Peronospora gut
Linalool 02 -07%" « Echter Mehltau sehr gering
B-Caryophyllen 8 — 13%"
Aromadendren <02%”
Humulen 30 — 45% " Reifezeit mittelspat bis spat
Farnesen <1%” Lagerstabilitat gut
B-Selinen 03 -08%" Durchschnittsertrag 2.000 kg/ha
a-Selinen 03 -08%"
®Gew.-% — Y% relativ — “'ml/100g Hopfen
Headspace-Gaschromatogramm
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Minuten (Span=60)

1= Myrcen - ISN = interner Standard - 2 = Linalool - 3 = B-Caryophyllen - 4 = Aromadendren - 5 = Humulen - 6 = Farnesen

7 = B-Selinen - 8 = a-Selinen




Hallertauer
Magnum

Bonitierung

B Aromabeschreibung
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Hallertauer Magnum ist eine Zichtung des Hopfenforschungszentrums
Hull mit hohem Ertrag und guter Wiichsigkeit. Die Hochalphasorte wurde
1993 zugelassen und gewann schnell an Bedeutung.




Brauversuch:

Hallertauer
Magnum
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1. Bier-Analyse

Co-lsohumulon 7,6 mg/I Iso-Xanthohumol 0,40 mg/I
n-lsohumulon 12,3 mg/I Xanthohumol 0,02 mg/I
Ad-lsohumulon 3,2 mg/I Linalool 21 pg/l
> Isohumulone 23,1 mg/I Gesamtpolyphenole 164 mg/|
Bittereinheiten 24 EBC-BE

2. Sensorische Beurteilung ,,Hopfenaroma im Geruch“

fruchtig

grun-grasig citrus
e \/ergleich
e==== Bier aus der Sorte HALLERTAUER MAGNUM

Brauversuche



Die Seele des Bieres — Hopfen aus Deutschland

3. Sensorische Beurteilung ,,Hopfenaroma im Trunk“

fruchtig

grun-grasig citrus

e \/ergleich
e=m=s Bier aus der Sorte HALLERTAUER MAGNUM

4. Sensorische Beurteilung ,,Bittere

Intensitat

Harmonie

Das Bier der Sorte Hallertauer Magnum zeigt eine harmonische Bittere
mittlerer Intensitat. Sein dezentes Aroma tendiert im Geruch zu blumigen
und fruchtigen, im Trunk auch zu hopfenwiurzigen Noten.

Brauversuche



Hallertauer Taurus



Bitterstoffe
a-Sauren
B-Sauren
Cohumulon
Colupulon

Polyphenole
Gesamtgehalt

12,0 = 170%*
40 -6,0%*

20 -
38 -

25% *
48 % *

30 -40%"

Taurus

Hallertauer

Eigenschaften

aHochalphasorte

« sehr hoher Bitterwert

» mittleres Aroma

- sehr gute Lagerstabilitat

Xanthohumol 09 —-10%*
Aromastoffe Widerstandsfahigkeit gegen Krankheiten:
Gesamtol 09 - 14%° » Welke gut
Myrcen 30 - 50% " « Peronospora gut
Linalool 1,0 - 15%" « Echter Mehltau gering
B-Caryophyllen 6 - N%”*
Aromadendren <02%”
Humulen 23 - 33%” Reifezeit spat
Farnesen <1%” Lagerstabilitat gut
B-Selinen 40 -80%” Durchschnittsertrag 1.850 kg/ha
a-Selinen 40 -80% "
®Gew.-% — Y% relativ — “'ml/100g Hopfen
Headspace-Gaschromatogramm
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Minuten (Span=60)

1= Myrcen - ISN = interner Standard - 2 = Linalool - 3 = B-Caryophyllen - 4 = Aromadendren - 5 = Humulen - 6 = Farnesen

7 = B-Selinen - 8 = a-Selinen




Hallertauer
Taurus

Bonitierung

B Aromabeschreibung
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Hallertauer Taurus ist eine Zichtung des Hopfenforschungszentrums Hiill
mit sehr hohen a-Saurewerten. Die Hochalphasorte wurde 1995 als Sorte
zugelassen.




Brauversuch:

Hallertauer
Taurus

1. Bier-Analyse

Co-lsohumulon 57 mg/I Iso-Xanthohumol 0,62 mg/I
n-lsohumulon 10,1 mg/I Xanthohumol nn*
Ad-lsohumulon 2,7 mg/I Linalool 63 pg/l
> Isohumulone 18,5 mg/I Gesamtpolyphenole 179 mg/|
Bittereinheiten 20 EBC-BE

*nn: nicht nachweisbar

2. Sensorische Beurteilung ,,Hopfenaroma im Geruch“

fruchtig

grun-grasig citrus
e \/ergleich

e Bier aus der Sorte HALLERTAUER TAURUS

Brauversuche



Die Seele des Bieres — Hopfen aus Deutschland

3. Sensorische Beurteilung ,,Hopfenaroma im Trunk“

fruchtig

grun-grasig citrus
e \/ergleich
=== Bier aus der Sorte HALLERTAUER TAURUS

4. Sensorische Beurteilung ,,Bittere

Intensitat

Harmonie

Die Sorte Hallertauer Taurus vermittelt dem Bier eine harmonische, nicht
ganz so kraftige Bittere. Sein dezentes Aroma ist im Geruch gleichmaRig,
im Trunk etwas hin zu hopfenwidirzigen Aromaeindriicken ausgepragt.

Brauversuche



Hallertauer Merkur



Bitterstoffe
a-Sauren
B-Sauren
Cohumulon
Colupulon

Polyphenole
Gesamtgehalt
Xanthohumol

Aromastoffe
Gesamtol
Myrcen
Linalool
B-Caryophyllen
Aromadendren
Humulen
Farnesen
B-Selinen
a-Selinen

10,0 —-14,0%*
35 -70%"
17 - 22% "
37 - 45%

40 -50%*

ca.03%*
1,4 - 19%"°
25 - 35% "
06 — 11% "
9 - 15% "
<02% "
35 - 50% "
<1% "

04 -09% "

04 -09%"

Hallertauer
Merkur

Eigenschaften

®Gew.-% — Y% relativ — “'ml/100g Hopfen

Headspace-Gaschromatogramm

Hochalphasorte
« sehr hoher Bitterwert
» mittleres Aroma

- gute Lagerstabilitat

Widerstandsfahigkeit gegen Krankheiten:

- Welke gut
« Peronospora gut
« Echter Mehltau gut

Reifezeit mittelspat bis spat
Lagerstabilitat gut
Durchschnittsertrag 2.000 kg/ha
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1= Myrcen - ISN = interner Standard - 2 = Linalool - 3 = B-Caryophyllen - 4 = Aromadendren - 5 = Humulen - 6 = Farnesen

7 = B-Selinen - 8 = a-Selinen




Hallertauer
Merkur

Bonitierung

Aroma

Charakter

B Aromabeschreibung

Intensitat 1 2 3 4 5 6 v 8 ) 10
blumig S
Citrusartig [
fruchtig (]
johannis-
beerartig
SR liCh [ ——]
wiirzig ﬁ
B Gesamteindruck

< -
Intensitat 5 4 3 2 1 O 1 2 3 4 5 Intensitat
stechend — harmonisch
schnell — anhaltend
abklingend voll
intensiv % mild

zugelassen.

Hallertauer Merkur ist die erste mehltauresistente Zuchtsorte des Hopfen-
forschunszentrums Hull. Ein Nachteil ist die geringe Windefahigkeit und
die hohe Botrytisanfalligkeit. Die Hochalphasorte wurde 2001 als Sorte




Brauversuch:

Hallertauer
Merkur

1. Bier-Analyse

Co-lsohumulon 52 mg/I Iso-Xanthohumol 0,37 mg/I
n-lsohumulon 13,3 mg/I Xanthohumol nn*
Ad-lsohumulon 2,7 mg/I Linalool 65 pg/l
> Isohumulone 21,2 mg/I Gesamtpolyphenole 172 mg/I
Bittereinheiten 23 EBC-BE

*nn: nicht nachweisbar

2. Sensorische Beurteilung ,,Hopfenaroma im Geruch“

fruchtig

VR

grun-grasig citrus
e \/ergleich

e Bier aus der Sorte HALLERTAUER MERKUR

Brauversuche



Die Seele des Bieres — Hopfen aus Deutschland

3. Sensorische Beurteilung ,,Hopfenaroma im Trunk“

fruchtig

grun-grasig citrus
e \/ergleich
e Bier aus der Sorte HALLERTAUER MERKUR

4. Sensorische Beurteilung ,,Bittere

Intensitat

Harmonie

Die Sorte Hallertauer Merkur vermittelt dem Bier bei mittlerer Intensitat
eine harmonische Bittere. Im Geruch treten blumige und hopfenwirzige,
aber auch fruchtige Noten hervor. Im Trunk dominiert die hopfenwdrzige

Note etwas.

Brauversuche



Herkules



Bitterstoffe
a-Sauren
B-Sauren
Cohumulon
Colupulon

Polyphenole
Gesamtgehalt

12,0
4,0 -
32
52

170 % *
55%*
38% "
58 %

30 -40%"

Herkules
Eigenschaften

Hochalphasorte
« sehr hoher Bitterwert
- mittleres Aroma

- gute Lagerstabilitat

Xanthohumol ca.07%*
Aromastoffe Widerstandsfahigkeit gegen Krankheiten:
Gesamtol 1,6 —24%° » Welke gut
Myrcen 30 - 50% « Peronospora gut
Linalool 03 -08%" « Echter Mehltau gut
B-Caryophyllen 7- 12%"
Aromadendren <02%”
Humulen 30 — 45% " Reifezeit sehr spat
Farnesen <1%” Lagerstabilitat gut
B-Selinen 03 -08%" Durchschnittsertrag 2.300 kg/ha
a-Selinen 03 -08%"
®Gew.-% — Y% relativ — “'ml/100g Hopfen
Headspace-Gaschromatogramm
200
0] 1 ISN 3 °
160—_
140
g 120
% 100—_
2 80
60—
40 2
20— 617g
© ] T I I I T l T I T l T I T I T I T I T T T
0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60

Minuten (Span=60)

1= Myrcen - ISN = interner Standard - 2 = Linalool - 3 = B-Caryophyllen - 4 = Aromadendren - 5 = Humulen - 6 = Farnesen

7 = B-Selinen - 8 = a-Selinen




Herkules
Bonitierung

B Aromabeschreibung

Intensitat 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
blumig
citrusartig
g fruchtig [
e
h Jt?ehear;] rr]cliig I
stlllich

B Gesamteindruck
- B 4

Intensitat Bl 37 2 .1 Ol 2 3 4 5 Intensitat

stechend I harmonisch
o
% schnell —— anhaltend
m | abklingend voll
e
U

intensiv % mild

Herkules ist ein sehr ertragreicher Zuchtstamm des Hopfenforschungs-
zentrums Hull mit sehr hohen a-Saurewerten.




Brauversuch:
Herkules
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1. Bier-Analyse

Co-lsohumulon 9,0 mg/I Iso-Xanthohumol 0,49 mg/I
n-lsohumulon 9,8 mg/I Xanthohumol 0,03 mg/I
Ad-lsohumulon 2,6 mg/I Linalool 23 pg/l
> Isohumulone 21,4 mg/I Gesamtpolyphenole 165 mg/I
Bittereinheiten 22 EBC-BE

2. Sensorische Beurteilung ,,Hopfenaroma im Geruch“

fruchtig

grun-grasig citrus
e \/ergleich
e==== Bier aus der Sorte HERKULES

Brauversuche
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3. Sensorische Beurteilung ,,Hopfenaroma im Trunk“

fruchtig

grun-grasig citrus
e \/ergleich
e==== Bier aus der Sorte HERKULES

4. Sensorische Beurteilung ,,Bittere

Intensitat

Harmonie

Die Sorte Herkules verleiht dem Bier eine harmonische, nicht zu kraftige Bittere.
Sie vermittelt die verschiedenen Aromaeindriicke gleichmalig in nicht allzu
ausgepragter Form. Lediglich im Trunk ist die hopfenwiirzige Note im Vergleich
zu den Ubrigen Eindrlcken leicht hervorgehoben.

Brauversuche



Nugget



Nugget
Eigenschaften

Bitterstoffe Bittersorte
o-Sauren 90 -13,0%*
B-Sauren 30 -50%* « hoher Bitterwert
Cohumulon 24 — 30% " . geringes Aroma
celptien W= e - gute Lagerstabilitat
Polyphenole
Gesamtgehalt 30 -40%"
Xanthohumol 05 -07%"*
Aromastoffe Widerstandsfahigkeit gegen Krankheiten:
Gesamtol 09 - 13%"° - Welke mittel bis gering
Myrcen 271 — 42% " - Peronospora gering bis sehr gering
Linalool 05 -10%" « Echter Mehltau gering
B-Caryophyllen 10 - 20%*
Aromadendren <02%”
Humulen 25 - 40% " Reifezeit sehr spat
Farnesen <1%” Lagerstabilitat gut
B-Selinen 1,0 —20%" Durchschnittsertrag 2.200 kg/ha
a-Selinen 1,0 —20%”
®Gew.-% — Y% relativ — “'ml/100g Hopfen
Headspace-Gaschromatogramm
200
0] J ISN 3 °
160—_
140—_
g 120
% 100—_
Lg 80—_
60—
40 2
20 6|7 3
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0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60

Minuten (Span=60)

1= Myrcen - ISN = interner Standard - 2 = Linalool - 3 = B-Caryophyllen - 4 = Aromadendren - 5 = Humulen - 6 = Farnesen

7 = B-Selinen - 8 = a-Selinen




Nugget

Bonitierung

B Aromabeschreibung
ORI

Intensitat 1 2 3 4 5 6 i 8 9 10

blumig [l

citrusartig

fruchtig | T s

johannis-
beerartig

T[S S
wiirzig ﬁ

B Gesamteindruck
B e N v e P

Intensitat Badi- 37 2 .1 Ol 2 3 4 5 Intensitat

Aroma

stechend — harmonisch

o

et

= | schnell anhaltend
(0]

s | abklingend — voll

L=

U

intensiv % mild

Nugget ist eine sehr wiichsige, ertragreiche Sorte mit hoher Krankheits-
anfalligkeit. Wegen der zu niedrigen a-Sauregehalte verliert die Sorte
zunehmend an Bedeutung. Die Bittersorte wurde 1982 in den USA als
Sorte zugelassen.




Brauversuch:
Nugget
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1. Bier-Analyse

Co-lsohumulon 8,0 mg/I Iso-Xanthohumol 0,67 mg/I
n-lsohumulon 11,4 mg/I Xanthohumol 0,02 mg/I
Ad-lsohumulon 3,7 mg/I Linalool 40 pg/l
> Isohumulone 23,1 mg/I Gesamtpolyphenole 180 mg/I
Bittereinheiten 26 EBC-BE

2. Sensorische Beurteilung ,,Hopfenaroma im Geruch“

fruchtig

grun-grasig citrus
e \/ergleich
e==== Bier aus der Sorte NUGGET

Brauversuche
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3. Sensorische Beurteilung ,,Hopfenaroma im Trunk“

fruchtig

grun-grasig citrus
e \/ergleich
e==== Bier aus der Sorte NUGGET

4. Sensorische Beurteilung ,,Bittere

Intensitat

Harmonie

Mit der Sorte Nugget kann man eine kraftige, aber harmonische Bierbittere
erzielen. Das Aroma tendiert etwas starker zu hopfenwurzigen, aber auch zu
blumigen und fruchtigen Noten.

Brauversuche



Northern Brewer



Bitterstoffe
a-Sauren
B-Sauren
Cohumulon
Colupulon

Polyphenole
Gesamtgehalt

3,0 -
27
48

30 -40%"

10,0 % *
50%*
32% "
53% *

Northern
Brewer

Eigenschaften

Bittersorte
» hoher Bitterwert
- geringes Aroma

- gute Lagerstabilitat

Xanthohumol ca.06%*
Aromastoffe Widerstandsfahigkeit gegen Krankheiten:
Gesamtol 10 - 1,6%° - Welke sehr gut
Myrcen 25 — 45% " - Peronospora mittel bis gering
Linalool 03 -08%" « Echter Mehltau gering
B-Caryophyllen 10 - 20%*
Aromadendren <02%”
Humulen 35 - 50% "
Farnesen <1%” Reifezeit frih
B-Selinen 03 -08%" Lagerstabilitat gut
a-Selinen 03 -08%" Durchschnittsertrag 1.600 kg/ha
®Gew.-% — Y% relativ — “'ml/100g Hopfen
Headspace-Gaschromatogramm
200
0. 1 ISN 3 =
160
140—_
g 120
% 100—_
2 80
60 2
40—_ AA
= I\ M,Aﬂ,,, e
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Minuten (Span=60)

1= Myrcen - ISN = interner Standard - 2 = Linalool - 3 = B-Caryophyllen - 4 = Aromadendren - 5 = Humulen - 6 = Farnesen

7 = B-Selinen - 8 = a-Selinen




Northern
Brewer

Bonitierung

B Aromabeschreibung
ORI

Intensitat 1 2 3 4 5 6 i 8 9 10

blumig S
Citrusartig [
TR w—

johannis-
beerartig

siiRlich |
wiirzig ﬁ

B Gesamteindruck
B e N v e P

Intensitat Badi- 37 2 .1 Ol 2 3 4 5 Intensitat

Aroma

stechend — harmonisch
o
% schnell — anhaltend
s | abklingend voll
L=
U

intensiv H mild

Die Bittersorte Northern Brewer ist welkeresistent und frihreif. Die
Anbaubedeutung ist in den letzten Jahren deutlich zurlickgegangen.
Northern Brewer wurde 1934 in England gezuchtet.




Brauversuch:

Northern
Brewer

1. Bier-Analyse

Co-lsohumulon 6,8 mg/I Iso-Xanthohumol
n-lsohumulon 9,7 mg/I Xanthohumol
Ad-lsohumulon 2,9 mg/I Linalool

> Isohumulone 19,4 mg/I Gesamtpolyphenole
Bittereinheiten 21 EBC-BE

*nn: nicht nachweisbar

2. Sensorische Beurteilung ,,Hopfenaroma im Geruch“

hopfen-
wirzig

grun-grasig

fruchtig

citrus

e \/ergleich
e===s Bier aus der Sorte NORTHERN BREWER

0,72 mg/|

*

nn
34 pg/l

201 mg/I

Brauversuche
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3. Sensorische Beurteilung ,,Hopfenaroma im Trunk“

fruchtig

grun-grasig citrus
e \/ergleich
e==== Bier aus der Sorte NORTHERN BREWER

4. Sensorische Beurteilung ,,Bittere

Intensitat

Harmonie

Die Bittere des mit Northern Brewer gebrauten Bieres ist bei mittlerer Intensitat
harmonisch. Das dezente Aroma tendiert in Geruch und Trunk Uberwiegend zu
hopfenwiurzigen Noten.

Brauversuche



Zertifizierung des Hopfens

Zertifizierun



Qualitat ist alles

Auf ausgezeichnete Qualitat und Transparenz
bei der Produktion ihres Hopfens haben die
deutschen Pflanzer schon immer groen Wert
gelegt. Eine durchgangige Ruckverfolgung
jeder Hopfenpartie hinsichtlich Anbaugebiet,
Sorte, Anbaujahr, Betrieb und Hopfengarten
durch die Zertifizierung gewahrleisten sie
nicht erst seit Inkrafttreten der entsprechen-
den EU-Regelungen.

Bereits im Jahre 1538 verlieh der Eichstatter
Furstbischof der Stadt Spalt das erste deutsche
Hopfensiegel, um die Echtheit des aromatischen
Spalter Hopfens zu dokumentieren. 1929 wurde
erstmals ein einheitliches Gesetz fur Deutsch-

land erlassen —das Hopfenherkunftsgesetz,
das 1996 vom Hopfengesetz abgelost wurde.
Heute regeln drei EU-Verordnungen, das Hop-
fengesetz auf Bundes- sowie die Verordnun-
gen zur Durchfihrung des Hopfengesetzes
auf Landerebene die Hopfenzertifizierung.

Nach den Landerverordnungen sind in
Deutschland sieben Hopfenanbaugebiete
gesetzlich bestimmt (siehe Kasten lber-
nachste Seite). Nur Hopfen, der in einem
dieser Anbaugebiete erzeugt wird, kann
auch zertifiziert und damit vermarktet
werden. Die Kosten Ubernehmen die Hopfen-
erzeuger und der Handel.

System der Zertifizierung

Erzeuger

A 4

Hopfenfachwart/Hopfenpflanzerverband

N
Erzeuger am Hof ‘ Erstzertifizierung LKP/Hopfenring > Bescheinigungslager
~

Begleiturkunde ,Deutscher Siegelhopfen® - nicht aufbereitet

D 4
Aufbereitungslager . - . . Hopfenveredelungswerk
Doldenhopfen ‘ Zweitzertifizierung Siegelgemeinde > Pellets, Extrakt
<

Begleiturkunde ,Deutscher Siegelhopfen® - aufbereitet — ,Deutsches Hopfenerzeugnis®

D

Zertifizierung des Hopfens
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Erstzertifizierung des Rohhopfens
Im Mai gibt der Hopfenpflanzer eine Hopfen-
anbauerklarung ab, in der er Auskunft Gber
seine Anbauflache und die angebauten Sorten
gibt. Vom Hopfenpflanzerverband erhalt er
einen Erzeugerausweis und die Hopfensiegel.
Nach der Ernte versiegelt und kennzeichnet
der Hopfenpflanzer die Packstuicke und erklart
die Herkunft des Hopfens, die vom Hopfen-
pflanzerverband bestatigt wird.
Jedes Packstuick erhalt ein Siegel mit der Be-
zeichnung ,Deutscher Siegelhopfen®, auf dem
auflerdem vermerkt ist:
- das Herkunftsland
- das Anbaugebiet
- der Jahrgang
- die Sorte
« Angabe, ob der Hopfen aufbereitet

ist oder nicht.

D.S.H.N.A. = Deutscher SiegelHopfen Nicht Aufbereitet
1075490 = fortlaufende Packstiicknummer

Musterziehung

In der Siegelhalle, im Bescheinigungslager oder
direkt auf dem landwirtschaftlichen Betrieb
wird der Hopfen abgewogen, das Gewicht auf
dem Waagschein dokumentiert. Von den ein-
zelnen Hopfenpartien zieht der Hopfenring
Proben, die an ein neutrales Labor zur Qua-
litatsprufung geschickt werden (siehe Kapitel
,Neutrale Qualitatsprifung). Sind die gesetz-
lichen Mindestanforderungen nicht erfullt,
wird der Hopfenring informiert. Eine Zertifi-
zierung ist dann nicht moglich.

Der Hopfen wird anschliefend durch die Ge-
meinde oder durch den vom Landeskuratorium
fur pflanzliche Erzeugung (LKP) beauftragten
Hopfenring zertifiziert. Dazu wird das Siegel
auf den Packstlicken mit einem Aufkleber mit
der abschlieBenden Bezeichnung erganzt.

2003 = Erntejahr
H.HT = Anbaugebiet Hallertau, Sorte Hallertauer Tradition
10 D = Kennzahl der Zertifizierungsstelle LKP

Zertifizierung des Hopfens
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Aullerdem stellt der Hopfenring eine Begleit-
urkunde aus, auf der die Angaben des Hopfen-
siegels aufgefihrt sind.

Bei allen Schritten fehlt auch die Kontrolle
nicht: Die Angaben der Hopfenanbauerklarung
werden von Mitarbeitern der Bundesanstalt
far Landwirtschaft und Ernahrung gepruft. Die
Erklarung tber die Herkunft des Hopfens
durch den Pflanzer bestatigt der vom Hopfen-
pflanzerverband beauftragte Hopfenfach-
wart. Die Ergebnisse der Abwaage sowie die
Zertifizierung kontrolliert die Regierung.

Beim Hopfenring laufen alle Daten zusammen:
Er Gbernimmt die zentrale Datenprifung
und -erfassung, fihrt Buch tber die ausge-
stellten Bescheinigungen und archiviert die
Unterlagen.

Amtlicher Priifer bei der Kontrolle
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Begleiturkunde:

« Anbaugebiet « Anzahl Packstiicke

- Herkunftssiegelbezirk ~ * Packsticknummern
» Bezugsnummer « Gewichte

. Sorte - Dienstsiegel

- Erntejahr

Deutsche Hopfenanbaugebiete

Bayern:
Hallertau, Spalt

Baden-Wiirttemberg:
Tettnang, Baden

Rheinland-Pfalz:
Rheinpfalz, Bitburg

Thiiringen/Sachsen:
Elbe-Saale

Zertifizierung des Hopfens
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Zweitzertifizierung

Nach der Erstzertifizierung wird der Natur-
hopfen in Rechteckballen an die Verarbeitungs-
werke geliefert. Die Mitarbeiter zerstoren beim
Offnen und Weiterverarbeiten die Siegel-
marken der Erstzertifizierung.

Aus dem Rohhopfen entstehen beispielsweise
Pellets, Extrakt oder Hopfenpulver oder auf-
bereitete Hopfendolden. Voraussetzung fur
die Zertifizierung dieses veredelten Hopfens
ist ein geschlossener Bearbeitungsprozess.

Ein amtlicher Prufer ist immer anwesend und
halt in einem Kontrollbuch alle Ein- und Aus-
gange fest.

Mitarbeiter fillen den veredelten Hopfen —
also Pellets, Extrakt, Hopfenpulver oder
Hopfendolden —in Einzelpackstucke ab und
verpacken diese in Kartons. Auf jedem Pack-
stlick ist die Warenbezeichnung, die Sorte
und die Bezugsnummer der Zertifizierung
angegeben.

Der Weg der Zweitzertifizierung

@ Die Hopfenballen werden ge6ffnet und der Verarbeitung zugefuhrt.

Die Siegeletiketten werden dabei zerstort.

. T W T

Der Rohhopfen wird zu Hopfenpellets oder Extrakt verarbeitet.

R \ 14

Die Zertifizierung der Hopfenerzeugnisse

kann nur dann erfolgen, wenn die Verarbeitung in einem geschlossenen Bearbeitungsvorgang stattfand.

- alill. J

Die Produkte werden in Einzelpackstiicke abgefillt und in Kartons verpackt. Jedes Packstiick weist
zumindest folgende Angaben auf: « Warenbezeichnung / « Sorte / « Bezugsnummer der Zertifizierung.

Siegelaufkleber

Jede Partie wird mit einer Bescheinigung versehen. Diese enthalt zumindest folgende Angaben:
« Warenbezeichnung / - die Bezugsnummer der Zertifizierung / « das Endgewicht und/oder Rohgewicht /
- den Hopfenanbauort / - das Erntejahr / « die Sorte. Zusatzlich sind der Zeitpunkt der Verarbeitung anzugeben.

Zertifizierung des Hopfens
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Jede Hopfen-Partie wird mit einer
Bescheinigung versehen, die

folgende Angaben enthalt:

« Warenbezeichnung

- die Bezugsnummer der Zertifizierung
- das Eigengewicht und /oder Rohgewicht
- das Anbaugebiet

« Herkunfts- und Siegelbezirk

- das Erntejahr

- die Sorte

« Ort und Zeitpunkt der Verarbeitung

Aus diesen Begleiturkunden geht bei-

spielsweise auch hervor, ob das Hopfen-
erzeugnis aus Hopfen hergestellt wurde,
der aus der EU oder den USA stammt.
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Entwicklungen

In den letzten Jahren haben sich lber die
Anforderungen der Hopfenzertifizierung
hinaus weitere Qualitatssicherungssysteme
entwickelt: Dazu gehéren zum Beispiel der

kontrollierte Vertragsanbau (KVA) oder die ein-
zelbetriebliche Zertifizierung nach DIN EN ISO
9001, bei denen der Hopfenpflanzer u. a. alle

MafRnahmen im Hopfengarten dokumentiert.

Gesetzliche Grundlagen

Folgende EU-Verordnungen sind

relevant:

EU-Verordnung

- des Rates uber die gemeinsame
Marktorganisation fur Hopfen
(VO [EWG] Nr.1697/71)

- der Komission uber die Zertifizierung von
Hopfen (VO [EWG] Nr.174/77)

- der Komission uber die Einzelheiten der
Zertifizierung von Hopfen (VO [EWG]
Nr. 890/78)

Gesetzliche Vorgaben
in Deutschland

Hopfengesetz vom 21. Oktober 1996:

Das Hopfengesetz enthalt im Wesentlichen
Ermachtigungen fur die Lander, einzelne
Regelungen im Zusammenhang mit der
Zertifizierung zu treffen. Diese Regelungen
treffen die Lander in ihren Verordnungen
zur Durchfuhrung des Hopfengesetzes.

Zertifizierung des Hopfens
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Neutrale
Qualitats

feststellu
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Unabhangige Bewertung
ist elementar

Die neutrale Qualitatsfeststellung ermoglicht
eine exakte Bonitierung des Rohhopfens.

Die Hopfenwirtschaft hat sich auf gemein-
same Kriterien fur die Organisation und Durch-
fihrung der Qualitatsuntersuchung geeinigt,
die in den Richtlinien der , Arbeitsgruppe neu-
trale Qualitatsfeststellung” festgelegt wurden.
Alle Marktpartner erkennen die Ergebnisse an.
Dadurch wird eine einheitliche und objektive
Qualitatsfeststellung erreicht.

Untersuchungsablauf der
,Neutralen Qualitatsfeststellung bei Hopfen®

Probenanlieferung Eingangskontrolle
Kurierdienst Hopfenring Registratur
Schadlinge, gescha-

Alphamuster -
Rucklauf zu den P digte Dold'en u'nd
] Sortenreinheit
Firmen per 4-fach Probenteiler

Doldenbonitur auf Bbormice
Krankheiten, stellmuster

Kurierdienst Firmenrticklauf- Riickstell-
e Trockensubstanz- lager im
Bestimmung Labor
EBC 7,2 und/oder
Siebturm fur « Siebturm-Einwaage « Mikrowelle
3 Siebfraktionen
e Befunderstell
+0,6 mm Auslese, Bestirpmung eul:é \%isgn:ng
von Blatt-/Stangel-
Entsorgung des untersuchten anteil, Hopfenabfall,
Hopfens tiber die Kompostier- Anteil loser
anlage Doldenblatter Pflanzer Kaufer

Neutrale Qualitatsfeststellung



Die Seele des Bieres — Hopfen aus Deutschland

Der vom Landeskuratorium fir pflanzliche
Erzeugung (LKP) beauftragte Hopfenring
zieht an der Zertifizierungsstelle (auf dem
Hof des Hopfenbauern, im Bescheinigungs-
lager oder in der Siegelhalle) Probenmuster
nach einem festgelegten Stichproben-
verfahren.

Ein Kurierdienst bring diese in verplombten
und versiegelten Sammelsacken zu einem neu-
tralen Labor, wo sie innerhalb von 24 Stunden
analysiert werden. Mitarbeiter prifen zunachst,
ob Siegel und Plomben unversehrt sind und
offnen die Proben-Muster. Jedes einzelne er-
halt ein Barcode-Label mit eindeutiger Labor-
und Analysenummer.

Zunachst werden die Homogenitat der Probe
und die Angaben auf dem Waagschein Uber-
pruft.

Eingangspriifung, Priifung auf Homogenitdt

Neutrale Qualitatsfeststellung



Die Seele des Bieres — Hopfen aus Deutschland

AnschlieBend wird das Muster in 4 Proben
aufgeteilt:

» Labormuster

« Laborruckstellmuster

- Alphamuster

+ Firmenruckstellmuster

Zwei qualifizierte Personen fihren am
Labormuster eine Doldenbonitur durch. Sie
untersuchen:

- Befall mit Krankheiten und Schadlingen
(Peronospora, Echter Mehltau, Botrytis,
Hopfenblattlaus, Gemeine Spinnmilbe)

- Beschadigte und angegangene Dolden
(Uberdarrung, Fremdgeruch, angegangene
und geschadigte Dolden)

« Sortenreinheit, Fremdbestandteile,
Samenanteile

AulBerdem werden folgende Qualitats-

parameter analysiert:

» Wassergehalt (nach EBC-Vorschrift 7.2
und/oder Mikrowelle)

- Anteil an Blattern und Stangeln, loser
Doldenblatter und Hopfenabfall Probenteiler

Neutrale Qualitatsfestlegung

Neben den Anforderungen an die Qualitat gemaf
Hopfenlieferungsvertrag sind auch die Mindestqualitats-
anforderungen gemafR VO (EWG) Nr. 890/78 zu erfiillen.

Neutrale Qualitatsfeststellung



Die Seele des Bieres — Hopfen aus Deutschland

Auf der Grundlage der ermittelten Ergebnisse _ —
erstellt das Labor einen Qualitatsbefund, der LEP) i s tm. el
die Hopfenpartie begleitet und bei der Ver- st e
arbeitung eine optimale Verwertung und
Veredelung ermoglicht.

Kaufer und Verkaufer erhalten unabhangig

voneinander das Befundergebnis mitgeteilt. """"'::: o
Erfiillt der Hopfen die Mindestanforderungen = ".";;r:: ST

nicht, wird die Zertifizierungsstelle informiert, e o —
der Hopfen ist dann nicht verkehrsfihig und e el S i - 2 :
wird nicht zertifiziert. ot w 0 " u
Das Laborriickstellmuster wird im Labor auf- Cie i 1
bewahrt, um spatere Reklamationen nachvoll- e—
ziehen zu konnen und Nachuntersuchungen Wi d.-'..r._"n ) ]
zu ermoglichen. ’ “‘ﬁiﬁijm _____ et
Sowohl die Kauferfirma als auch der Pflanzer L SIS S
hat das Recht auf eine Nachuntersuchung. e TR T
Der Antrag dazu muss bis spatestens 14 Tage X =
nach Auszahlung des Kaufpreises gestellt Qualitatsbefund:
werden. « Erzeuger und Kaufer

« Bezugsnummer
Das Firmenrickstellmuster wird zusammen « Ballenzahl
mit dem Alphamuster an die Kauferfirma .« Gewicht

geschickt. Am Alphamuster bestimmt die
Handelsfirma im Werkslabor den Alphasauren-
gehalt.

« Sorte
- Untersuchungsergebnisse und Saldo

Lager Riickstellmuster

B Rl

-

) b

T
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Ea

Neutrale Qualitatsfeststellung



Hopfenforschungszentrum Hill

Hopfen-
forschungszentrum

Hill



Hopfen-
forschungs-
zentrum Hull

Dem,,Griinen Gold“ verpflichtet

E

Im Hopfenforschungszentrum in Hull bei
Wolnzach in der Hallertau wird bereits seit
1926 anwendungsorientierte Forschung rund

2

um den Hopfen betrieben. 1926 griindete die Pflanzenbau

N LEL

deutsche Brauwirtschaft die Gesellschaft fur
Hopfenforschung eV. (GfH). Seit 1972 werden
alle Forschungsaktivitaten in einer Koopera-
tion zwischen dem Freistaat Bayern, vertreten
durch die Bayerische Landesanstalt fur Land-
wirtschaft (LfL), und der GfH durchgefiihrt.

Hopfenforschungszentrum Hiill



Die Seele des Bieres — Hopfen aus Deutschland

Von besonderem Vorteil ist die geografische
Lage des Instituts: Mitten im Zentrum der
Hallertau — dem grof3ten zusammenhangen-
den Hopfenanbaugebiet der Welt — besteht
direkter Kontakt sowohl zu den Hopfen-
pflanzern als auch zu den bedeutendsten
Hopfenhandelsfirmen der Welt mit ihren
Hopfenverarbeitungsunternehmen und For-
schungslabors in Au, Mainburg, St. Johann
und Wolnzach. Auch die fuhrenden brautech-
nologischen und agrarwissenschaftlichen
Institute der TU Minchen-Weihenstephan in
Freising sind nicht weit.

Die Forschungsschwerpunkte des Hopfen-

forschungszentrums in Hiill sind:

« Zuchtung neuer Hopfensorten

- Biotechnologie und Genomanalytik zur
Unterstlutzung der Ziichtung

- Umweltgerechte Hopfenproduktion

« Entwicklung von Strategien zur Kontrolle
von Krankheiten und Schadlingen

- Analytik der wertrelevanten Inhaltsstoffe
des Hopfens und Entwicklung neuer
Analysemethoden

« Umfassende und kompetente Beratung der
Hopfenpflanzer

Der ,genetische Fingerabdruck® zur Analyse des Erbmaterials

——-—ﬂ

Nachweis von Virusinfektionen mit dem ELISA-Test

Hopfenforschungszentrum Hiill



Die Seele des Bieres — Hopfen aus Deutschland

Hopfensamen

Zahlreiche weit verbreitete Hopfensorten sind
aus der Hopfenforschung in Hull hervorge-
gangen (siehe Textkasten nachste Seite). Uber
70 % der deutschen Hopfenflache sind bereits
mit Zuchtsorten aus Hull bepflanzt. Ziel der
Huller Ziichtung sind Sorten, die einerseits die
fir die Brauwirtschaft erforderliche hervor-
ragende Brauqualitat aufweisen und anderer-  mdnnliche Hopfenbliten
seits die Anforderungen der Hopfenbauern e e
nach Krankheits- und Schadlingsresistenz,
guten Anbaueigenschaften und hohem Ertrag
erfullen.

Anzucht von Hopfen-Sdamlingen

Hopfenforschungszentrum Hiill



Die Seele des Bieres — Hopfen aus Deutschland

Die Ziuichtung erfolgt unter Einsatz der
klassischen Kreuzungszichtung, die durch
modernste biotechnologische Methoden und
Genomanalyse unterstitzt werden. Insbe-
sondere bei der Selektion kommen bereits
molekulare Marker zur Anwendung.
Biotechnologische Methoden werden kunftig
den gesamten Zlichtungsprozess beschleuni-
gen. Die Sorten werden erst nach ausgiebigen
Prifungen und Praxissuden zugelassen und in
der Praxis eingefuihrt. So kdnnen von der Kreu-
zung bis zur Markteinfihrung bis zu 20 Jahre
vergehen.

Im Zuchtgarten des Hopfenforschungszen-
trums werden derzeit 32 Sorten zur Sorten-
registerprifung angebaut. Dieses Sortiment
umfasst die wichtigsten in Europa kommerziell
angebauten Sorten sowie Zuchtstamme, fur
die der Europdische Sortenschutz beantragt
wurde. 150 Sorten, die fast vollstandig das ge-
samte Spektrum des international verwendeten
Genpools widerspiegeln, werden angebaut und
zum Teil in neue Kreuzungen eingebracht.

Die genetische Variabilitat des Hopfengen-
pools wird durch etwa 100 kunstliche Kreu-
zungen jahrlich bestandig vergrofRert.
AuBerdem hat das Hopfenforschungsinstitut
eine Sammlung von Wildhopfen von 120 ver-
schiedenen Standorten aus Europa, USA und
Asien.

Zuchterfolge des
Hopfenforschungszentrums:

Aromasorten:

O Perle (PE)

O Hallertauer Tradition (HT)
O Spalter Select (SE)

0 Saphir (SR)

O Opal (OL)

0 Smaragd (SD)

Bittersorten:

O Hallertauer Magnum (HM)

0 Hallertauer Taurus (TU)

O Hallertauer Merkur (MR)

O Stamm 95/94/816 (Herkules-HS)

Wissenschaftliche Auswertung der Inhaltsstoffe — hier am Beispiel der Sorte,,Magnum*

HPLC-Chromatogramm Gesamttrennung (Sorte ,,Magnum®)

3

e

Peakhohe

5 10 15 20 25 30 35

40 45 50 55

60 65 70 75

Retentionszeit (Min.)

1= Cohumulon
2 = Adhumulon

3 = n-Humulon

4 = Colupulon

7 = Xanthohumol

5 = n-Lupulon

6 = Adlupulon

Hopfenforschungszentrum Hiill




Die Seele des Bieres — Hopfen aus Deutschland

Umweltgerechte Hopfenproduktion

Von grol3er Bedeutung ist die Erarbeitung
umweltvertraglicher Produktionsverfahren im
Hopfenanbau. Dazu gehoren beispielsweise
eine optimierte Diingung, um Grundwasser-
belastungen zu vermeiden und den Nitratge-
halt im Hopfen zu minimieren. Die Einsaat
von Grundingungspflanzen vermeidet Boden-
erosion. Mit der Ermittlung des optimalen
Erntezeitpunktes jeder Sorte wird es moglich,
Ertrag und Qualitat zu optimieren. Die Huller
Forscher arbeiten aullerdem an der Entwick-
lung optimaler Trocknungs- und Konditio-
nierungsverfahren, um die Brauqualitat des
Hopfens zu sichern.

Der Hopfen kurz vor der Ernte

-
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Entwicklung von Strategien zur Kontrolle von
Krankheiten und Schadlingen

Zu den Aufgaben des Hopfenforschungszent-
rums zahlt auch die Priifung von geeigneten
Pflanzenschutzmitteln sowie die Optimierung
der Spritztechnik. Ziel ist eine Anwendung mit
niedrigst moglichen Einsatzmengen und da-
durch hochster Umweltvertraglichkeit und
geringstmoglichen Rickstanden. Die Huller
Forscher entwickeln aulBerdem biologische
Methoden zur Schadlingsbekampfung sowie
alternative Schadlingskontrollen.

Sporenzdihlung im Mikroskop als Grundlage fiir den
Peronospora-Warndienst

Hopfenforschungszentrum Hiill



Die Seele des Bieres — Hopfen aus Deutschland

Analytik der wertrelevanten Inhaltsstoffe
des Hopfens und Entwicklung neuer Analyse-
methoden
Fur die Charakterisierung neuer Zuchtstamme
und Sorten spielt die Analytik der Eigenschaften,
die den Brauwert bestimmen, eine entschei-
dende Rolle. Diese Untersuchungen fihrt das
Hopfenforschungsinstitut durch. AuBerdem
werden Ringanalysen zur Qualitatssicherung
bei der Alphasaurenbestimmung fur Hopfen-
liefervertrage organisiert und ausgewertet.
Neue Technologien verbessern die Analyse-
methoden standig. Folgende Methoden
kommen zur Anwendung:
- Bitterstoffe: konduktometrische Titration,
HPLC, NIR (in der Entwicklung)
- Atherische Ole: Headspace-Gaschromato-
graphie, Wasserdampfdestillation,
SPME ( = Festphasenmikroextraktion)
« Polyphenole: HPLC, Spektralphotometrie
(Gesamtpolyphenole, Xanthohumol,
Quercetin, Kaempferol)

Umsetzung der Forschungsergebnisse durch
eine umfassende und kompetente Beratung
der Hopfenpflanzer

Das Hopfenforschungszentrum Hiill arbeitet
unabhangig von Firmeninteressen. Alle wis-
senschaftlichen Erkenntnisse werden an die
Hopfenwirtschaft und die Hopfenpflanzer
weitergegeben, um eine moglichst schnelle
Umsetzung und Anwendung zu gewahr-
leisten. Als Kompetenzzentrum fiir Hopfen
bearbeitet das Institut alle Fragen rund um
den Hopfen in nur einer Organisation, die
weltweit anerkannt ist.

Hopfenforschungszentrum Hiill



Hopfen-Dienstleistungszentrum
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Dienstleistung fur die Hopfenbauern

Im Sommer 2003 wurde das ,,Haus des
Hopfens“ in Wolnzach eingeweiht, ein
Dienstleistungszentrum fir die Hopfen-
bauern. Unter einem Dach vereint und
eng miteinander verzahnt, befinden sich
hier unter anderem der Deutsche und der
Hallertauer Hopfenpflanzerverband e. V.,
der Hopfenring Hallertau e. V. sowie die
Landesanstalt fur Landwirtschaft,
Produktionstechnik Hopfen.
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Hopfen-Dienstleistungszentrum Wolnzach




Die Seele des Bieres — Hopfen aus Deutschland

DEUTSCHER

HOPFCN

Verband Deutscher Hopfenpflanzer e. V.
Verlag Hopfen-Rundschau

Der Verband Deutscher Hopfenpflanzer e. V.
ist seit Uber 125 Jahren die zentrale Dach-
organisation der Hopfenerzeuger in Deutsch-
land und ihrer Regionalverbande: Hallertau,
Tettnang, Elbe-Saale, Spalt.

Damit laufen regional, national und interna-
tional alle Faden der deutschen Erzeugerseite
am Verbandssitz im Haus des Hopfens in
Wolnzach zusammen. Ein Konzept, das sich
seit Jahrzehnten fur die Verbandsarbeit und
Interessenvertretung der Hopfenpflanzer in
Deutschland bestens bewdhrt hat.

Der verbandseigene Verlag Hopfen-Rundschau
gibt monatlich die gleichnamige Verbands-
zeitschrift ,Hopfen-Rundschau“ und einmal
jahrlich die Sonderausgabe ,,Hopfen-Rundschau
International® heraus.

Hopfenpflanzerverband Hallertau e. V.

Im Hopfenpflanzerverband Hallertau e. V. sind
die Hopfenpflanzer des groten Hopfenanbau-
gebietes der Welt organisiert. Das ,alte” Haus
des Hopfens wurde im Jahre 1959/1960 als
Verbandshaus vom Hopfenpflanzerverband
Hallertau e. V. errichtet. Die Zusammenarbeit
mit dem Verband deutscher Hopfenpflanzer e.V.
ist sehr eng verzahnt. So liegt beispielsweise
die Geschaftsfihrung beider Verbande in
einer Hand.

Aufgabenschwerpunkte:

- auslandische Saisonarbeitnehmer

- Hopfenlieferungsvertrag

« Hopfenmarktordnung

- Vertretung und Zusammenarbeit im IHB
- Absatzférderung

« Marktberichterstattung/Ernteschatzung
- Veranstaltungen/Offentlichkeitsarbeit

- Pflanzenschutz

- Mitgliederberatung

- Steuerberatung

- Rechtsberatung

- Fachgutachten, Entschadigungsfalle etc.

Hopfen-Dienstleistungszentrum Wolnzach



Die Seele des Bieres — Hopfen aus Deutschland

C
N LFL

LfL, Produktionstechnik Hopfen

Praxisorientierte Forschung fur die Hopfen- und
Brauwirtschaft erfolgt am Hopfenforschungs-
zentrum Hull/Wolnzach

- in einer zielorientierten Zusammenarbeit
zwischen der privatrechtlichen organisierten
Gesellschaft fir Hopfenforschung e. V. und
dem Freistaat Bayern, reprasentiert durch
die Bayerische Landesanstalt fur Landwirt-
schaft (LfL)

- in vier Arbeitsgruppen des Arbeitsbereichs
Hopfen am Institut fir Pflanzenbau und
Pflanzenzlchtung
- Pflanzenschutz im Hopfen
- Zuchtungsforschung Hopfen
- Hopfenqualitat und -analytik
- Hopfenbau, Produktionstechnik

(Sitz im Haus des Hopfens)

Die Arbeitsgruppe Hopfenbau, Produktions-
technik, hat die Aufgabe, umweltgerechte
Produktionssysteme fiir den Hopfenbau zu
erarbeiten (z. B. Optimierung der Nahrstoff-
versorgung, Produktionssystem Niedriggerust-
anlage) und die Forschungsergebnisse durch
eine umfassende und kompetente Beratung
an die Hopfenpflanzer weiterzugeben. Dazu
ist fir eine effektive Arbeit die enge Zusam-
menarbeit mit dem Hopfenring sowie dem
Hopfenpflanzerverband und der Hopfenver-
wertungsgenossenschaft notwendig.

“‘
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Hopfenring Hallertau e. V.
Erzeugerring fiir Qualitatshopfen Jura e. V.

Der Hopfenring Hallertau ist eine Selbsthilfe-
einrichtung der Hallertauer Hopfenpflanzer
und ist Mitglied im LKP. Rechtliche und finan-
zielle Grundlage fur seine Arbeit ist das Gesetz
zur Forderung der bayerischen Landwirtschaft.

Aufgabenschwerpunkte:

- Information der Mitglieder in Zusammen-
arbeit mit der LfL zu Anbau und Produktions-
technik

- Begleitende Beratung einer rationellen und
umweltgerechten Erzeugung

« Durchfiihrung von Qualitats- und Leistungs-
prifungen

- Auswertung dieser Ergebnisse zur Beratung
in den Mitgliedsbetrieben

« Umsetzung umweltgerechter Produktions-
verfahren in den Mitgliedsbetrieben unter
Berlcksichtigung der 6kologischen und 6ko-
nomischen Anforderungen

- Forderung von Neuentwicklungen und
deren schnelle Einfihrung in die Praxis

« Durchfihrung der Hopfenzertifizierung bei
Rohhopfen (amtl. Bescheinigungsverfahren)

- Anwendung eines Qualitatsmanagement-
systems, nach DIN EN ISO 9oo1, welches fur
registrierte Erzeugerbetriebe offen ist

Zielsetzung:

Forderung einer marktgerechten Erzeugung
und die Verbesserung des Hopfenanbaus
sowie der Qualitat des Hopfens in seinen
Mitgliedsbetrieben.

Hopfen-Dienstleistungszentrum Wolnzach
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Adressen

Die CMA Centrale Marketing-Gesellschaft
der deutschen Agrarwirtschaft mbH
untersttitzt Sie in vielfdltiger Weise bei
der Kontaktvermittlung zu deutschen
Exporteuren.

Zu unseren Serviceangeboten gehoren:

» Kontaktvermittlung zwischen deutschen Exporteuren

und auslandischen Importeuren

» Messebeteiligungen

* Informationen uber deutsche Erzeugnisse und
Lieferanten

» Werbematerialien

Weitere Informationen zu den Serviceangeboten der
CMA finden Sie im Internet unter:
www.cma-exportservice.com

Oder nehmen Sie Kontakt zu einem unserer
Auslandsbiiros oder der CMA-Zentrale auf:

CMA Centrale Marketing-Gesellschaft

der deutschen Agrarwirtschaft mbH

Koblenzer Str. 148 - D-53177 Bonn

Tel. (+49) 228/84 70

Fax (+49) 228/8472 02

>> exportservice@cma.de
www.hops-and-malt.de

Benelux: Briissel
Fax (+32) 250534 81
>> cma-benelux@skynet.be

GroRbritannien/Irland: London

Fax (+44) 208 9 44 04 41
>> info@cmalondon.co.uk

Griechenland/Nahost/Mittlerer Osten:
Athen

Fax (+30) 210 6 20 09 63

>> info@cma-greece.gr

Italien: Bruneck
Fax (+39) 0474 4100 26
>> info@cmaitalia.it

@ cMa - Iberica | Macrid
Spain, Portugal, Maracco, Tunisia

Benelux | Bruxelles
Luxembourg

aaaaa

st Ei
ia, Croatia, Bosnia-
mania, Bulgaria

Frankreich: Paris

Fax (+33) 1550 47 249
>> cma.france@wanadoo.fr

Spanien/Portugal: Madrid

Fax (+34) 91319 6799
>> info@cma-iberica.com

Polen: Warschau
Fax (+48) 22 6 27 28 23
>> cma-ota@medianet.pl

Siidost-Europa: Budapest
Fax (+36) 13 92 76 81
>> cma@enternet.hu

Russland: Moskau

Fax (+7) 095 258 39 09
>> cma@co.ru

Nord Amerika: Alexandria (VA)

Fax (+1) 703739 8910
>> info@germanfoods.org

Fernost/Japan: Tokyo
Fax (+81) 33580 0458
>> cmajapan@aqua.ocn.ne.jp

China: Shanghai
Fax (+86) 21624 82094
>> info@cma-china.com.cn



Adressen

Verband Deutscher Hopfenpflanzer e. V.

Haus des Hopfens, KellerstralRe 1, D-85283 Wolnzach
Tel. (+49) 84 42/957-200

Fax (+49) 84 42/957-270

>> www.deutscher-hopfen.de

Hopfenpflanzerverband Hallertau e. V.

Haus des Hopfens, Kellerstral3e 1, D-85283 Wolnzach
Tel. (+49) 84 42/957-200

Fax (+49) 84 42/957-270

LfL, Produktionstechnik Hopfen

Haus des Hopfens, KellerstralRe 1, D-85283 Wolnzach
Tel. (+49) 84 42/ 957-400

Fax (+49) 84 42/957-402

>> www.LfL.bayern.de

Hopfenring Hallertau e. V.
Haus des Hopfens, KellerstralRe 1, D-85283 Wolnzach
Tel. (+49) 84 42/957-300

Fax (+49) 84 42/957-333
>> www.hopfenring.de

Deutscher Hopfenwirtschaftsverband e.V.
Postfach 1108, D-85276 Pfaffenhofen

Tel. (+49) 84 41/6035

Fax (+49) 84 41/3915

Gesellschaft fur Hopfenforschung e. V.
Hill 51/3

D-85283 Wolnzach

Tel. (+49) 84 42/3597

Fax (+49) 84 42/28 71

>> www.hopfenforschung.de

Bayerische Landesanstalt fiir Landwirtschaft
Institut fir Pflanzenbau und Pflanzenziichtung,
Arbeitsbereich Hopfen

Hull 51/3

D-85283 Wolnzach

Tel. (+49) 84 42/92 57-0

Fax (+49) 84 42/9257-70

>> www.LfL.bayern.de

Hopfenpflanzerverband Tettnang e. V.
Weinstr. 9

D-88069 Tettnang

Tel. (+49) 75 42/521-36

Fax (+49) 75 42/521-60

>> www.tettnanger-hopfen.de

Hopfenpflanzerverband Spalt e. V.
Johann-Strau-Str.1

D-91154 Roth

Tel. (+49) 9171/842-0

Fax (+49) 9171/842-55

Hopfenpflanzerverband Elbe-Saale e. V.
Docklitzer Tor 44

D-06268 Querfurt

Tel. (+49) 34 771/522-0

Fax (+49) 34 771/522-22






VERBAND DEUTSCHER HOPFENPFLANZER E. V.

Kellerstr.1- D-85283 Wolnzach
Tel. (+49) 84 42/957-200
Fax (+49) 84 42/957-270

www.deutscher-hopfen.de

D Ema

CMA Centrale Marketing-Gesellschaft
der deutschen Agrarwirtschaft mbH

Koblenzer Str.148 - D-53177 Bonn
Tel. (+49) 228/847-0
Fax (+49) 228/847-202
www.hops-and-malt.de

IMAGOZS87



	Cover
	Register Deckblatt
	Register "Hopfenland"
	Hopfenland 01
	Hopfenland 02
	Hopfenland 03
	Hopfenland 04
	Einleitung "Hopfenprodukte" 01
	Einleitung "Hopfenprodukte" 02
	Einleitung "Hopfenprodukte" 03
	01 Hopfenpellets (Typ 45) I
	01 Hopfenpellets (Typ 45) II
	02 Hopfenpellets (Typ 90) I
	02 Hopfenpellets (Typ 90) II
	03 CO2-Extrakt I
	03 CO2-Extrakt II
	04 Ethanol-Extrakt I
	04 Ethanol-Extrakt II
	Register "Sorten"
	Bonitierung 01
	Bonitierung 02
	16 deutsche Hopfen-Sorten
	Einleitung "Brauversuche" 01
	Einleitung "Brauversuche" 02
	Einleitung "Brauversuche" 03
	Einleitung "Brauversuche" 04
	01 "Mittelfrüher" Cover
	01 "Mittelfrüher" Eigenschaften
	01 "Mittelfrüher" Bonitierung
	01 "Mittelfrüher" Brauversuch I
	01 "Mittelfrüher" Brauversuch II
	02 "Spalter" Cover
	02 "Spalter" Eigenschaften
	02 "Spalter" Bonitierung
	02 "Spalter" Brauversuch I
	02 "Spalter" Brauversuch II
	03 "Tettnanger" Cover
	03 "Tettnanger" Eigenschaften
	03 "Tettnanger" Bonitierung
	03 "Tettnanger" Brauversuch I
	03 "Tettnanger" Brauversuch II
	04 "Hersbrucker Spät" Cover
	04 "Hersbrucker Spät" Eigenschaften
	04 "Hersbrucker Spät" Bonitierung
	04 "Hersbrucker Spät" Brauversuch I
	04 "Hersbrucker Spät" Brauversuch II
	05 "Tradition" Cover
	05 "Tradition" Eigenschaften
	05 "Tradition" Bonitierung
	05 "Tradition" Brauversuch I
	05 "Tradition" Brauversuch II
	06 "Spalter Select" Cover
	06 "Spalter Select" Eigenschaften
	06 "Spalter Select" Bonitierung
	06 "Spalter Select" Brauversuch I
	06 "Spalter Select" Brauversuch II
	07 "Perle" Cover
	07 "Perle" Eigenschaften
	07 "Perle" Bonitierung
	07 "Perle" Brauversuch I
	07 "Perle" Brauversuch II
	08 "Saphir" Cover
	08 "Saphir" Eigenschaften
	08 "Saphir" Bonitierung
	08 "Saphir" Brauversuch I
	08 "Saphir" Brauversuch II
	09 "Smaragd" Cover
	09 "Smaragd" Eigenschaften
	09 "Smaragd" Bonitierung
	09 "Smaragd" Brauversuch I
	09 "Smaragd" Brauversuch II
	10 "Opal" Cover
	10 "Opal" Eigenschaften
	10 "Opal" Bonitierung
	10 "Opal" Brauversuch I
	10 "Opal" Brauversuch II
	11 "Magnum" Cover
	11 "Magnum" Eigenschaften
	11 "Magnum" Bonitierung
	11 "Magnum" Brauversuch I
	11 "Magnum" Brauversuch II
	12 "Taurus" Cover
	12 "Taurus" Eigenschaften
	12 "Taurus" Bonitierung
	12 "Taurus" Brauversuch I
	12 "Taurus" Brauversuch II
	13 "Merkur" Cover
	13 "Merkur" Eigenschaften
	13 "Merkur" Bonitierung
	13 "Merkur" Brauversuch I
	13 "Merkur" Brauversuch II
	14 "Herkules" Cover
	14 "Herkules" Eigenschaften
	14 "Herkules" Bonitierung
	14 "Herkules" Brauversuch I
	14 "Herkules" Brauversuch II
	15 "Nugget" Cover
	15 "Nugget" Eigenschaften
	15 "Nugget" Bonitierung
	15 "Nugget" Brauversuch I
	15 "Nugget" Brauversuch II
	16 "Northern Brewer" Cover
	16 "Northern Brewer" Eigenschaften
	16 "Northern Brewer" Bonitierung
	16 "Northern Brewer" Brauversuch I
	16 "Northern Brewer" Brauversuch II

	Register "Zertifizierung"
	Zertifizierung 01
	Zertifizierung 02
	Zertifizierung 03
	Zertifizierung 04
	Zertifizierung 05
	Zertifizierung 06
	Register "Neutrale Qualitätsfeststellung
	Neutrale 01
	Neutrale 02
	Neutrale 03
	Neutrale 04
	Register "Hüll"
	Hüll 01
	Hüll 02
	Hüll 03
	Hüll 04
	Hüll 05
	Hüll 06
	Register "HdH"
	HdH 01
	HdH 02
	HdH 03
	Register "Adressen"
	Adressen 01
	Adressen 02
	U3 - Abheftung
	back-Cover, U4



