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Hops full of ideas

3

2020 hat ein Thema das gesamte Weltgeschehen sowie den Hopfenanbau und dessen 
Ernte nachhaltig beeinflusst: die Corona-Pandemie. Das hat uns allen viel Durchhalte-
vermögen und Kreativität abverlangt. Gemeinsam haben wir angepackt und auch 
dieses herausfordernde Jahr zusammen durchgestanden.

Trotz der widrigen Umstände praesentieren wir Ihnen den Hop Harvest Guide 2020. 
Hiermit können Sie den besten Flavor für den perfekten Biergeschmack aus dem 
Hopfen herausholen.

Dr. Christina Schönberger

Hop Harvest Guide 2020

der Leitfaden für wunderbare Biere
mit Hopfen aus der Ernte 2020
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Hopfenaroma – Riechen vs. 
Messen: Welche Informationen 
sind für Brauer relevant? 

Mittlerweile haben wir weltweit fast 300 unterschiedliche Hopfen-
sorten – jede einzigartig in Aroma und Geschmack. Bei vielen dieser 
Sorten schlummert noch unendlich nicht erkundetes Potential für 
spannende Hopfenaromen in intensiv gehopften Bieren. Der Erfolg 
intensiv gehopfter Craft-Biere ist ungebrochen weltweit. Neue Bierstile 
werden kreiert, in denen der Hopfen unfraglich die Hauptrolle spielt. 
Für den Brauer ist es wichtiger denn je, seinen Rohstoff gut zu kennen 
und zu erkennen.

Gesamtöl % Myrcen Humulen
Caryo- 

phyllen Farnesen Linalool Geraniol

Terpen-
alkohole 
& -ester Ketone

Isobuty-
rate

Thiole 
[µg/kg]

Hallertau  
Diamant 50,5 11,7 4,7 < 0,1 1,0 2,0 0,4 1,2 0,5 0,0

Hallertau  
Hersbrucker Spät 61,7 11,2 3,8 6,8 1,1 < 0,1 0,2 0,8 1,3 0,0

Hallertau        
Hüll Melon 46,1 0,8 1,5 8,2 0,3 1,1 0,1 0,9 4,7 0,0

Hallertau Monroe 55,0 15,3 5,3 5,4 1,2 < 0,1 0,0 0,7 1,1 2,9

AU - Cascade 50,2 16,0 5,6 7,1 0,3 0,3 1,1 1,7 1,5 2,9

AU - Ella™ 33,6 22,7 13,2 < 0,1 0,3 < 0,1 1,1 1,9 2,2 34,2

AU - Enigma® 31,4 14,4 5,0 9,0 0,2 0,2 1,0 1,6 3,0 3,5

AU - Topaz™ 49,0 10,2 8,4 < 0,1 0,6 0,2 0,9 5,7 2,6 3,5

US - Cascade 55,6 12,8 5,0 3,9 0,6 0,4 1,0 1,2 1,0 2,2

US - Centennial 65,6 8,6 3,5 < 0,1 0,7 1,7 2,9 0,5 1,8 3,6

US - Columbus 62,2 9,2 5,8 < 0,1 0,5 0,3 1,1 0,7 0,7 1,5

Was steckt alles im Hopfenöl?

Viele analytische Werte des Hopfens sind etabliert. Die 
Alpha-Säure ist wichtig, um die Bittere im Bier zu errechnen. 
Der HSI (Hop Storage Index) trifft eine Aussage über den 
Frischezustand des Hopfens und die Ölmenge ist ein wichtiger 
Parameter für die Aromadosage im Brauprozess. Doch hier fängt 
die Krux an, ein bestimmtes Hopfenaroma in Bier kann nicht 
auf einen oder wenige Kennwerte reduziert werden. Zu komplex 
ist die Zusammensetzung des Hopfens, des Hopfenöls und des 
Hopfenaromas. Macht es Sinn, viele Einzelkomponenten des 
Hopfenöls zu analysieren?

Mit Zugabe des Hopfens werden über 800 verschiedene Aroma
substanzen ins Bier eingebracht, nur 485 davon sind identifiziert.  
Je nach Molekülstruktur unterscheiden sich die Einzelsubstanzen  
in ihrer Flüchtigkeit und werden daher bei hohen Temperaturen  
zu unterschiedlichen Anteilen ausgedampft.  

Ein Großteil des Hopfenöls besteht aus Kohlenwasserstof-
fen. Kohlenwasserstoffe bestehen nur aus Kohlenstoff (C) und  
Wasserstoff (H). Gerade im Hopfenöl befindet sich, unabhängig 
von der Sorte, eine große Menge an Terpenen. Terpene werden 
zu den Kohlenwasserstoffen gezählt. Den Terpenen ist gemein-
sam, dass sie sich auf ein Gerüst zurückführen lassen, dessen 
Grundeinheit das Isopren ist. 
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MYRCEN  ist ein Terpen und bei den meisten Hopfensorten der 
Hauptbestandteil des Öls. Es hat ein grün-hopfiges Aroma. Aufgrund 
seiner geringen Löslichkeit und hohen Flüchtigkeit finden sich nur ge-
ringe Mengen im Bier wieder, in erster Linie bei mit Hopfen gestopften 
Bieren. Die Messung von Myrcen ist sinnvoll, da sie aufzeigt, welche 
Menge an Hopfenöl nicht im Bier bleiben wird. 

HUMULEN, CARYOPHYLLEN und FARNESEN  sind 
die wichtigsten Sesquiterpene im Hopfenöl. Sie vermitteln holzige, 
krautige, würzige und manchmal blumige oder Zitrusaromen. Wie auch 
Myrcen finden sie sich aufgrund ihrer geringen Löslichkeit und hohen 
Flüchtigkeit nur in geringen Mengen im Bier wieder. Das Verhältnis 
von Caryophyllen zu Humulen und die Anwesenheit oder Abwesenheit 
von Farnesen im Hopfenöl sind charakteristische Marker einzelner 
Hopfensorten. Die Messung dieser Komponenten ist sinnvoll, da hier 
das Potential an kräuterartigen und würzigen Aromen gesehen wird, 
insbesondere bei den oxidierten Versionen der Komponenten.

LINALOOL  und GERANIOL  sind die bedeutendsten  
TERPENALKOHOLE  im Hopfen. Terpenalkohole sind löslicher  
als Terpene oder Sesquiterpene und haben daher einen großen  

Einfluss auf das Hopfenaroma, sowohl beim Late Hopping also auch 
beim Stopfen. Das Aroma von Linalool wird als blumig und zitrussig, 
Richtung Lavendel oder Bergamotte, beschrieben, das von Geraniol als 
blumig mit etwas Zitrus, Rose oder Geranie. Andere Terpenalkohole 
und TERPENESTER  haben blumige, holzige oder würzige Aromen. 
Die Messung dieser Komponenten ist sinnvoll, da hier das Potential 
an floralen und zitrischen Noten begründet ist. Diese Komponenten 
kommen jedoch sensorisch weniger zum Tragen, wenn fruchtige Thiole 
vorhanden sind. 

Die KETONE  und ISOBUTYRATE  im Hopfenöl besitzen 
ebenfalls eine gute Löslichkeit und tragen zu fruchtigen und wachsigen 
Aromen, wie Ananas oder Banane, bei. Die Messung dieser Komponen-
ten ist sinnvoll, da hier das Potential der süßen Fruchtnoten begründet 
ist. Diese Komponenten kommen jedoch sensorisch auch weniger zum 
Tragen, wenn fruchtige Thiole vorhanden sind.

THIOLE , wie zum Beispiel 4-Mercapto-4-methylpentan-2-on 
(4MMP), 3-Mercaptohexan-1-ol (3MH), and 3-Mercaptohexylacetat 
(3MHA), sind nur in sehr geringen Konzentrationen im Hopfen zu 
finden, können aber aufgrund ihrer extrem niedrigen sensorischen 

Schwellenwerte trotzdem einen großen Einfluss auf das Aroma haben. 
4MMP erzeugt Aromen von Schwarzer Johannisbeere oder für einige 
Menschen auch Katzenurin, während 3MH und 3MHA tropische  
Aromen wie Guave oder Maracuja erzeugen. Die Messung der Thiole 
gibt Auskunft über das gesamte Fruchtpotential auch in Bezug auf 
tropische Fruchtnoten. Diese Analyse wird nur von wenigen Laboren 
angeboten und ist außerdem sehr kostenintensiv. 

Alle bisher bestimmten Schwellenwerte der einzelnen Aroma
stoffe liegen in einem Bereich von 4 ng/L bis zu 200 mg/L, das heißt, 
dass hier der Faktor 50 Mio. inbegriffen ist. Auch ist mittlerweile klar, 
dass Einzelschwellenwerte nur in Lösungen mit einem Aromastoff 
Geltung haben. In Mischung mit anderen Substanzen verschieben 
sich die Schwellenwerte mitunter um ein Vielfaches. Es kann zu 
synergistischen, aber auch maskierenden Effekten kommen. 

Die Thiole stechen hier hervor, in freier Form liegen sie 
hauptsächlich in den amerikanischen und australischen Sorten 
vor, nicht in europäischen. Die Schwellenwerte sind sehr niedrig 
und auch die Konzentration in Hopfen oder Bier im Vergleich zu 
anderen Aromastoffen. Das bedeutet, auch wenn sie in Bezug auf 

die Hopfenölmenge quasi nichts beitragen, sind sie sensorisch 
dominant. Das bedeutet im Umkehrschluss, dass bei Hopfensorten, 
in denen Thiole vorkommen, die Menge an dosiertem Hopfenöl 
nicht mit der Intensität des Hopfenaromas korreliert. Es ist ein 
großer Intensitätsunterschied zu merken, wenn man mit einer 
Menge an Hallertau Mittelfrüh kalthopft, die entweder 2 ml oder 
4 ml/hl Hopfenöl ins Bier bringt, aber bei US Cascade ist dieser 
Intensitätsunterschied aufgrund der Thiole evtl. nicht zu merken. 

Anstatt auf Gaschromatographen sollten wir auf unser olfaktorisches 
System vertrauen.

Seit einigen Jahren bieten wir Brauern sensorisches Training zu 
unserer HOPSESSED® Sprache an. Wir arbeiten mit 12 Aromakatego-
rien und in diesen Kategorien mit über 100 spezifischen Deskriptoren, 
z.B. Grapefruit, Lavendel, Ananas etc. Diese Kategorien werden für 
jede Hopfensorte bzw. für jedes Bier mit Intensitäten bewertet, daraus 
entsteht ein sehr genaues Aromaprofil. Mit Hilfe dieser Aromaprofile 
kann der Brauer arbeiten und seine Aromadosage darauf aufbauend 
ausarbeiten. 

Repräsentative 
Flavorkomponenten- 
Analyse

9
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HOPSESSED® 
KATEGORIEBESCHREIBUNG
Mit 12 Aromakategorien und den 
zugehörigen Aromaeindrücken bestimmen 
Sie Ihr einzigartiges Aromaprofil.

HOPSESSED® 
ROSECHART
Mit einem Blick zum richtigen Geschmack: 
Die neue sensorische Sprache haben wir für Sie 
auch grafisch übersetzt. Mit unseren Rosecharts 
orientieren Sie sich schnell und einfach!

HOPSESSED® 
SCHLÜSSELAROMEN
Finden Sie den perfekten Hopfen für 
Ihre neue Geschmacksvision wie z.B.:

Majoran, Estragon, Dill, Peter-
silie, Basilikum, Fenchel, Ko-
riander, Rosmarin, Thymian, 
Grüner Tee, Schwarzer Tee, 
Mate Tee, Oregano

Krautig

Sellerie, Lauch, Zwiebel, 
Artischocke, Knoblauch, 
Bärlauch, Rettich

Vegetal
Grapefruit, Orange, Limette, 
Zitrone, Bergamotte, Zitro-
nengras, Ingwer, Mandarine, 
Pomelo

Zitrus

Banane, Wassermelone, 
Honigmelone, Pfirsich, Apri-
kose, Maracuja, Litschi, Tro-
ckenfrucht, Pflaume, Ananas, 
Kirsche, Kiwi, Mango, Guave

Süße Früchte

Birne, Apfel, Quitte, 
Stachelbeere,  
Weißweintraube

Grüne Früchte

Cassis, Heidelbeere, Him-
beere, Brombeere, Erdbeere, 
Rote Johannisbeere, Schwarze 
Johannisbeere, Walderdbeere, 
Preiselbeere, Maulbeere

Beeren
Butter, Schokolade, Joghurt, 
Honig, Sahne, Karamell, 
Toffee, Kaffee, Tonkabohne, 
Vanille, Kokosnuss

Sahne Karamell
Tabak, Cognac, Barrique, 
Leder, Waldmeister, 
Weihrauch, Myrrhe, Harz, 
Zeder, Pinie, Erde

Holzig Aromatisch

Liebstöckel, Pfeffer, Chili, 
Curry, Wacholder, Anis, Lakritz, 
Fenchelsamen, Nelke, Zimt, 
Lebkuchen, Koriandersamen, 
Muskatnuss

Würzig

MandarineGrapefruit Traube

HOPSESSED
The language of hops

®

Holunderblüte, Kamillen- 
blüte, Maiglöckchen, Jasmin, 
Apfelblüte, Rose, Geranie, 
Nelke, Lilie, Flieder, Lavendel, 
Osmanthus

Blumig

Minze, Zitronenmelisse, 
Salbei, Kampfer, Menthol, 
Weinhefe, Eukalyptus

Menthol

Grün Grasig, Frisch geschnit-
tenes Gras, Heu, Tomaten-
blätter, Grüne Paprika, Brenn-
nessel, Gurke, Bambusblätter

Grün Grasig

	 Blumig	

Zitrus 	

Süße Früchte 	
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Sahne Karamell	Holzig Aromatisch	
Menthol	
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Vegetal

Aromaintensität

Aromakategorie38+55+61+30+26+43+26+17+30+8+34+7
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Factor 1 vs. Factor 3
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Hopfenzuordnung
nach Aromakategorie

Callista
US Cascade Hüll 

Melon
Ariana

Comet

Mosaic®

Monroe

Citra®

Mandarina Bavaria

Hallertau Blanc

Magnum

Centennial
Sladek

Sabro™

Columbus

Diamant

Saphir

Herkules
Aurora

Select

Perle
Styrian Savinsky 
Golding

Hallertauer 
Tradition

SaazerKazbek

Hallertau Mittelfrüh

In diesem Diagramm sind alle Hopfensorten des Harvest Guides 
aufgeführt nach Aromakategorien. Es basiert auf unseren sensorischen 
Daten und die Nähe einer Sorte zu den Kategorien zeigt, wie wichtig 
diese Kategorie für diese Sorte ist. Die Sorte Citra® zum Beispiel 
ist ganz nah an der Kategorie Süße Früchte. Die nächsten beiden 
Kategorien, die etwa gleich weit entfernt liegen, sind Zitrus und 
Beeren. Mit diesen drei Kategorien lässt sich die Sorte Citra® sehr  
gut beschreiben.

1 3

3 4 5
Citra®

Zitrus

Süße Früchte

Beeren

Hersbrucker Spät
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Vegetal 28+52+73+46+52+34+28+23+29+27+27+15
* Der Alpha-Gehalt wird mit Hilfe einer spektrophotometrischen Analyse bestimmt.

SORTENTYPISCHE AROMAAUSPRÄGUNG

Ein Multifruchtmix aus Orangensaft, Wassermelone, Banane, 
Mango, Quitte, Erdbeere und Brombeere. Der Hopfen wird 
klar dominiert von süßen Früchten und Beeren.

ERNTE 2020

Ariana präsentiert in der Ernte 2020 ein ausgewogenes und 
komplexes Zusammenspiel von Aromen. Zitrusfrüchte wie 
Grapefruit, Orange und Mandarine sind deutlich zu erkennen  
und dominieren diesen Jahrgang. Neben süßen Früchten wie 
Ananas und Maracuja kommen auch grüne Aromen von Apfel 
und Quitte zum Vorschein. Abgerundet wird dieser Frucht-
cocktail von feinen Walderdbeernoten.

D E U T S C H L A N D   |   A R I A N A  2 0 2 0
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Ariana
Deutschland

Key Flavors

Bevor die Kreuzung aus der berühmten Sorte  
Herkules und einem männlichen Wildhopfen auf  
den Namen Ariana getauft wurde, hieß sie in der  
Versuchsphase am Hopfenforschungszentrum Hüll 
noch 2010/72/20. Die Sorte wird spät geerntet und  
hat eine umfassende Resistenz, eine gute Welke‑ 
toleranz und ein sehr hohes Ertragspotential – diese  
Eigenschaften machen Ariana zu einer sehr guten  
Sorte für den Anbau.

ANALYSENWERTE

Anbaugebiet 	 Deutschland

Abstammung  	 Herkules x männlicher Wildhopfen

Alphasäuren*	 10,0 – 13,0 %

Gesamtpolyphenole 	 3,3 %

Myrcen 	 57,6 % des Gesamtöls

Betasäuren 	 4,5 – 6,0 %

Gesamtöl 	 1,6 – 2,4 ml/100 g

Linalool 	 0,5 % des Gesamtöls

Quitte Jasmin

MandarineMaracuja

Ananas

1 528+52+73+46+52+34+28+23+29+27+27+15
39+64+56+44+40+27+26+24+20+21+19+11
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Vegetal 27+58+66+40+58+35+32+29+23+32+29+18SORTENTYPISCHE AROMAAUSPRÄGUNG

Callista bietet einen Fruchtcocktail der besonderen Art.  
Dieser Hopfen bildet einen fruchtig-beerigen Mix aus  
Mango, Ananas, Zitrone, Stachelbeere, Brombeere,  
Erdbeere und Schwarzer Johannisbeere.

ERNTE 2020

Die relativ junge Sorte Callista ist in der Ernte 2020 von  
süßen Früchten wie Mango und Maracuja geprägt. Aromen 
von Zitrus sowie Orange und Grapefruit sorgen für eine  
angenehme Frische. Des Weiteren glänzt die Ernte 2020 mit  
Noten von Karamell und Schokolade sowie süßen Erdbeeren.

D E U T S C H L A N D   |   C A L L I S TA  2 0 2 0

Callista
Deutschland

Key Flavors

Orange Birne

Erdbeere

1 727+58+66+40+58+35+32+29+23+32+29+18
Callista ist nach einem Mond des Jupiters benannt  
und hat deutsche Wurzeln. Sie ist eine Tochter der 
bekannten Sorte Hallertauer Tradition und entwickelt 
während der Wachstumsphase sehr schöne große 
Dolden. Seit 2016 ist die Sorte auf dem Markt, sie  
hat umfassende Resistenzen und zeichnet sich durch 
einen guten Ertrag im Anbau aus. Callista verfügt  
über beeindruckend intensive fruchtige Noten.

ANALYSENWERTE

Anbaugebiet 	 Deutschland

Abstammung  	 Hallertau Tradition x männlicher

	 Nachkomme aus Hüll

Alphasäuren*	 2,0 – 5,0 %

Gesamtpolyphenole 	 5,7 %

Myrcen 	 63,5 % des Gesamtöls

Betasäuren 	 5,0 – 10,0 %

Gesamtöl 	 1,4 – 2,1 ml/100 g

Linalool 	 keine Daten Maracuja

Karamell
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* Der Alpha-Gehalt wird mit Hilfe einer spektrophotometrischen Analyse bestimmt.

40+41+54+40+37+27+23+14+23+16+24+13
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* Der Alpha-Gehalt wird mit Hilfe einer spektrophotometrischen Analyse bestimmt.
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Vegetal
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Vegetal

Holunderblüte63+67+54+48+39+16+31+25+29+36+36+16SORTENTYPISCHE AROMAAUSPRÄGUNG

Im Hopfen verbinden sich Zitrone, Mandarine, Zitronengras 
mit blumigen Geranien, Holunderblüten, grünem Apfel 
und harzigen Komponenten zu einem außergewöhnlichen 
Geschmacksbild.

ERNTE 2020

Wie bereits bei der Ernte 2019 wird der Hopfen von Zitrus‑ 
noten (Bergamotte, Orange, Zitrone, Grapefruit) dominiert, 
aber auch süße Früchte in Form von Pfirsich und Maracuja  
fügen sich harmonisch in das Gesamtbild ein. Comet weist 
auch in 2020 seine typischen Aromen Holunderblüte und 
Stachelbeeren auf.

D E U T S C H L A N D   |   C O M E T  2 0 2 0

Comet
Deutschland

Key Flavors

Die Hopfensorte Comet wurde bereits 1961 in den USA 
auf den Markt gebracht. Sie wurde als Hochalphasorte 
für die Gegenden Washington und Idaho gezüchtet 
und stammt von englischen und amerikanischen 
Eltern ab. Comet fällt durch große Dolden auf, welche 
herrlich nach Holunderblüten duften. Heute wird die 
Sorte nur noch von wenigen Hopfenbauern angebaut.

ANALYSENWERTE

Anbaugebiet 	 Deutschland

Abstammung  	 offene Bestäubung

Alphasäuren*	 9,4 - 12,4 %

Gesamtpolyphenole 	 keine Daten

Myrcen 	 40,0 - 65,0 % des Gesamtöls

Betasäuren 	 3,0 – 6,1 %

Gesamtöl 	 1,4 – 3,3 ml/100 g

Linalool 	 keine Daten

1 963+67+54+48+39+16+31+25+29+36+36+16
Maracuja

Quitte

Bergamotte Stachelbeere
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* Der Alpha-Gehalt wird mit Hilfe einer spektrophotometrischen Analyse bestimmt.33+40+42+30+33+22+28+27+35+30+38+15SORTENTYPISCHE AROMAAUSPRÄGUNG

Die Zuchtsorte weist süß-fruchtige Aromen von Walderdbeere 
und Melone auf, abgerundet durch sahnige Noten von Joghurt. 
Früchtetee, insbesondere Pfirsichtee, sowie krautig-würzige 
Melisse, Anis, Lavendel und Geranie verleihen ihm seinen  
besonderen Geschmack.

ERNTE 2020

Die Sorte aus Hüll hat von allem etwas zu bieten. Es finden 
sich neben Aromen von blumigem Lavendel, grünen Früchten 
(Apfel, Birne), süßen Früchten (reife Ananas) und Zitrus- 
früchten (Zitrone, Orange) aber auch moderate vegetale  
Noten (Fenchel und Knoblauch) im Dolden.

D E U T S C H L A N D   |   D I A M A N T  2 0 2 0

Diamant
Deutschland

Key Flavors

Der Vater der Sorte Diamant ist ein Hüller Zuchtstamm 
mit einer slowenischen Mutter. Das klassische Aroma-
profil der Mutter hat sich gut durchgesetzt. Diamant 
ist eine Weiterentwicklung des Saazer Formenkreises 
und zeichnet sich durch eine verbesserte Pflanzen‑ 
gesundheit und eine höhere agronomische Leistung  
im Vergleich zur Mutter Spalter aus.

ANALYSENWERTE

Anbaugebiet 	 Deutschland

Abstammung  	 Spalter x 80/18/62

Alphasäuren*	 7,0 %

Gesamtpolyphenole 	 4,9 %

Myrcen 	 53,0 % des Gesamtöls

Betasäuren 	 6,3 %

Gesamtöl 	 1,7 ml/100 g

Linalool 	 1,3 % des Gesamtöls

2 133+40+42+30+33+22+28+27+35+30+38+15
Fenchel
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Alle Werte zur Sorte Diamant 
aus der repräsentativen Flavorkomponenten-Analyse 
finden Sie auf Seite 7

41+44+37+36+30+19+40+17+36+20+40+29
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* Der Alpha-Gehalt wird mit Hilfe einer spektrophotometrischen Analyse bestimmt.
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Vegetal 31+47+44+62+37+17+38+33+25+27+28+37SORTENTYPISCHE AROMAAUSPRÄGUNG

Bei Hallertau Blanc stehen grüne Früchte und mitunter  
grün-grasige Aromen im Vordergrund. Grapefruitnoten und 
fruchtige Nuancen von Trauben und Cassis sowie blumige 
Noten wie Holunderblüte sind herauszuschmecken.

ERNTE 2020

Die Ernte 2020 ist typisch ausgeprägt. Grüne Früchte (Muska-
teller-Traube und Birne) stehen klar im Vordergrund. Feine 
Noten von weißen Blüten wie Holunder sorgen für ein an‑ 
genehmes Aroma, Zitronengras und Grapefruit für eine  
gewisse Finesse. Abgerundet wird das Aromaprofil der  
Ernte 2020 durch holzig-aromatische Noten. 

D E U T S C H L A N D   |   H A L L E R TA U  B L A N C  2 0 2 0

Hallertau 
Blanc
Deutschland

Key Flavors

Die auf den Namen Hallertau Blanc getaufte Sorte 
wurde in Hüll gezüchtet und kam 2012 auf den Markt. 
Die Sorte ist eine Antwort auf den Wunsch der Brauer  
nach mutigen Geschmacksrichtungen sowie neuen  
Aromen. Es handelt sich um eine Tochter der Zuchtsorte 
Cascade. Der Vater ist ein männlicher Zuchtstamm 
aus Hüll. Als Zuchtstamm hatte die Sorte die Nummer 
2007/19/08. Hallertau Blanc hat eine sehr gute 
Trocken- und Mehltautoleranz. Die Reifezeit dieser  
Sorte ist spät, dafür wird man mit einem fruchtig- 
blumigen Weißweinbouquet belohnt.

ANALYSENWERTE

Anbaugebiet 	 Deutschland

Abstammung  	 Tochter von Cascade

Alphasäuren*	 9,0 - 11,0 %

Gesamtpolyphenole 	 1,5 - 1,8 %

Myrcen 	 70,5 % des Gesamtöls

Betasäuren 	 4,0 – 7,0 %

Gesamtöl 	 keine Daten

Linalool 	 0,4 % des Gesamtöls Grapefruit Muskateller

2 331+47+44+62+37+17+38+33+25+27+28+37
ZitronengrasGurke
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* Der Alpha-Gehalt wird mit Hilfe einer spektrophotometrischen Analyse bestimmt.
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Vegetal 40+50+10+30+0+0+20+30+20+10+50+30SORTENTYPISCHE AROMAAUSPRÄGUNG

Magnum tendiert zu kühlen Aromen von Minze und süßen 
Früchten. Hinzu kommen pfeffrig-würzige sowie harzige  
Geschmacksnuancen.

ERNTE 2020

Hallertauer Magnum kennt man vor allem als Hochalpha‑ 
sorte zur Bitterung von Bieren, doch sein Aromaprofil kann 
sich durchaus sehen lassen. Den süßen Früchten wie Pfirsich 
und Trockenobst wird durch Noten von Minze, Zeder und 
Zitrone eine gewisse Leichtigkeit hinzugefügt.

D E U T S C H L A N D   |   H A L L E R TA U E R  M A G N U M  2 0 2 0

Hallertauer 
Magnum
Deutschland

Key Flavors

Der Name Magnum kommt nicht von ungefähr – das 
typische Merkmal dieser Hochalphasorte aus Hüll  
sind große und schwere Dolden. Magnum zeichnet  
sich durch eine hohe Widerstandsfähigkeit gegen 
Krankheiten aus. Der optimale Erntezeitpunkt für  
Magnum ist in der Mitte der Erntesaison.

ANALYSENWERTE

Anbaugebiet 	 Deutschland

Abstammung  	 Tochter von US Galena

Alphasäuren*	 11,0 – 16,0 %

Gesamtpolyphenole 	 2,0 - 3,0 %

Myrcen 	 30,0 - 45,0 % des Gesamtöls

Betasäuren 	 5,0 – 7,0 %

Gesamtöl 	 1,6 – 2,6 ml/100 g

Linalool 	 0,2 – 0,7 %

2 540+50+10+30+0+0+20+30+20+10+50+30
MinzeOrange

ZederRosa Beeren
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* Der Alpha-Gehalt wird mit Hilfe einer spektrophotometrischen Analyse bestimmt.
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Vegetal 23+42+24+27+43+31+43+21+38+45+22+30SORTENTYPISCHE AROMAAUSPRÄGUNG

Das Geschmacksprofil des Hallertauer Mittelfrühs ist geprägt 
von würzig-holzigen Aromen wie Lakritz und Anis mit  
leichten Noten von Brombeeren.

ERNTE 2020

Die diesjährige Ernte weist holzige, florale, beerige und  
Zitrusnoten auf. Man kann diese Sorte folgendermaßen  
beschreiben: Pinie trifft auf blumige Aromen (Geranie  
und Flieder) und Rote Johannisbeeren.

D E U T S C H L A N D   |   H A L L E R TA U E R  M I T T E L F R Ü H  2 0 2 0

Hallertauer 
Mittelfrüh
Deutschland

Key Flavors

Hallertauer Mittelfrüh ist die ursprüngliche Landsorte 
der Hallertau, mit einem sehr feinen für die Hallertau 
typischen Aroma. Aufgrund seiner hohen Anfälligkeit 
gegenüber der Verticillium-Welke war dieser Hopfen 
schon beinahe verschwunden, wurde jedoch von be-
herzten Brauern gerettet. 

ANALYSENWERTE

Anbaugebiet 	 Deutschland

Abstammung  	 Landsorte

Alphasäuren*	 3,0 - 5,5 %

Gesamtpolyphenole 	 4,0 - 5,0 %

Myrcen 	 20,0 - 28,0 % des Gesamtöls

Betasäuren 	 3,0 – 5,0 %

Gesamtöl 	 0,7 – 1,3 ml/100 g

Linalool 	 0,7 - 1,1 % des Gesamtöls

2 723+42+24+27+43+31+43+21+38+45+22+30 Zitrone

Nelke
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* Der Alpha-Gehalt wird mit Hilfe einer spektrophotometrischen Analyse bestimmt.24+53+38+25+38+21+33+31+30+27+38+21SORTENTYPISCHE AROMAAUSPRÄGUNG

Die Sorte Hallertauer Tradition tendiert überwiegend zu  
Zitrus- und Limettenaromen mit einem runden Bouquet  
aus holzigen, krautigen und grün-grasigen Aromen.

ERNTE 2020

In der Ernte 2020 stehen die holzig-aromatischen und  
krautigen Aromen wie Tabak, Leder, Rosmarin und Thymian 
in einem schönen Gleichgewicht. Diese werden durch 
feine Zitrus- und Beerennoten abgerundet. Ein feiner 
Maiglöckchen-Duft gibt dem Hopfen das gewisse Etwas.

D E U T S C H L A N D   |   H A L L E R TA U E R  T R A D I T I O N  2 0 2 0

Hallertauer 
Tradition
Deutschland

Key Flavors

Nachdem die Landsorte Hallertauer Mittelfrüh vor 
allem wegen der hohen Welkeanfälligkeit zunehmend 
gefährdet war, wurde ein Nachfolger mit ähnlichen 
Braueigenschaften gesucht. Nach intensiven Anbau‑ 
prüfungen und Sudversuchen wurde die Sorte  
Hallertauer Tradition im Jahr 1992 zugelassen.  
Im Anbau gehört sie wegen der hervorragenden  
agronomischen Eigenschaften, der breiten Resistenz 
und der stabilen Erträge zu den beliebtesten Sorten. 
Das Aromaprofil lässt sich nur begrenzt mit der Sorte  
Hallertauer Mittelfrüh vergleichen.

ANALYSENWERTE

Anbaugebiet 	 Deutschland

Abstammung  	 Hallertauer Gold x 75/15/106

Alphasäuren*	 4,0 – 7,0 %

Gesamtpolyphenole 	 4,0 - 5,0 %

Myrcen 	 17,0 - 32,0 % des Gesamtöls

Betasäuren 	 3,0 – 6,0 %

Gesamtöl 	 0,5 – 1,0 ml/100 g

Linalool 	 0,7 - 1,2 % des Gesamtöls

Aprikose

2 924+53+38+25+38+21+33+31+30+27+38+21
Oregano Jasmin

Maiglöckchen
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* Der Alpha-Gehalt wird mit Hilfe einer spektrophotometrischen Analyse bestimmt.24+40+30+28+25+22+20+32+33+46+44+44SORTENTYPISCHE AROMAAUSPRÄGUNG

Das Aroma ist bei Herkules typischerweisse im grün-grasigen, 
vegetalen, würzigen und krautigen Bereich aufgehoben. Grüne 
Aromen von Tomatenblättern und Paprika stechen besonders 
hervor. 

ERNTE 2020

Wenn es um die Bittere des Bieres geht, dann spielt neben 
Magnum auch Herkules eine große Rolle. Herkules ist facetten-
reich und bietet dem Brauer aus jeder Aromakategorie etwas. 
Süße Früchte wie Banane und Aprikose harmonieren fantas-
tisch mit sahnig-cremigen Noten wie dunkle Schokolade und 
Milchkaffee. Grün-grasige Noten, erfrischende Melisse und  
Zitronengras verleihen Herkules eine gewisse Vielschichtigkeit.

D E U T S C H L A N D   |   H E R K U L E S  2 0 2 0

Herkules
Deutschland

Key Flavors

Der Name dieser Hüller Zuchtsorte ist hier Programm. 
Die Sorte Herkules muss, wie der Held der Antike, eini-
ge schwierige Aufgaben bewältigen – die Pflanzer und 
Brauer haben hohe Anforderungen an die Hopfensorte. 
Bei Herkules handelt es sich um eine enorm leistungs-
starke Hochalphasorte mit kräftigerer Bittere. Die Sorte 
verfügt über gute Resistenzen, hohe Alphasäurekonzen-
trationen und sehr gute Erträge. Bereits 2006 wurde 
diese Hochalphasorte zugelassen und ist seither höchst 
erfolgreich. 

ANALYSENWERTE

Anbaugebiet 	 Deutschland

Abstammung  	 Tochter von Taurus

Alphasäuren*	 12,0 - 17,0 %

Gesamtpolyphenole 	 3,0 - 4,0 %

Myrcen 	 30,0 - 50,0 % des Gesamtöls

Betasäuren 	 4,0 – 5,5 %

Gesamtöl 	 1,6 – 2,4 ml/100 g

Linalool 	 0,3 - 0,8 % des Gesamtöls Melisse

3 124+40+30+28+25+22+20+32+33+46+44+44 Zitronengras
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* Der Alpha-Gehalt wird mit Hilfe einer spektrophotometrischen Analyse bestimmt.33+44+22+32+20+28+34+27+41+35+24+22SORTENTYPISCHE AROMAAUSPRÄGUNG

Die typische Ausprägung des Hersbrucker Spät enthält würzige  
Aromen wie Liebstöckel und Petersilie in Kombination mit 
einer Prise Ingwer und Zitronengras.

ERNTE 2020

Der Traditionshopfen bringt 2020 viele holzige und krautige 
Noten mit sich, die mit einer feinen Grapefruitnote abgerundet 
werden.

D E U T S C H L A N D   |   H E R S B R U C K E R  S PÄT  2 0 2 0

Hersbrucker 
Spät
Deutschland

Key Flavors

Hersbrucker Spät, eine traditionelle Sorte aus  
dem gleichnamigen Anbaugebiet, ist von kräftigem 
Wuchs und besonders robuster Natur, allerdings  
etwas anfällig gegen Peronospora.

ANALYSENWERTE

Anbaugebiet 	 Deutschland

Abstammung  	 Landsorte

Alphasäuren*	 1,5 – 4,0 %

Gesamtpolyphenole 	 5,0 - 6,0 %

Myrcen 	 15,0 - 30,0 % des Gesamtöls

Betasäuren 	 2,5 – 6,0 %

Gesamtöl 	 0,5 – 1,0 ml/100 g

Linalool 	 0,5 - 1,0 % des Gesamtöls

Schwarzer Tee

3 333+44+22+32+20+28+34+27+41+35+24+22 Kamille KiwiGrapefruit
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Alle Werte zur Sorte Hersbrucker Spät 
aus der repräsentativen Flavorkomponenten-Analyse 
finden Sie auf Seite 7

33+33+24+20+26+31+37+20+34+26+34+31
Grüne Paprika
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* Der Alpha-Gehalt wird mit Hilfe einer spektrophotometrischen Analyse bestimmt.30+40+65+40+64+52+23+19+21+27+19+16SORTENTYPISCHE AROMAAUSPRÄGUNG

Hüll Melon weist süß-fruchtige Aromen von Walderdbeere 
und Melone auf, abgerundet durch sahnige Noten wie Joghurt. 
Früchtetee, insbesondere Pfirsichtee sowie krautig-würzige 
Melisse, Anis, Lavendel und Geranie verleihen ihm seinen 
besonderen Geschmack.

ERNTE 2020

Die Ernte 2020 ist ein wunderbarer Fruchtmix – süße Früchte  
(reife Honigmelone und Pfirsich) treffen auf rote Beeren 
(Walderdbeeren) und grüne Früchte (Granny Smith Apfel und 
Birne). Abgerundet wird dieses Geschmackserlebnis von einer 
herrlichen Sahne-Karamell-Note.

D E U T S C H L A N D   |   H Ü L L  M E L O N  2 0 2 0

Hüll Melon
Deutschland

Key Flavors

Wie der Name Hüll Melon schon verrät, handelt es  
sich hier um eine Hopfensorte aus Hüll. Bis zu ihrer 
Zulassung im Jahr 2012 hatte sie die Zuchtstamm-
nummer 2009/02/706. Hüll Melon ist eine Tochter 
von Cascade, der Vater ist ein Hüller Zuchtstamm. 
Die Sorte weist gute Resistenzen auf und hat einen 
mittleren Ertrag. Aufgrund des späten Erntezeitpunktes 
kann man sich schon lange im Voraus auf die schönen 
Honigmelonen- und Erdbeeraromen freuen.

ANALYSENWERTE

Anbaugebiet 	 Deutschland

Abstammung  	 Tochter von Cascade

Alphasäuren*	 7,0 – 8,0 %

Gesamtpolyphenole 	 3,0 - 4,0 %

Myrcen 	 36,2 % des Gesamtöls

Betasäuren 	 6,0 – 8,0 %

Gesamtöl 	 0,8 – 2,1 ml/100 g

Linalool 	 0,2 % des Gesamtöls

3 530+40+65+40+64+52+23+19+21+27+19+16 Erdbeere

PfirsichKaramell

Honigmelone
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Alle Werte zur Sorte Hüll Melon 
aus der repräsentativen Flavorkomponenten-Analyse 
finden Sie auf Seite 7

36+39+47+57+51+29+19+16+14+13+26+19
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* Der Alpha-Gehalt wird mit Hilfe einer spektrophotometrischen Analyse bestimmt.25+64+53+51+36+31+29+24+17+27+25+20SORTENTYPISCHE AROMAAUSPRÄGUNG

Bei Mandarina Bavaria dominieren Noten von Grapefruit und 
Zitrone, geschmacklich ergänzt durch Cassis und Johannis‑ 
beere. Zudem tragen würzige Elemente wie Pfeffer sowie  
exotische Ananas zum Gesamtbild bei.

ERNTE 2020

Auch in der diesjährigen Ernte hält Mandarina Bavaria, was  
er verspricht. Aromen von Mandarine, Orange und Limette 
kommen deutlich heraus. Weiche Noten wie Stachelbeere  
und Schwarze Johannisbeere runden das Gesamtbild ab.

D E U T S C H L A N D   |   M A N D A R I N A  B AVA R I A  2 0 2 0

Mandarina 
Bavaria
Deutschland

Key Flavors

Entstanden ist die Sorte aus dem Zuchtstamm 
2007/18/13 und kam bereits 2012 auf den Markt.
Es handelt sich hierbei um eine Tochter der Sorte  
Cascade und von einem männlichen Hüller Zucht-
stamm. Die Hopfensorte mit dem klangvollen  
Namen Mandarina Bavaria hält, was sie verspricht. 
Sie überzeugt mit stark ausgeprägten Zitrusnoten. 
Des Weiteren ist die Hopfensorte trockentolerant 
und erleichtert somit das Leben des Pflanzers. Der 
Erntezeitpunkt von Mandarina Bavaria ist sehr spät.

ANALYSENWERTE

Anbaugebiet 	 Deutschland

Abstammung  	 Tochter von Cascade

Alphasäuren*	 7,0 - 10,0 %

Gesamtpolyphenole 	 2,3 - 2,7 %

Myrcen 	 71,0 % des Gesamtöls

Betasäuren 	 4,0 – 7,0 %

Gesamtöl 	 1,5 – 2,2 ml/100 g

Linalool 	 0,3 % des Gesamtöls

Stachelbeere

3 725+64+53+51+36+31+29+24+17+27+25+20 Zitrone

Mandarine

Orange

D
E

U
T

S
C

H
L

A
N

D37+66+47+27+31+26+27+21+23+20+23+41
Rote Johannisbeere



H O P  H A R V E S T  G U I D E  2 0 2 0

* Der Alpha-Gehalt wird mit Hilfe einer spektrophotometrischen Analyse bestimmt.
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Vegetal 31+43+55+36+48+23+30+24+13+23+23+32SORTENTYPISCHE AROMAAUSPRÄGUNG

Wie Marilyn Monroe zeigt sich diese Hopfensorte gerne in 
einem roten Aroma-Gewand. Im Hopfen finden sich schöne 
Himbeer- und Cassisnoten, ergänzt mit Orangensirup und  
Limette. Weitere Charakteristiken wie Stachelbeere und  
Quitte kommen hinzu.

ERNTE 2020

Monroe präsentiert auch in diesem Jahr aufregend beerige 
Aromen – Kirsche, Himbeere, Erdbeere, Brombeere und  
Johannisbeere stehen deutlich im Mittelpunkt und werden 
von süßen Früchten wie Ananas umschmeichelt. Wie bereits 
im Vorjahr findet man auch Noten von Zitrusfrüchten wie 
Orange im Hopfen.

D E U T S C H L A N D   |   M O N R O E  2 0 2 0

Deutschland

Key Flavors

Die Hopfensorte Monroe, die 2015 auf den Markt kam, 
stellt sich ähnlich extravagant wie ihre Namensgeberin 
auf. Mit einem Alphawert unter 3,0 % und einem  
Ölgehalt von ca. 1,0 ml/100 g präsentiert sich Monroe  
zunächst eher mild und sanft. Lässt man die Hopfen
sorte dann auf ein Bier los, zeigt sie ihr wahres, rassiges 
Gesicht. Die Sorte stammt aus einer privaten deutschen 
Züchtung, die Abstammung ist unbekannt. 

ANALYSENWERTE

Anbaugebiet 	 Deutschland

Abstammung  	 aus amerikanischem Wildhopfen

Alphasäuren*	 2,8 – 2,9 %

Gesamtpolyphenole 	 4,5 - 4,6 %

Myrcen 	 keine Daten

Betasäuren 	 6,5 – 7,5 %

Gesamtöl 	 1,0 ml/100 g

Linalool 	 keine Daten Rote Johannisbeere

Pflaume

3 931+43+55+36+48+23+30+24+13+23+23+32
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Vegetal

* Der Alpha-Gehalt wird mit Hilfe einer spektrophotometrischen Analyse bestimmt.28+24+33+24+17+29+38+14+27+44+24+37SORTENTYPISCHE AROMAAUSPRÄGUNG

Perle bietet von allem etwas. Typischerweise besticht der 
Hopfen durch grüne Früchte, Zitrus- und Honignoten. Diese 
bilden das Gegengewicht zu holzigen Barriquenoten und  
pfeffrigen Aromen.

ERNTE 2020

Perle zeichnet sich in dieser Ernte durch krautige und holzige 
Aromen aus – grüner Tee, Majoran und Waldmeister harmonie-
ren miteinander und sorgen für ein sehr angenehmes Aroma. 
Wie bereits im Vorjahr weist Perle auch wieder schöne Zitrus-
noten auf.

D E U T S C H L A N D   |   P E R L E  2 0 2 0

Perle
Deutschland

Key Flavors

Die Hopfensorte Perle ist bereits seit den 1970er- 
Jahren auf den Markt und weiterhin auf Erfolgskurs. 
Sie stammt von der Hopfensorte Northern Brewer ab  
und wurde in Hüll gezüchtet. Durch das Zusammen-
spiel ausgewogener Aromen mit recht hohem Bitter
gehalt erfreut sich Perle besonderer Beliebtheit.  
Ihre bemerkenswerten Erträge und ausgesprochen 
hohe Krankheitsresistenz machen diese Sorte auch  
für Pflanzer besonders attraktiv.

ANALYSENWERTE

Anbaugebiet 	 Deutschland

Abstammung  	 Northern Brewer

Alphasäuren*	 4,0 – 9,0 %

Gesamtpolyphenole 	 3,0 - 5,0 %

Myrcen 	 20,0 - 35,0 % des Gesamtöls

Betasäuren 	 2,5 – 4,5 %

Gesamtöl 	 0,5 – 1,5 ml/100 g

Linalool 	 0,2 - 0,6 % des Gesamtöls

4 128+24+33+24+17+29+38+14+27+44+24+37 Majoran

RosinenPfeffer
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* Der Alpha-Gehalt wird mit Hilfe einer spektrophotometrischen Analyse bestimmt.
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Vegetal 23+46+43+22+41+31+39+13+23+51+17+21SORTENTYPISCHE AROMAAUSPRÄGUNG

Sein einmaliges, kontrastreiches Geschmacksbild ist im  
Hopfen geprägt durch würzig-holzige Noten wie Wacholder 
und rote Früchte wie Erdbeere.

D E U T S C H L A N D   |   S A P H I R  2 0 2 0

Saphir
Deutschland

Key Flavors

Saphir ist eine Züchtung vom Hopfenforschungs-
zentrum Hüll und wurde gemeinsam mit den Sorten 
Smaragd und Opal 2000 als Aromasorte freigegeben. 
Saphir unterscheidet sich in seinen Aromaeigenschaften 
deutlich von anderen deutschen Aromasorten, ist  
allerdings sehr welkeanfällig. 

ANALYSENWERTE

Anbaugebiet 	 Deutschland

Abstammung  	 Hüller Zuchtmaterial

Alphasäuren*	 2,0 – 4,5 %

Gesamtpolyphenole 	 4,0 - 5,0 %

Myrcen 	 25,0 - 40,0 % des Gesamtöls

Betasäuren 	 4,0 – 7,0 %

Gesamtöl 	 0,8 – 1,4 ml/100 g

Linalool 	 0,8 - 1,3 % des Gesamtöls

4 323+46+43+22+41+31+39+13+23+51+17+21
ERNTE 2020

Im Gegensatz zum Vorjahr glänzt Saphir in der diesjährigen 
Ernte mit Aromen von süßen und grünen Früchten – Ananas 
und Birne treffen auf würzige und krautige Aromen wie Curry 
und Wacholder. Abgerundet wird das Zusammenspiel durch 
feine Aromen von Zitronengras.

Zitronengras

ErdbeereSchwarzer Tee

Wacholder

D
E

U
T

S
C

H
L

A
N

D33+46+34+36+24+29+36+21+34+24+34+17
Zitrone



H O P  H A R V E S T  G U I D E  2 0 2 0

	 Blumig	

Zitrus 	

Süße Früchte 	
G

rüne Früchte	
Beeren	

Sahne Karamell	Holzig Aromatisch	
Menthol	

Kr
au

tig
	

W
ür

zi
g	

Gr
ün

 g
ra

sig

	

Vegetal

	 Blumig	

Zitrus 	

Süße Früchte 	
G

rüne Früchte	
Beeren	

Sahne Karamell	Holzig Aromatisch	
Menthol	

Kr
au

tig
	

W
ür

zi
g	

Gr
ün

 g
ra

sig

	

Vegetal

* Der Alpha-Gehalt wird mit Hilfe einer spektrophotometrischen Analyse bestimmt.43+46+40+20+12+10+39+26+26+28+23+25SORTENTYPISCHE AROMAAUSPRÄGUNG

Spalter Select bietet eine Selektion an außergewöhnlichen 
Hopfen-Aromen. Blumig-leichte Kamillenblüte vereint sich 
mit holzig-aromatischem Wermut, begleitet von spritzigen 
Zitrusfrüchten.

ERNTE 2020

Spalter Select besticht in der Ernte 2020 durch sortentypische 
zitrusintensive, kräuterartige und holzige Aromen wie Zitrone, 
Tabak, Leder und Majoran. Die ansonsten zur Geltung kom-
menden blumigen Noten von Rose oder Apfelblüte des Spalter 
Selects sind in der Ernte 2020 etwas schwächer ausgeprägt.

D E U T S C H L A N D   |   S PA LT E R  S E L E C T  2 0 2 0

Spalter
Select
Deutschland

Key Flavors

Spalter Select ist, wie der Name schon erkennen  
lässt, eine Hüller Selektion der alten Spalter Land-
sorte. Ihr feines Aroma und der hohe Farnesen-Gehalt 
sind typisch für diese Sorte. Spalter Select zeichnet 
sich durch kräftiges Wachstum und besondere  
Widerstandsfähigkeit gegenüber Krankheiten aus.

ANALYSENWERTE

Anbaugebiet 	 Deutschland

Abstammung  	 Zuchtlinie aus Hüll

Alphasäuren*	 3,0 – 6,5 %

Gesamtpolyphenole 	 4,0 - 5,0 %

Myrcen 	 20,0 - 40,0 % des Gesamtöls

Betasäuren 	 2,5 – 5,0 %

Gesamtöl 	 0,6 – 0,9 ml/100 g

Linalool 	 1,0 – 1,5 % des Gesamtöls

4 543+46+40+20+12+10+39+26+26+28+23+25
Gurke
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* Der Alpha-Gehalt wird mit Hilfe einer spektrophotometrischen Analyse bestimmt.
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Vegetal 24+48+32+19+27+23+40+31+31+44+25+26SORTENTYPISCHE AROMAAUSPRÄGUNG

Aurora besticht durch außerordentlich würzige Noten und 
brilliert mit Nuancen von Liebstöckel, Majoran, Lavendel  
und Anis. Fruchtige Aromen von Limette und Maracuja  
sowie harzig-holzige Noten von Weihrauch sorgen für ein  
abgerundetes Aromaprofil.

ERNTE 2020

Aurora steht ganz im Zeichen von Zitrusfrüchten – Blutorange 
und Limette sind deutlich zu erkennen. Dazu kommen eher 
untypische blumige Noten von weißen Blüten und Zimt sowie 
Pfeffernoten.

E U R O PA   |   S L O W E N I E N   |   A U R O R A  2 0 2 0
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Aurora
Slowenien

Key Flavors

Aurora bedeutet auf Latein Morgenröte. Die Zucht‑ 
sorte stammt vom Northern Brewer ab. Sie verfügt 
über eine satte grüne Farbe, intensives und angeneh-
mes Hopfenaroma und zeichnet sich durch eine sehr  
gute Lagerstabilität aus.

ANALYSENWERTE

Anbaugebiet 	 Slowenien

Abstammung  	 Tochter von Northern Brewer

Alphasäuren*	 7,0 – 9,0 %

Gesamtpolyphenole 	 kein Daten

Myrcen 	 35,0 - 53,0 % des Gesamtöls

Betasäuren 	 3,0 – 5,0 %

Gesamtöl 	 0,9 – 1,4 ml/100 g

Linalool 	 keine Daten

4 724+48+32+19+27+23+40+31+31+44+25+26 Pfeffer

TrockenfrüchteLimette

Apfelblüte

46+44+33+27+30+31+36+26+33+34+26+19
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* Der Alpha-Gehalt wird mit Hilfe einer spektrophotometrischen Analyse bestimmt.
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Vegetal 23+65+57+38+44+31+31+23+21+25+24+14SORTENTYPISCHE AROMAAUSPRÄGUNG

Kazbek weist Geschmacksnuancen von Himbeere, Orange,  
Ingwer, Holunder und Schokolade auf. Eine leichte Note  
von Melisse unterstreicht das Aroma in besonderer Weise.

ERNTE 2020

In 2020 präsentiert sich Kazbek etwas untypisch. Mango und 
Ananas treten etwas in den Hintergrund und werden durch 
grün-holzige Noten ergänzt. Feine Karamellnoten runden den 
Gesamteindruck ab.

E U R O PA   |   T S C H E C H I E N   |   K A Z B E K  2 0 2 0
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Kazbek
Tschechien

Key Flavors

Für den Namen Kazbek stand ein hoher Gipfel im 
Kaukasus Pate – genauso herausragend zeigt sich sein 
Hopfenaroma in zitronig-fruchtiger Weise. Die Sorte 
stammt von Brewers Gold ab. Auch Columbus und  
Marynka finden sich in den Ahnen. Die Zuchtsorte 
wurde 2008 freigegeben.

ANALYSENWERTE

Anbaugebiet 	 Tschechien

Abstammung  	 aus russischem Wildhopfen

Alphasäuren*	 5,0 – 8,0 %

Gesamtpolyphenole 	 3,5 - 4,5 %

Myrcen 	 40,0 - 55,0 % des Gesamtöls

Betasäuren 	 4,0 – 6,0 %

Gesamtöl 	 0,9 – 1,8 ml/100 g

Linalool 	 0,3 - 0,5 % des Gesamtöls

4 923+65+57+38+44+31+31+23+21+25+24+14
Himbeere

Ananas

Mango

Multivitaminsaft

36+34+31+23+24+34+44+16+46+27+40+37
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* Der Alpha-Gehalt wird mit Hilfe einer spektrophotometrischen Analyse bestimmt.
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Vegetal 22+30+26+15+14+21+52+15+52+42+26+23SORTENTYPISCHE AROMAAUSPRÄGUNG

Würzig, holzig, krautig – ein Hopfen, der zweifellos die  
markante Seite in sich trägt. Er schmeckt nach Tabak,  
Cognac, Barrique-Fässern, Heu und Leder.

ERNTE 2020

Im Vorjahr dominierten eher holzige Aromen den Jahrgang. 
In der Ernte 2020 kommen grün-grasige Nuancen von Heu, 
grüner Paprika und krautige Grüntee-Noten hinzu. Ein  
harmonisches Zusammenspiel von Aromen.

E U R O PA   |   T S C H E C H I E N   |   S A A Z E R  2 0 2 0
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Saazer
Tschechien

Key Flavors

Saazer Hopfen wird nach wie vor international von 
Brauern hochgeschätzt und hat entscheidend das  
Geschmacksprofil des berühmten ursprünglichen 
tschechischen Pilseners mitbestimmt. Die alte, traditio-
nelle Landsorte überzeugt durch eine besonders milde 
Hopfennote.

ANALYSENWERTE

Anbaugebiet 	 Tschechien

Abstammung  	 Landsorte

Alphasäuren*	 3,0 – 6,0 %

Gesamtpolyphenole 	 5,5 - 7,0 %

Myrcen 	 25,0 - 40,0 % des Gesamtöls

Betasäuren 	 4,5 – 8,0 %

Gesamtöl 	 0,4 – 1,0 ml/100 g

Linalool 	 0,5 % des Gesamtöls

Pinie

5 122+30+26+15+14+21+52+15+52+42+26+23
Gurke

Thymian

Tabak

Calendula

34+36+26+29+26+34+39+19+39+24+41+27



H O P  H A R V E S T  G U I D E  2 0 2 0

* Der Alpha-Gehalt wird mit Hilfe einer spektrophotometrischen Analyse bestimmt.
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Vegetal 25+61+50+43+50+21+26+17+33+27+28+28SORTENTYPISCHE AROMAAUSPRÄGUNG

Die Dominanz von Zitrus, grünen Früchten und Beeren macht 
diesen Hopfen zu einem Genuss, der seinesgleichen sucht. 
Hier treffen spritzige Grapefruit auf rassigen Cassis sowie  
Melone und Apfel auf Quitte und Stachelbeere.
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E
U

R
O

P
A

Sladek
Tschechien

Key Flavors

Seinen Namen verdankt die Zuchtsorte der tschechi-
schen Bezeichnung für „Bierbrauer“. Die Sorte zeichnet 
sich durch hohe Erträge aus. Des Weiteren ist Sladek 
relativ nahe mit Saazer verwandt, hat aber ein sehr 
eigenständiges Aromaprofil, welches die Verwandt-
schaft kaum erkennen lässt. 

ANALYSENWERTE

Anbaugebiet 	 Tschechien

Abstammung  	 Zuchtmaterial mit Abstammung 	

	 von Northern Brewer und Saaz

Alphasäuren*	 5,0 – 9,0 %

Gesamtpolyphenole 	 3,5 - 5,0 %

Myrcen 	 25,0 - 40,0 % des Gesamtöls

Betasäuren 	 8,0 – 11,0 %

Gesamtöl 	 0,8 – 1,0 ml/100 g

Linalool 	 0,15 - 0,3 % des Gesamtöls

5 325+61+50+43+50+21+26+17+33+27+28+28
ERNTE 2020

Allein der Zitruscharakter ist in dieser Ernte - mit einer  
feinen Orangennote - weniger ausgeprägt. Neben Aromen  
von roten Beeren kommen auch grüne Früchte (Birne) und 
süße Früchte (Melone) zum Vorschein.

OrangeCognac

MeloneLebkuchen

37+39+50+33+43+29+37+26+33+23+34+20



H O P  H A R V E S T  G U I D E  2 0 2 0

* Der Alpha-Gehalt wird mit Hilfe einer spektrophotometrischen Analyse bestimmt.
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Vegetal 27+29+29+21+20+20+33+31+52+23+41+20SORTENTYPISCHE AROMAAUSPRÄGUNG

Bei dieser Sorte überwiegen im Hopfen zitrus- und teeartige 
Komponenten wie Zitronengras und grüner Tee, Minze und 
grüner Apfel.

ERNTE 2020

Ähnlich zur Ernte im Vorjahr dominieren auch 2020 im Hopfen 
würzige und krautige Geschmackselemente. Curry und Peter-
silie sind hier als wichtige Aromen zu nennen, aber auch  
vegetale und grün-grasige Noten kommen in diesem Jahr  
nicht zu kurz. Feine Birnenaromen verleihen dem Hopfen 
eine gewisse Weichheit.
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Styrian 
Savinjski
Golding
Slowenien

Key Flavors

Styrian Savinjski Golding ist eine traditionelle  
slowenische Hopfensorte, welche von der englischen 
Sorte Fuggle abstammt. Die Sorte wurde Anfang des 
19. Jahrhunderts nach Slowenien gebracht. Styrian 
Savinjski Golding ist für sein feines Hopfenaroma  
und seine angenehme Bittere bekannt.

ANALYSENWERTE

Anbaugebiet 	 Slowenien

Abstammung  	 Tochter von Fuggle

Alphasäuren*	 4,5 - 6,0 %

Gesamtpolyphenole 	 keine Daten

Myrcen 	 27,0 - 33,0 % des Gesamtöls

Betasäuren 	 2,5 – 3,5 %

Gesamtöl 	 0,5 - 1,0 ml/100 g

Linalool 	 0,8 % des Gesamtöls

5 527+29+29+21+20+20+33+31+52+23+41+20 BirneWeihrauch

Grüne Paprika

43+37+30+33+27+26+31+21+44+29+39+31
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* Der Alpha-Gehalt wird mit Hilfe einer spektrophotometrischen Analyse bestimmt.22+62+49+28+51+39+36+26+38+41+21+19SORTENTYPISCHE AROMAAUSPRÄGUNG

Cascade zeigt sich mit erfrischender Grapefruit, umschmeichelt 
von grünen Früchten wie Weintrauben und Quitte, aber auch 
von süßer Ananas in aromatischer Kombination mit roten 
Beeren, welche an Himbeersauce erinnern.

ERNTE 2020

Wie bereits im Vorjahr findet man im Hopfen einen wahren 
Fruchtaromen-Mix. Süße Früchte (Banane und Pflaume) 
treffen auf Zitrusnoten (Grapefruit und Limette) und beerige 
Nuancen von Brombeere. Auch Aromen von Lilie und würzigem 
Zitronengras sind in der Ernte vertreten.

U S A   |   V E R E I N I G T E  S TA AT E N   |   C A S C A D E  2 0 2 0

U
S

A

Cascade

Key Flavors

Cascade wurde vom USDA Zuchtprogramm in Oregon 
gezüchtet und schon 1972 freigegeben. Das Kaskaden-
gebirge mit seinem vulkanischen Ursprung verleiht der 
Zuchtsorte Cascade ihren Namen. Cascade weist ein sehr 
angenehmes fruchtig-zitrusartiges Aroma auf. Cascade 
war lange Zeit die beliebteste Sorte in der US-Craftbeer-
Szene, wurde aber inzwischen von Citra® überholt.

ANALYSENWERTE

Anbaugebiet	 Vereinigte Staaten

Abstammung	 Entstand aus einer Kreuzung von  
	 englischem Fuggle mit einer männlichen 
	 Pflanze, die von der russischen  
	 Serebrianka abstammt

Alphasäuren*	 4,5 – 7,0 %

Gesamtpolyphenole 	 keine Daten

Myrcen 	 45,0 - 60,0 % des Gesamtöls

Betasäuren 	 4,8 – 7,0 %

Gesamtöl 	 0,7 – 1,4 ml/100 g

Linalool 	 keine Daten

5 722+62+49+28+51+39+36+26+38+41+21+19
Vereinigte Staaten

Karamell

PflaumeBrombeere

LimetteAlle Werte zur Sorte Cascade 
aus der repräsentativen Flavorkomponenten-Analyse 
finden Sie auf Seite 7

47+60+50+34+46+23+31+21+27+20+34+23
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Vegetal 25+53+47+24+47+39+64+17+44+49+18+14
* Der Alpha-Gehalt wird mit Hilfe einer spektrophotometrischen Analyse bestimmt.

SORTENTYPISCHE AROMAAUSPRÄGUNG

Holzig-würzige Aromen von Kiefer, Barrique, Tonkabohne, 
Estragon und Anis sowie fruchtige Himbeernoten verbinden 
sich zu einem runden Geschmacksbild.

ERNTE 2020

2020 dominieren die Zitrusfrüchte wie Bergamotte, Grape-
fruit, Zitrone und auch das herbe Zitronengras. Umschmei-
chelt wird das Ganze von grünen (Birne) und süßen Früchten 
(Ananas und Litschi). Im Gegensatz zum Vorjahr weist die 
Ernte auch leichte Noten von Karamell auf.

U S A   |   V E R E I N I G T E  S TA AT E N   |   C E N T E N N I A L  2 0 2 0
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Centennial

Key Flavors

Centennial wurde 1990 freigegeben und stammt zu  
75 % von Brewers Gold ab, aber auch zu kleinen Teilen 
von Fuggles und East Kent Golding. Benannt wurde die 
Sorte zu Ehren des 100-jährigen Jubiläums des Staates 
Washington im Jahr 1989. Centennial wird manchmal 
auch als Super-Cascade bezeichnet.

ANALYSENWERTE

Anbaugebiet 	 Vereinigte Staaten

Abstammung	 ¾ Brewers Gold, 3⁄₃₂ Fuggle, 
	 1⁄16 East Kent Golding, 1⁄₃₂ Bavarian  
	 und 1⁄16 sind unbekannt

Alphasäuren*	 9,5 - 11,5 %

Gesamtpolyphenole 	 keine Daten

Myrcen 	 45,0 - 55,0 % des Gesamtöls

Betasäuren 	 3,4 – 4,5 %

Gesamtöl 	 1,5 – 2,5 ml/100 g

Linalool 	 keine Daten

5 925+53+47+24+47+39+64+17+44+49+18+14
Vereinigte Staaten

Zitronengras

Birne LitschiBergamotte

AnanasAlle Werte zur Sorte Centennial 
aus der repräsentativen Flavorkomponenten-Analyse 
finden Sie auf Seite 7

41+54+44+44+41+36+43+34+30+31+41+23
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Vegetal

* Der Alpha-Gehalt wird mit Hilfe einer spektrophotometrischen Analyse bestimmt.54+47+70+38+54+19+30+46+26+34+14+26SORTENTYPISCHE AROMAAUSPRÄGUNG

Der Name ist nach wie vor Programm – dominant sind vor 
allem Zitrusnoten. Doch der Hopfen kann mehr, denn er 
schmeckt nach Roter Johannisbeere, Litschi und weißen Gum-
mibärchen. Ein Hauch Flieder rundet das Gesamtbild ab.

ERNTE 2020

Wie bereits in den Vorjahren fand auch in diesem Jahr ein  
interner Wettbewerb zwischen Zitrusnoten, süßen Früchten 
und Beeren statt. Wo im letzten Jahr noch süße Früchte an 
der Aroma-Spitze standen, sind es in diesem Jahr ganz klar die 
Zitrusfrüchte. Aromen von Limette, Mandarine und Zitronen-
gras sind im Hopfen deutlich zu erkennen. Dennoch spielen 
die süßen Früchte wie Passionsfrucht, Mango und Ananas eine 
große Rolle in der Ernte 2020 und auch die beerigen Noten 
können sich sehen lassen.

U S A   |   V E R E I N I G T E  S TA AT E N   |   C I T R A ®  2 0 2 0

Citra®

Key Flavors

Citra® wurde 2008 freigegeben und ist inzwischen die 
flächenstärkste Hopfensorte in den USA. Die Hopfen-
sorte der Hop Breeding Company besitzt einzigartige 
und bestechende Geschmackseigenschaften. Citra® 
stammt aus einer Kreuzung zwischen Hallertauer 
Mittelfrüh und einer männlichen Pflanze, die von  
der Sorte Tettnanger abstammt.

ANALYSENWERTE

Anbaugebiet 	 Vereinigte Staaten

Abstammung  	 50,0 % Hallertau, 25,0 % US Tettnang, 
	 25,0 % unbekannt

Alphasäuren*	 11,0 - 13,0 %

Gesamtpolyphenole 	 4,5 - 5,5 %

Myrcen 	 60,0 - 65,0 % des Gesamtöls

Betasäuren 	 3,5 – 4,5 %

Gesamtöl 	 2,2 – 2,8 ml/100 g

Linalool 	 1,0 - 2,0 % des Gesamtöls

6 154+47+70+38+54+19+30+46+26+34+14+26
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Vereinigte Staaten

Grapefruit

Ananas

Mango Brombeere

Stachelbeere

47+73+66+49+51+39+29+24+27+24+27+21
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Vegetal

* Der Alpha-Gehalt wird mit Hilfe einer spektrophotometrischen Analyse bestimmt.19+41+44+13+21+26+42+24+43+39+40+62SORTENTYPISCHE AROMAAUSPRÄGUNG

Columbus ist bekannt für seine vegetalen Noten. Süße Früchte, 
blumige, kühle, zitrusartige und ätherische Eigenschaften 
spielen perfekt zusammen und verleihen dem Hopfen sein  
besonderes Geschmacksprofil.

ERNTE 2020

In diesem Jahr ist die Ernte geprägt von vegetalen wie  
Knoblauch-, Zwiebel- und Lauchnoten. Grün-grasige Aromen 
wie Tomatenblätter sind im Hopfen ebenso zu finden wie  
Zitrusnoten. Das Aroma von Fenchelsamen verleiht dem  
Hopfen eine gewisse Würzigkeit.

U S A   |   V E R E I N I G T E  S TA AT E N   |   C O L U M B U S  2 0 2 0
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Columbus

Key Flavors

Columbus ist zusammen mit Tomahawk und Zeus  
eine der derzeit bedeutendsten Hochalphasorten  
aus den USA. Alle drei haben Nugget zur Mutter  
und sind daher Halbschwestern.

ANALYSENWERTE

Anbaugebiet 	 Vereinigte Staaten

Abstammung  	 Tochter von Nugget

Alphasäuren*	 15,0 - 17,0 %

Gesamtpolyphenole 	 keine Daten

Myrcen 	 50,0 % des Gesamtöls

Betasäuren 	 4,5 - 5,0 %

Gesamtöl 	 2,5 – 3,5 ml/100 g

Linalool 	 0,2 % des Gesamtöls

6 319+41+44+13+21+26+42+24+43+39+40+62
Vereinigte Staaten

Lauch

IngwerFenchelsamen

TomatenblätterAlle Werte zur Sorte Columbus 
aus der repräsentativen Flavorkomponenten-Analyse 
finden Sie auf Seite 7

29+54+36+40+27+26+43+26+37+34+34+63
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Vegetal

* Der Alpha-Gehalt wird mit Hilfe einer spektrophotometrischen Analyse bestimmt.30+56+66+47+47+20+33+31+19+30+35+33SORTENTYPISCHE AROMAAUSPRÄGUNG

Es zeigen sich Zitrusnoten von Limette und Mandarine,  
grüne Früchte wie Stachelbeere, vegetale und grüne Aromen 
wie Zwiebel, Tomatenblätter und Paprika sowie Cassis und 
Pfirsich für das Gesamtgeschmacksprofil verantwortlich.  
Diese werden ergänzt durch würzige Noten von Curry,  
Chili und Myrrhe.

ERNTE 2020

In der diesjährigen Ernte zeigt Mosaic®, was er kann. Im  
Aromen-Mittelpunkt stehen die süßen Früchte Ananas, Mango 
und Passionsfrucht, dicht gefolgt von grünen Früchten wie 
Stachelbeere und Birne. Im Gegensatz zum Vorjahr kommen 
blumige Attribute wieder mehr zum Vorschein und auch  
grasige Nuancen sind zu erkennen.

U S A   |   V E R E I N I G T E  S TA AT E N   |   M O S A I C ®  2 0 2 0
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Mosaic®

Key Flavors

Mosaic® wurde von der Hop Breeding Company  
entwickelt und 2012 zugelassen. Die Sorte stammt  
von Simcoe® und einem männlichen Nachkommen  
der Sorte Nugget ab. Wie auch Citra® ist Mosaic®  
einer der Lieblinge der Craftbierindustrie.

ANALYSENWERTE

Anbaugebiet 	 Vereinigte Staaten

Abstammung  	 Simcoe© x m. Nugget

Alphasäuren*	 11,5 - 13,5 %

Gesamtpolyphenole 	 keine Daten

Myrcen 	 47,0 - 53,0 % des Gesamtöls

Betasäuren 	 3,2 – 3,9 %

Gesamtöl 	 1,0 - 1,5 ml/100 g

Linalool 	 keine Daten

6 530+56+66+47+47+20+33+31+19+30+35+33
Vereinigte Staaten

Stachelbeere Ananas

Mango Maracuja

43+54+61+41+46+31+36+20+31+21+34+23
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* Der Alpha-Gehalt wird mit Hilfe einer spektrophotometrischen Analyse bestimmt.45+45+68+30+37+68+40+25+28+40+23+17SORTENTYPISCHE AROMAAUSPRÄGUNG

Sabro™ ist ein Hopfen, der verlässlich seinen eigenen Aroma-
charakter ins Bier bringt. Er ist bekannt für komplexe Frucht-
noten - insbesondere Mandarine sowie Kokosnuss, Ananas 
und Pfirsich.

ERNTE 2020

Der Name Sabro™ steht auch in diesem Jahr wieder für ein 
vielseitiges Aromen-Zusammenspiel. Im amerikanischen 
Shootingstar findet man cremige Kokosnussnoten, süße  
Früchte wie Maracuja und Mango und Himbeernuancen.  
Abgerundet wird das Zusammenspiel der Aromen durch  
frische Zitrusnoten von Grapefruit und Orange.

U S A   |   V E R E I N I G T E  S TA AT E N   |   S A B R O ™  2 0 2 0
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Sabro™
Vereinigte Staaten

Key Flavors

Sabro™ brand HBC 438 wurde 2018 von der  
Hop Breeding Company auf den Markt gebracht.  
Der Stammbaum von Sabro™ ist das Resultat  
einer einzigartigen Kreuzbestäubung von YCR 123,  
einem weiblichen Neomexicanus-Hopfen.

ANALYSENWERTE

Anbaugebiet 	 Vereinigte Staaten

Abstammung	 Kreuzbestäubung von YCR 123 x

	 weiblicher Neomexicanus-Hopfen

Alphasäuren*	 12,0 – 16,0 %

Gesamtpolyphenole 	 keine Daten

Myrcen 	 40,0 – 55,0 % des Gesamtöls

Betasäuren 	 4,0 – 7,0 %

Gesamtöl 	 2,5 – 3,5 ml/100 g

Linalool 	 1,0 % des Gesamtöls

Mango

Kokosnuss

6 745+45+68+30+37+68+40+25+28+40+23+17 Maracuja

Grapefruit

36+51+56+34+54+59+47+39+34+26+31+33
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Vegetal

* Der Alpha-Gehalt wird mit Hilfe einer spektrophotometrischen Analyse bestimmt.38+44+43+31+38+33+35+29+21+41+28+23SORTENTYPISCHE AROMAAUSPRÄGUNG

Die ausgeprägten blumigen Aromen dieser Sorte suchen  
ihresgleichen. Im Hopfen überwiegen würzig-holzige bis  
vegetale Aromen von Fenchel, Estragon und Lavendel.

ERNTE 2020

Stark ausgeprägt in der diesjährigen Ernte sind florale Noten 
von Geranie, Lavendel und Kamillenblüte. Süße Früchte wie 
Pfirsich finden sich genauso im Hopfen wie cremige Vanille-
nuancen und Cassis-Noten.

A U S T R A L I E N   |   E L L A ™  2 0 2 0
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Ella™
Australien

Key Flavors

Ella™ ist eine Aromasorte mit kräftigem Wuchs. Sie 
bringt mittelgroße Dolden hervor, die Mitte bis Ende 
der Saison reifen. Ella™ bringt hervorragende Aroma-
eindrücke wie blumige, aber auch würzige Noten wie 
zum Beispiel Anis mit ins Bier. Des Weiteren erinnert 
sie zwar an edle europäische Sorten, unterscheidet 
sich in ihren Charaktereigenschaften aber deutlich von 
diesen und bietet einen interessanten Kontrast zu den 
vielen von Zitrus und tropischen Früchten geprägten 
modernen Hopfensorten.

ANALYSENWERTE

Anbaugebiet 	 Australien

Abstammung  	 Australisches Zuchtmaterial

Alphasäuren*	 13,3 - 16,3 %

Gesamtpolyphenole 	 keine Daten

Myrcen 	 33,0 - 43,0 % des Gesamtöls

Betasäuren 	 4,0 - 4,5 %

Gesamtöl 	 2,4 - 3,4 ml/100 g

Linalool 	 0,5 - 0,6 % des Gesamtöls

6 938+44+43+31+38+33+35+29+21+41+28+23
LavendelPfirsich

CassisGrüne Paprika

Alle Werte zur Sorte Ella™ 
aus der repräsentativen Flavorkomponenten-Analyse 
finden Sie auf Seite 7

50+55+66+42+39+31+33+31+44+30+38+20
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* Der Alpha-Gehalt wird mit Hilfe einer spektrophotometrischen Analyse bestimmt.31+47+58+49+60+28+44+39+20+36+18+43SORTENTYPISCHE AROMAAUSPRÄGUNG

Dieser Hopfen ist genauso intensiv wie ein gutes Glas  
Rotwein: vollmundig, elegant und fruchtig. Verführerisch  
umhüllt von Beeren wie Cassis, Brombeere und Stachel- 
beere, mit einem exotischen Quittenduft und Ananas.

ERNTE 2020

Wie bereits im Vorjahr zeigen sich im Hopfen Aromen von  
roten Beeren wie Himbeere und Roter Johannisbeere, aber 
auch süße Früchte (Pfirsich und Maracuja). Dezent im Hinter-
grund findet man grün-grasige Aromen von Heu, krautige  
Noten von grünem Tee sowie frische Menthol-Nuancen. 
Kräftige Zitrusnoten geben dem Hopfen auch eine gewisse 
Lebhaftigkeit.

A U S T R A L I E N   |   E N I G M A ®  2 0 2 0
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Enigma®
Australien

Key Flavors

Enigma®, eine Hopfensorte aus dem HPA Hopfen
züchtungsprogramm, stammt von Tettnang Tettnanger 
ab und wurde 2013 freigegeben.

ANALYSENWERTE

Anbaugebiet 	 Australien

Abstammung  	 Abstammung von Tettnang Tettnanger

Alphasäuren*	 13,5 - 16,5 %

Gesamtpolyphenole 	 keine Daten

Myrcen 	 20,0 - 35,0 % des Gesamtöls

Betasäuren 	 4,8 - 6,4 %

Gesamtöl 	 2,4 - 3,0 ml/100 g

Linalool 	 0,3 - 0,4 % des Gesamtöls

Kamille Muskatnuss

7 131+47+58+49+60+28+44+39+20+36+18+43 Rote JohannisbeereMaracuja

Alle Werte zur Sorte Enigma® 
aus der repräsentativen Flavorkomponenten-Analyse 
finden Sie auf Seite 7

46+68+70+44+55+33+31+25+33+29+30+18
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* Der Alpha-Gehalt wird mit Hilfe einer spektrophotometrischen Analyse bestimmt.38+54+44+49+62+32+45+37+31+51+14+31SORTENTYPISCHE AROMAAUSPRÄGUNG

Markante Zitrus-, Maracuja- und Pfirsicharomen stellen sich 
bei einer späten Gabe im Sudhaus ein. Im Hopfen ist das  
Aroma geprägt von würzigen Komponenten wie Anis und  
Fenchel, im fruchtigen Zusammenspiel mit Cassis, Heidel‑ 
beere, Brombeere und Himbeere. Zudem sind Noten von  
Stachelbeere herauszuschmecken.

ERNTE 2020

In der diesjährigen Ernte findet man ausdrucksvolle Frucht-
aromen. Rote Beeren (Blaubeere, Brombeere, Schwarze  
Johannisbeere) treffen auf süße Früchte (Ananas, Pfirsich), 
Zitrusfrüchte (Grapefruit, Limette, Mandarine, Orange) und 
grüne Früchte (Stachelbeere). Abgerundet wird die Ernte  
von holzig-würzigen Aromen.

A U S T R A L I E N   |   G A L A X Y ®  2 0 2 0
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Galaxy®
Australien

Key Flavors

Die australische Sorte Galaxy® muss wegen ihres  
beeindruckenden Aromas nicht allein als Bitterhopfen, 
sondern auch als Aromasorte klassifiziert werden.  
Galaxy® wird in Victoria und Tasmanien angebaut.

ANALYSENWERTE

Anbaugebiet 	 Australien

Abstammung  	 25 % Perle + austr. Zuchtmaterial

Alphasäuren*	 11,0 - 16,0 %

Gesamtpolyphenole 	 keine Daten

Myrcen 	 33,0 - 42,0 % des Gesamtöls

Betasäuren 	 5,0 – 6,5 %

Gesamtöl 	 2,4 - 2,7 ml/100 g

Linalool 	 0,5 - 0,7 % des Gesamtöls

Blaubeere

7 338+54+44+49+62+32+45+37+31+51+14+31 CassisPfirsich Ananas

Stachelbeere

42+64+77+41+61+40+39+28+31+35+26+23
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* Der Alpha-Gehalt wird mit Hilfe einer spektrophotometrischen Analyse bestimmt.13+44+46+35+61+36+45+19+27+33+14+22SORTENTYPISCHE AROMAAUSPRÄGUNG

Diese Hopfensorte bietet die charakteristischen, erdigen Noten 
alter englischer Hopfenkulturen. Es prägen fruchtige Aromen 
von Brombeere, Stachelbeere, Heidelbeere und Johannisbeere 
das Geschmacksbild, ergänzt von süßen Maracuja-Noten und 
holzigen Tabaknuancen.

ERNTE 2020

Holzig-aromatische Tabaknoten treffen auf rote Beeren  
wie Blaubeere, Rote Johannisbeere und Brombeere. Hinzu 
kommen feine Noten von Joghurt und Sahne, diese werden 
mit süßen Früchten (Maracuja, Aprikose, kandierte Früchte) 
und Zitrusfrüchten (Blutorange, Grapefruit, Ingwer und  
Zitronengras) ergänzt.
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Topaz™
Australien

Key Flavors

Topaz™ wurde ursprünglich als Hochalphasorte  
gezüchtet, die hauptsächlich für die Produktion  
von Hopfenextrakt eingesetzt wurde. Erst später  
wurde ihr Aromapotential entdeckt, welches sich  
vor allem in fruchtigen Noten widerspiegelt.

ANALYSENWERTE

Anbaugebiet 	 Australien

Abstammung  	 Australisches Zuchtmaterial

Alphasäuren*	 15,5 - 18,0 %

Gesamtpolyphenole 	 keine Daten

Myrcen 	 25,0 – 43,0 % des Gesamtöls

Betasäuren 	 6,0 - 7,0 %

Gesamtöl 	 1,7 - 2,2 ml/100 g

Linalool 	 0,3 - 0,6 % des Gesamtöls

7 513+44+46+35+61+36+45+19+27+33+14+22 Grapefruit

BlutorangeTabak

kandierte Früchte

Alle Werte zur Sorte Topaz™ 
aus der repräsentativen Flavorkomponenten-Analyse 
finden Sie auf Seite 7

43+53+55+46+52+42+43+27+36+38+31+29
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* Der Alpha-Gehalt wird mit Hilfe einer spektrophotometrischen Analyse bestimmt.47+70+75+47+62+37+35+28+28+33+28+13SORTENTYPISCHE AROMAAUSPRÄGUNG

Bei dieser Zuchtsorte stehen starke Ausprägungen von  
grünen Früchten wie Stachelbeere und Quitte, süßen 
kandierten Früchten, Zitrusnoten sowie rote Beeren wie 
Erdbeere im Vordergrund. Besonders herauszuschmecken  
sind dabei Ananas und Maracuja. Zudem bestimmen  
intensive und blumige Noten von Rose und Apfelblüte  
das Gesamtgeschmacksprofil.

ERNTE 2020

Vic Secret™ ist auch in diesem Jahr eine wahre Aromabombe. 
Süße Früchte (Pfirsich, Ananas) findet man ebenso im Hopfen  
wie Zitrusfrüchte (Orange, Grapefruit, Zitronengras und 
Ingwer), Schwarze Johannisbeeren und cremige Vanillenoten. 
Würzige Noten (Pfeffer) und krautige Nuancen von grünem 
Tee verleihen Vic Secret™ eine hervorragende Aromabalance.
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Vic Secret™
Australien

Die Geschichte von Vic Secret™ beginnt bereits im  
Jahr 2000: Als Sämling wurde sie angepflanzt und  
ging mit riesigen Schritten durch das Züchtungs
programm, bis sie letztendlich, von allen sehnlichst 
erwartet, 2010 freigegeben wurde. Erst seit 2013  
wird diese Zuchtsorte kommerziell produziert und 
trägt als Geheimtipp ihren Namen völlig zurecht.

ANALYSENWERTE

Anbaugebiet 	 Australien

Abstammung	 Kreuzung aus einer australischen 
	 Hochalphasorte und einer männlichen 
	 Sorte aus Großbritannien

Alphasäuren*	 14,0 – 17,0 %

Gesamtpolyphenole 	 keine Daten

Myrcen 	 38,0 - 41,0 % des Gesamtöls

Betasäuren 	 6,7 - 7,8 %

Gesamtöl 	 2,2 – 2,8 ml/100 g

Linalool 	 0,2 - 0,6 % des Gesamtöls

Ingwer Schafgarbe

7 747+70+75+47+62+37+35+28+28+33+28+13 Ananas

Birne

Pfeffer

Key Flavors

47+61+71+42+55+31+38+27+35+33+27+29



EVALUIEREN & KREIEREN SIE  
HOPFEN-FLAVOR IN IHREM BIER

 HOP FLAVOR 
IMPACT DAY

 HOPFEN 
BONITEUR

Termine, Kursbeschreibungen 
und Anmeldung unter 
www.barthhaas.com/hopsacademy

HOPFEN & HOPFENAROMA  
PROFESSIONELL BEURTEILEN

 FIELDTRIP 

HALLERTAU

ERNTE, ANBAU & BOTANIK IN  
DER HALLERTAU LIVE ERLEBEN

Stillen Sie Ihren Wissensdurst und entdecken Sie das Potential und die kreativen 
Möglichkeiten des grünen Goldes bei unseren Workshops und Seminaren.

WE SHARE KNOWLEDGE AND LOVE

  HOP 

FLAVORIST 
COURSE

SEMINAR
TOP

IN 5 LEVELS 
ZUM GESCHMACKSPROFI
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