Hallertauer Magnum



Hallertauer
Magnum

Eigenschaften

Bitterstoffe Hochalphasorte

a-Sauren 1,0 -16,0%*

B-Sauren 50 — 70 % * - sehr hoher Bitterwert

Cohumulon 21 - 29% " . mittleres Aroma

Colupulon 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 - B%”

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.-% — ¥% 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
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Bonitierung

Il Aromabeschreibung
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stechend harmonisch

anhaltend
voll

schnell
abklingend

Charakter

intensiv mild

o

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




Brauversuch:

Hallertauer
Magnum

gw},-:

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
I Isohumulone 23,1 mg/I Gesamtpolyphenole 164 mg/I
Bitterginheiten 24 EBC-BE

2, Sensorische Beurteilung ,,Hopfenaroma im Geruch”

fruchtig
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Brzuversuche



Diw Seele des Bleres — Hopen @is Teatschimnd

3. Sensorische Beurteilung ,,Hopfenaroma im Trunl*
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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



