Opal



Opal

Eigenschaften

Bitterstoffe Feine Aromasorte

a-Sauren 50 -80%"

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

Colupulon - a8 - mittlere Lagerstabilitat

Polyphenole

Gesamtgehalt 30 -50%"*

Xanthohumol ca.04%*

Aromastoffe Widerstandsfahigkeit gegen Krankheiten:
Gesamtol 08 - 13%"° -+ Welke gut
Myrcen 20 - 45% " « Peronospora gut
Linalool 0 = 15% " « Echter Mehltau gut
B-Caryophyllen 8 — 15%"

Aromadendren <02%”

Humulen 30 - 50% Reifezeit mittelfrih
Farnesen <1%” Lagerstabilitat mittel
B-Selinen 03 -08%" Durchschnittsertrag 1.850 kg/ha
a-Selinen 03 -08%"

®Gew.-% — ¥% relativ — “ml/100g Hopfen
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1= Myrcen - ISN = interner Standard - 2 = Linalool - 3 = B-Caryophyllen - 4 = Aromadendren - 5 = Humu
7 = B-Selinen - 8 = a-Selinen

len - 6 = Farnesen




Opal

Bonitierung

Il Aromabeschreibung
Intensitat 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
blumig
citrusartig [
g fruchtig [l
ol. |
- johannis-
beerartig
SlBlich [ —
wiirzig ﬁ
B Gesamteindruck
B
Intensitat 5 4 3 2 1 0 1 2 3 4 5 Intensitat
_ | stechend — harmonisch
(V]
% schnell — anhaltend
m | abklingend voll
L=
W)
intensiv ﬁ mild

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

1. Bier-Analyse

Co-lsohumulon 4,3 mg/l Iso-Xanthohumol 0,47 mg/I
n-lsohumulon 13,7 mg/I Xanthohumol nn*
Ad-lsohumulon 2,5 mg/I Linalool 67 pg/l
I Isohumulone 20,5 mg/I Gesamtpolyphenole 172 mg/I
Bitterginheiten 23 EBC-BE
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2, Sensorische Beurteilung ,,Hopfenaroma im Geruch”

fruchtig

griin-grasig citrus

e erpleich
s Bler aus der Sotte OPAL

Brzuversuche



Diw Seels des Bleres — Hopken @ius Teatschimnd

3. Sensorische Beurteilung ,,Hopfenaroma im Trunk*

fruchtig

grun-grasig citrus

e \ergleich

e 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



