Tettnanger



Tettnanger
Eigenschaften

Bitterstoffe Hochfeine Aromasorte

a-Sauren 25 - 55%"

B-Sauren 30 -50%* - mittlerer Bitterwert

Cohumulon 22 — 28% " e sehr gutes Aroma

Colupulon W0 = 4svs” - mittlere Lagerstabilitat

Polyphenole

Gesamtgehalt 50 -6,0%*

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 - 1N%”

Aromadendren <02%”

Humulen 22 - 32% " Reifezeit frith
Farnesen 16 — 244%™ Lagerstabilitat mittel
B-Selinen 05 -10%" Durchschnittsertrag 1.300 kg/ha
a-Selinen 05 -10%"

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

Headspace-Gaschromatogramm

200

. 1 ISN 5
180 —|
160
140—_ :
g 120
S 100
a J
g %7 6
60— " 2
40— | |ﬂ
< Jd
0 T - u"‘lﬂll—\"—-" - u,—L—L«_I_I,—MLJL_Jh‘-"' L- JK‘LA]%—[I\P—'-—"—‘F‘—
o s w o J X &

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



Tettnanger

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




Brauversuch:
Tettnanger

1. Bier-Analyse

Co-Isohumulon 74 mg/I Iso-Xanthohumol 0,73 mg/I
n-lsohumulon 11,3 mg/I Xanthohumol nn*
Ad-lsohumulon 3,2 mg/I Linalool 54 pg/l
[ Isohumulone 21,9 mg/I Gesamtpolyphenole 251 mg/I
Bitterginheiten 25 EBC-BE
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2, Sensorische Beurteilung ,,Hopfenaroma im Geruch”
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s Rier aus der Sorte TETTMANGER

Brzuversuche
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3. Sensorische Beurteilung ,,Hopfenaroma im Trunl*
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4. Sensorische Beurteilung ,,Bittere“

Intensitat

Harmonie

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

Brauversuche



