Smaragd



Smaragd
Eigenschaften

Bitterstoffe . Hochfeine Aromasorte
a-Sauren 40 -6,0%
B-Siuren 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.-% — ¥% 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
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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









