Hopfendl (sortenspezifisch)

Allgemeine Informationen:

Hopfendle werden aus CO2 Extrakt mittels spezifischer Destillation hergestellt und

enthalten ausschliel3lich atherisches Hopfendl. Sie sind fir verschiedene Hopfensorten

erhaltlich.

Aul3erdem sind als standardisierte Hopfendle erhaltlich:

Hop Oil HAL: eine Mischung aus bestimmten Hopfendlbestandteilen fur ein konsisten-
tes Hopfenaroma

Hop Oil N°1: &aufRRerst hochwertige Hopfendlmischung

Produkteigenschaften:

Hopfendle besitzen eine sortenspezifische Zusammensetzung und sind hochst
konzentriert. Hop Oil Hal und Hop Oil N°1 sind allgemeine Hopfendle mit durchgehend
gleichbleibender Zusammensetzung. Die Hopfendlkomponenten sind hauptséchlich
terpenhaltige Kohlenwasserstoffe und daher schlecht 16slich in wassrigen Gemischen.
Fur “dry hopping” sind sie sehr gut geeignet und werden auch traditionell zu diesem
Zwecke besonders in Grof3britannien verwendet. Sie vermitteln den typischen “dry hop”
Charakter und konnen fast tberall im Brauprozess zugegeben werden.

Humulen Caryophyllin

Abb. 1: Wichtige Hopfendlkomponenten
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Produktspezifikationen:

Beschreibung: gelbe bis bernsteinfarbene klare Flussigkeit
Hopfendle: 100% der jeweiligen Sorte oder definierte Mischung
Dichte: 0.8-0.9 g/ml

Iso-Alpha-Sauren: <0.1%

Alpha-Sauren: <0.1%

Beta-Sauren: <0.1%

Pestizide: entsprechend der aktuellen EU und US Gesetzgebung
Schwermetalle:  entsprechend der aktuellen EU und US Gesetzgebung
Blei: entsprechend der aktuellen EU und US Gesetzgebung
Produktanwendung:

Eine Zugabe zur Wirzekochung wird mit einer geringen Ausbeute einhergehen. Bei
einer Zugabe vor der Géarung wird durch die Garung und die damit verbundenen
Reaktionen der flichtigen Substanzen in Bezug auf den Hefestoffwechsel ein anderes
Hopfenaroma im fertigen Bier entstehen. Empfohlen wird die Zugabe vor der Filtration.
Bitte beachten Sie, dass Hopfendle als solche kaum I6slich in Bier sind und daher in ein
geeignetes Medium fir die Dosage dispergiert werden sollten. Dafir gibt es zwei
Maglichkeiten:

1) Die entsprechende Menge an Ol wird 1:10 in Ethanol gelost (durch kraftiges
Schitteln). Diese Dispersion bleibt nicht lange stabil und muss daher umgehend mit
einer geringen Menge Bier gemischt werden. Dieses Bier kann dann dem
unbehandelten Bier zudosiert werden.

2) Herstellung einer Emulsion mittels Emulgator. Diese wassrige Losung kann dann
direkt dem Bierstrom zudosiert werden (siehe Beschreibung Hopfendlemulsion/Hop
Oil Emulsion).

Die Menge des zu dosierenden Hopfendls hangt vom Ort der Zugabe ab. Eine Zugabe
in der Wurzepfanne sollte mit etwa 1-5 g/hl erfolgen, vor der Garung sollten etwa 0,5-2
g/hl verwendet werden. Fir eine Zugabe vor der Filtration reicht eine Menge zwischen
0,05-0,3 g/hl, je nachdem wie intensiv das Aroma im Bier hervortreten soll. Wir
empfehlen Dosageversuche im Vorfeld mit einer Pipette, um den passenden Bereich zu
finden.

Verpackung:

Das Produkt wird in Glasflaschen mit 25ml Ol abgefllt. Auch erhéltlich in 1l und 5l
Aluflaschen.
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Lagerung und Haltbarkeit:

Bitte in geschlossenen Gebinden bei 3° bis 6° C aufbewahren. Wir empfehlen, das
Hopfendl innerhalb von 12 Monaten aufzubrauchen. Nach 12 Monaten Lagerung
empfehlen wir eine erneute Analyse des Produktes, um eventuell eine Dosagekorrektur
vorzunehmen.

Analysenmethoden:
Die Zusammensetzung der Hopfendle wird mittels Gaschromatographie (GC) bestimmt.
Weitere Details zur Analyse erhalten Sie gerne auf Anfrage.

Sicherheit:
Entsprechende Informationen befinden sich im Sicherheitsdatenblatt (SDB, bzw.
MSDS).

Technische Beratung:

Gerne stehen wir lhnen mit Rat und Tat dazu, wie Hopfendle beim Brauen optimal
einzusetzen sind, zur Seite.
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