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Bio-Rohhopfen (Bio-
Doldenhopfen)

Oko-Kontrollstelle: DE-OKO-006

PRODUKTEIGENSCHAFTEN

Bei Bio-Rohhopfen (Bio-Doldenhopfen) handelt es sich um getrocknete Hopfendolden aus biologischer
Erzeugung. Er wird beim Brauen ublicherweise genutzt, um dem Bier Hopfenaroma und -bittere zu
verleihen. Seine wichtigsten Inhaltsstoffe sind Hopfendle, Bitterstoffe und Polyphenole.

Bio-Rohhopfen wird in der Brauerei in der Regel in der Sudpfanne oder im Whirlpool zugegeben oder
spater wahrend der Garung oder Lagerung des Bieres fiir das Hopfenstopfen verwendet.

Bio-Rohhopfen sollte kiihl, dunkel und trocken gelagert werden.

PRODUKTSPEZIFIKATIONEN"

Beschreibung getrocknet und rund oder oval gepresst

Farbe in der Regel Hell- bis Dunkelgriin (abhdngig von der Hopfensorte)
a-Sduren in der Regel 2 - 20 % (abhdngig von Hopfensorte und Erntejahr)
B-Sauren in der Regel 1 - 16 % (abhdngig von Hopfensorte und Erntejahr)
Hopfendle in der Regel 0,3 - 4 ml/100 g (abhangig von Hopfensorte und Erntejahr)
Feuchte 7-12%

* Weitere Informationen tiber Hopfensorten finden Sie auf www.barthhaas.com.

VERFAHRENSSPEZIFIKATIONEN

Trocknungstemperatur <= 60 °C, abhingig vom Feuchtegehalt des Bio-Rohhopfens
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QUALITATSSICHERUNG UND LEBENSMITTELSICHERHEIT

BarthHaas betreibt ein auf 1ISO 9001 basierendes Qualitatsmanagementsystem  sowie
Managementprogramme fiir Lebensmittelsicherheit gemafl international anerkannter HACCP-Richtlinien.
Weitere Informationen zu unseren Systemen und Programmen finden Sie auf unserer Website
(www.barthhaas.com).

Bio-Rohhopfen stammen zu 100% aus zertifiziert biologischer Erzeugung und werden entsprechend
gekennzeichnet und separat von konventionellen Rohhopfen gelagert.

PRODUKTANWENDUNG

Fiir eine effektive Bitterung sollte der Bio-Rohhopfen zu Beginn der Kochung oder bis zu 15 Minuten
danach der Wiirze zugegeben werden. Die Ausbeute der a-Sauren bis ins Bier hangt vom Kochsystem und
weiteren Verfahrensparametern ab und liegt normalerweise zwischen 20 und 30 %. Eine spdte Zugabe
gegen Ende der Kochung resultiert in einer geringeren Ausbeute an a-Sduren, jedoch erhoht sich die
Ausbeute an aromawirksamen Substanzen, wodurch das Bier einen intensiven Hopfencharakter erhilt. Die
bendtigte Menge an Hopfen ergibt sich aus dem o-Sdure-Gehalt und der erwarteten Ausbeute. Um ein
betontes Hopfenaroma zu erzielen, sollte die Hopfengabe nach dem Olgehalt des Produktes berechnet
werden.

VERPACKUNG

Bio-Rohhopfen ist iiblicherweise in Ballenform in Plastik verpackt. Je nach Produktmenge sind aber auch
andere Verpackungen wie Plastik- oder Alufolie mdglich.

LAGERUNG UND HALTBARKEIT

Bio-Rohhopfen sollte bei 0 bis 5 °C kiihl gelagert und innerhalb eines Jahres nach Ernte verbraucht werden.
Er sollte an einem kiihlen, dunklen und trockenen Ort vor Feuchtigkeit geschiitzt aufbewahrt werden.

SICHERHEIT

Bei Staubentwicklung sollte eine Atemmaske getragen werden. Bio-Rohhopfen ist brennbar. Weitere
Informationen entnehmen Sie bitte dem entsprechenden Sicherheitsdatenblatt (SDB), das Sie auf unserer
Website www.barthhaas.com herunterladen kénnen.
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BEEINTRACHTIGUNG DES HOPFENS WAHREND LAGERUNG UND VERSAND

Hopfenprodukt Lagerung bis bis zu 30 °C Kalte Lagerung bei 3 °C

Dolden (3 Monate Lagerung) 22 % 5 %

Pellets (1 Jahr Lagerung) 12 % 3-6 %

Tabelle 1: a-Sdureverluste in % relative bei verschiedenen Lieferungsbedingungen [1]

 Versandtemperatur ~  Alpha-Siure-Verluste @~

.~ Biszm2s°¢c 36%
Bis zu 30°C 5-8 %
Bis zu 35 °C 6-10 %

> 35°C Biszu 15 %

Tabelle 2: Alpha-Siure-Verluste beim Uberseetransport in % relative [2]

ANALYSENMETHODEN

Zur Bestimmung des a-Sdure-Gehaltes kommen drei Methoden infrage: die spezifische Messung der -
Sduren mittels hochleistungsfliissigkeitschromatographischen (HPLC), spektralphotometrischen oder
konduktometrischen Methoden.
e o-Sduren konnen mithilfe folgender Analysemethoden bestimmt werden:
o EBC-Methode 7.5 - a-Sduren in Form des Konduktometerwertes (LCV)
o ASBC spektralphotometrische Methode Hops-6 - - und pB-Sauren
o HPLC mit aktuellem ICE-Standard, nach EBC-Methode 7.7 oder ASBC-Methode Hops-14 -
o- und B-Sauren
e Die Hopfenolkonzentration kann bestimmt werden mittels:
o EBC-Methode 7.10
o ASBC-Methode Hops-13

TECHNISCHE BERATUNG

Gerne stehen wir Thnen mit Rat und Tat zur Seite, wie Sie Bio-Rohhopfen beim Brauen optimal einsetzen
konnen.

E-Mail: Brewingsolutions@barthhaas.de
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