Hopsteiner MARYNKA

AROMABEWERTUNG OPTISCHE BEWERTUNG
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AROMASPEZIFIKATION
Anis, Grapefruit, Zitrone

GENETISCHER URSPRUNG

Polnische Ziichtung

AGRONOMISCHE ASPEKTE

Ertrag (kg/ha) 2.200 - 2.500
Reife Frih bis Mittelfriih
Hauptanbauland Poland
CHEMISCHE INHALTSSTOFFE
Alphasaure % 9,0-12,0
Betasaure % 10,0- 13,0
Cohumulon % rel. 26 - 33
Hartharze: Alphsauren 0,27 - 0,60
POLYPHENOLE

Gesamtpolyphenole 4,7

AROMA KOMPONENTEN

Gesamtol (ml/ 100g) 1,6 -2,2
Beta-Caryophyllen: Humulen 0,40 - 0,50
Farnesen % vom Gesamtél 1,50 - 2,60
Linalool % vom Gesamtol 0,1-0,5
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