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Veranderung des Maischverfahrens
in der Wertpriifung und im ,Berliner Programm*

Ernte 2014
WP | 65°C WP | 65°C WP | 65°C

WP Il Kongr. WP 1l 65° C WP 1l 65 °C Zulassung BSA und

Sortengremium

WP Il Kongr. WP III Kongr. WP III 65°C gleiche Datenbasis

Braugersten-Gemeinschaft e.V.



Untersuchte Parameter als Bewertungsgrundlage
Basis isotherme 65°C-Maische

BSA WP I - 1l Halbtechnik/WP I

(bis Ernte 2013 Kongressmaischverfahren)

Wassergehalt (%)
pH-Wert

W halt (%
assergehalt (%) Farbe (photometrisch, EBC)

H-Wert
Igarbe (photometrisch, EBC) Kochfarbe (photometrisch, EBC)
Amylolyse: ’ DMS-Vorlaufer (als S-Methyl-Methionin, ppm)
] Amylolyse:
Extraktausbeute (%, wfr.) o
Endvergarungsgrad (%) 5;:;3';&2‘:5:;8“;;,{( /o, W)

Alpha-Amylase-Aktivitat (DextUnits)

Beta-Amylase-Aktivitit (DextUnits) Endvergarungsgrad (%)

Alpha-Amylase-Aktivitat (DextUnits)
Proteolyse: Beta-Amylase-Aktivitat (DextUnits)

Rohproteingehalt (%, wifr.)
I6slicher Stickstoff (mg/100g MTrS.)

Kolbachindex (%) Proteolyse:

Rohproteingehalt (%, wir.)

FAN /100gMtrS.
(mg/100gMtrS.) I5slicher Stickstoff (mg/100g MTrS.)
Zytolyse: Kolbachindex (%)
Friabilimeterwert (%) FAN (mg/100g MTrS.)

Viskositdt (mPa s, bez. auf 8,6 %)

beta-Glucan-Gehalt (mg/l) Zytolyse:

Friabilimeterwert und ganzglasige Fraktion (%)
Viskositiat (mPa s, bez. auf 8,6 %)
beta-Glucan-Gehalt (mg/)

Léuterzeit und Ablauf



Isotherme 65 °C-Maische nach MEBAK

* 350 ml H,O von 65-66 °C mit 50,0 g Feinschrot (0,2 mm Mahlspalt)
unter standigem Ruhren mit einem Glasstab klumpenfrel in einem
Maischbecher einmaischen

« 60 min Rast bei 65 °C halten (200 U/min)
* nach 30 min 50 ml H,O von 65 °C zusetzen
* nach 60 min Maischvorgang beenden

* Maische auf Zimmertemperatur (20 °C) abkuhlen, mit H,O auf 450,0 g
aufwiegen

MEBAK(2006), Band Rohstoffe, 3.1.4.11



Berliner Programm 2013

Saatzucht BSA-Kennung Sortenname Zulassung
Nordsaat NORD 2125 Marthe Vergleichssorte
SZ Breun BREN 2606 Avalon 2012

KWS Lochow LOCH 2615 Dante 2013

Nordsaat NORD 2627 Gesine 2013

Limagrain LMGN 2640 Galaxis (nicht zugelassen)
Syngenta Seeds SYNB 2643 Eloise (nicht zugelassen)
Secobra SECO 2648 Eifel (nicht zugelassen)
SZ Ackermann ACKS 2654 Michelle (nicht zugelassen)
SZ Ackermann ACKS 2655 Fortuna 2013

SZ Breun BREN 2663 Endora 2013

SZ Breun BREN 2664 Arwen (nicht zugelassen)




% Bundessortenamt

Neuzulassungen
Sommerbraugerste

Ergebnisse der Wertprifung
2010 — 2012 (Avalon)
2011 — 2013

1. Agronomische Eigenschaften
2. Qualitatseigenschaften (Gerste)

Rentel Sortengremium 04.02.2014



Sortentbersicht

% | Bundessortenamt
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% Bundessortenamt

1.1 Reifeeigenschaften

40

Vergleichs- Vergleichs-
sorten sorten
35

@ Gelbreife (Juli)
@ Ahrenschieben (Juni)

Tage (gestapelt)

Rentel Sortengremium 04.02.2014



% Bundessortenamt

Bonitur (1-9; gestapelt)

1.2 Halmeigenschaften

15 Vergleichs- Vergleichs-
sorten sorten
13 mAhrenknicken
EHalmknicken

OLager

11

ﬂ

L))

w

Rentel

Sortengremium 04.02.2014 10



% Bundessortenamt
1.3 Anfalligkeit far Mehltau und Zwergrost

9 Vergleichs- Vergleichs-
sorten sorten
8
@Zwergrost
O Mehltau

Bonitur (1-9; gestapelt)

Rentel Sortengremium 04.02.2014



% Bundessortenamt

Bonitur (1-9; gestapelit)

15

13

1.4 Anfalligkeit fur Blattkrankheiten

Vergleichs-
sorten

Vergleichs-
sorten

® Rhynchosporium
= Netzflecken

@Zwergrost
OMehitau

Rentel

Sortengremium 04.02.2014
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% Bundessortenamt

Kornertrag (rel. Marthe, Quench, Grace)

110
108
106
104
102
100
98
96
94
92
90
88
86

1.5 Kornertrage

Vergleichs- Vergleichs-
sorten sorten

OErtrag Stufe 1 (100 =74,0 /70,9 dt'ha)
B Ertrag Stufe 2 (100 = 74,0 /70,9 dt/ha)

Rentel

Sortengremium 04.02.2014

13



% Bundessortenamt

1.6 Sortierung

110 Vergleichs- Vergleichs-
sorten sorten
105 a*>2,5mm
@> 2,8 mm
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% Bundessortenamt
/A

1.7 Umweltstabilitat Sortierung

Sortierung > 2,5 mm % Stufe 2

Mittel (24) s

2010-2012
MARTHE 95,6 3,5
QUENCH 94,1 51
GRACE 95,9 2,9
PROPINO 97,7 1,8
Avalon 96,3 5,0

2011-2013
MARTHE 96,6 3,0
QUENCH 95,4 3,6
GRACE 96,7 2,6
PROPINO 98,0 14
KWS Dante 95,3 3,9
Gesine 96,1 3,3
Fortuna 95,2 3,4
Endora 94,8 3,6

s%

3,6
5,4
3,1
1,8
5,2

3,1
3,8
2,6
1,4
4,1
3,5
3,6
3,8

Sortierung > 2,8 mm % Stufe 2

Mittel (24)
2010-2012
MARTHE 76,9
QUENCH 71,8
GRACE 76,1
PROPINO 87,6
Avalon 84,2
2011-2013
MARTHE 82,2
QUENCH 78,0
GRACE 80,7
PROPINO 91,5
KWS Dante 78,1
Gesine 80,7
Fortuna 79,1
Endora 72,2

S

17,5
20,7
18,1
11,6
15,8

12,4
15,7
13,9

5,3
14,8
14,2
12,3
15,4

s%

22,8
28,8
23,8
13,3
18,8

15,0
20,2
17,2

5,8
18,9
17,7
15,6
21,3

Rentel

Sortengremium 04.02.2014
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% Bundessortenamt

2.1 Ergebnisse der Gerstenuntersuchungen

KWS
Merkmal Marthe | Quench | Grace | Propino| Avalon | Marthe | Quench | Grace | Propino| Dante | Gesine | Fortuna| Endora

Sortierung > 2,8 mm % 76,9 71,8 76,1 87,6 84,2 82,2 78,0 80,7 91,5 78,1 80,7 79,1

Vollgerste % 95,6 94,1 95,9 97,7 96,3 96,6 95,4 96,7 98,0 95,3 96,1 95,2

Abputz <2,2 mm % 0,9 1.3 0,8 0,5 0,7 0,8 11 0,7 0,5 11 0,8 1,2

hl - Gewicht kg 70,2 69,1 70,6 68,0 68,5 70,1 68,9 70,5 68,0 68,9 69,0 69,3
Wertprifung 2010 bis 2012 (24 Ergebnisse) Wertprufung 2011 bis 2013 (24 Ergebnisse)

Rentel Sortengremium 04.02.2014 16



% Bundessortenamt

2.2 Ergebnisse der Kleinmalzung

Kongressmaischverfahren

Merkmal Marthe | Quench | Grace |Propino| Avalon | Marthe | Quench | Grace | Propino ge:/r\:tse Gesine | Fortuna | Endora
Keimenergie 3.Tag % 94 93 96 93 97 95 94 97 94 94 96 96 89
Keimenergie 5.Tag % 96 95 97 95 98 96 96 98 95 96 97 98 95
Wassergehalt n. 48 h % 43,2 43,7 42,5 44,1 43,7 419 42,5 41,1 42,9 42,2 42,1 41,3 42,2
Mélzungsschwand ges. % 10,1 9.1 8,0 91 8.9 8,7 8,9 79 9,2 8,9 8,8 8,6 9,6
Extrakt wifr. % 82,9 83,1 82,6 83,5 83,3 83,0 83,5 83,0 83,6 83,3 834 83,3 83,7
Endvergarungsgrad % 84,3 83,3 83,2 83,6 83,8 83,0 82,5 82,3 82,4 82,0 82,1 81,8 82,6
Wirzefarbe EBC phot. 3,4 3,9 4,2 3,7 4,1 35 3,9 4,0 3,8 41 41 41 41
Rohprotein wir. % 9,9 9,2 9,8 9.4 9.3 9,9 9,2 9,8 9,7 9,2 9,3 9,3 9,1
[6sl. Stickstoff mg/100 g MTrS| 710 703 731 729 720 701 705 740 737 673 697 738 711
Eiweillosungsgrad % 45,0 47,9 47,0 48,7 48,9 44,5 48,1 47,4 47,8 45,9 47,3 50,3 49,4
Friabilimeter % 91,2 94,1 95,1 92,6 97,1 89,5 93,7 94,7 91,1 90,3 96,1 96,1 98,3
Viskositat mPas. 8,6 % 1,48 1,48 1,47 1,47 1,46 1,50 1,50 1,48 1,49 1,51 1,46 1,50 1,49
Wertpriifung 2010 bis 2012 (22 Ergebnisse) Wertprifung 2011 bis 2013 (23 Ergebnisse)
Rentel Sortengremium 04.02.2014 17




Sortengremium des Neuen Berliner Programms
Freising, 04. Februar 2014

Neigung der Sommergerste zum
Aufspringen der Korner

Dr. Markus Herz
Bayerische Landesanstalt
far Landwirtschaft

70 LfL

Pflanzenbau



Neigung der Sommergerste zum Aufspringen der Korner

GS S1 2010
10

Aufgesprungene Kérner %

Bentlang der Bauchfurche aufgesprungene Korner B seitlich aufgesprungene Kérner

' L.F L Quelle: LfL, IPZ 2b, Sort. GS_S1/2010, Mittel aus 8 Versuchen

M. Herz, IPZ 2b
Pflanzenbau



Neigung der
Sommer-
gerste zum
Aufspringen
der Korner

GS S1 2010

— LfL

entlang der seitlich aufgesprungene

Bauchfurche aufgesprungene Kdrner ingesamt
Sorte n aufgesprungene Koérner in %

Kdrner % in %

NORD 2560 40 59| a 3,7 CDEFGH 9,5 BCDE
LOCH 2571 40 58| a 3,1 DEFGH 8,9 CDEF
KWS Thessa 40 5,6 a 59| =Bc 11,5| aBc
ACKS 2594 40 52| 2B 7,7 » 12,9 a
BREN 2608 40 4,7 aBc 7,5 12,2| aB
Grace 40 45| aBcD 3,6 CDEFGH 8,2 DEFG
Melius 40 45| aBCD 5,3 BcD 9,8 BCD
SYNB 2582 40 4,4| ABCDE 3,3 DEFGH 7,6 DEFGH
Vespa 40 4,2| ABCDEF 3,6 CDEFGH 7,8 DEFGH
Montoya 40 4,1| ABCDEF 3,0 DEFGH 7,1 DEFGHI
LMGN 2588 40 3,5 BcDEFG 4,5 CDEF 7,9 DEFG
Overture 40 3,2| BcDEFGH 4,2 CDEFG 7,4 DEFGH
Samitar 40 3,2| BCDEFGH 2,3 FGH 55 FGHIJ
HADM 2593 40 3,0 CDEFGHI 2 3,2 DEFGH 6,2 DEFGHI
Marthe 40 2,6 DEFGHI 6,7| aB 9,3 BCDE
KWS Irina 40 2,6 DEFGHI 4,7 BCDEF 7,2 DEFGHI
Quench 40 2,5 DEFGHI 4,2 CDEFG 6,7 DEFGHI
SCOB 2579 40 2,4 DEFGHI 3,7 CDEFGH 6,1 DEFGHI
Britney 40 2,3 EFGHI 4,7| BCDE 7,0 DEFGHI 2
SRSM 2598 40 2,1 FGHI 4,8 BCDE 6,9 DEFGHI
Pasadena 40 1,9 GHI 4,9 BCDE 6,8 DEFGHT
KWS Asta 40 1,9 GHT 2,6 EFGH 4,5 GHIJ
Avalon 40 1,8 GHT 4,91 BCDE 6,7 DEFGHT
Sunshine 40 1,7 GHI 2,0 GH 3,6 IJ
Kerstin 40 1,7 GHT 3,0 DEFGH 4,7 GHIJ
BREN 2605 40 1,6 GHI 2,7 EFGH 4.4 GHIJ
Solist 40 1,1 HI 4,7| BCDE 5,8 EFGHIJ
Propino 40| 0,9 I 1,8 g 2 2,7 J
ACKS 2597 40 0,9 i 3,2 DEFGH 4,1 HIJ
Mittel 1160 3,1 4,1 7,2

Quelle: LfL, IPZ 2b, Sort. GS_S1/2010, Mittel aus 8 Versuchen

Dr. M. Herz, IPZ 2b




Neigung der Sommergerste zum Aufspringen der Korner

Aufgesprungene Kornerin %

. GS S1 2011
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B entlang der Bauchfurche aufgesprungene Kérner B seitlich aufgesprungene Korner
Y Auszahlung am Erntegut von 5 x 100 Kérnern Quelle: LfL, IPZ 2b, Sort. GS_S1/2011, Mittel aus 6 Versuchen

' L'F L 2 signifikanz der Mittelwerte mittels Snk-Test, P =5 %

Pflanzenbau

M. Herz, IPZ 2b




Neigung der Sommergerste zum Aufspringen c

er Korner

GS S1 2011

* Auszahlung am Erntegut von 5 x 100 Kérnern
Quelle: LfL, IPZ 2b, Sort. GS_S1/2011, Mittel aus 6 Versuchen

LfL

entlang der seitlich aufgesprungene
Bauchfurche aufgesprungene Koérner ingesamt
Sorte n aufgesprungene Koérner in %
Korner % in %
Endora 30 23,0 a 16,6 39,6
ACK 2653 30 22,4 a 6,4 DEF 28,8 B
Sydney 301 21,1 a 53 EFGHI 26,4 BC
SEJT 2630 30 151 B 8,2 D 23,3 CD
SECO 2648 30 149 B 6,2 DEFG 21,1 DE
BREN 2664 30( 14,7 Bc 6,8 DEF 21,5 DE
LMGN 2640 30( 13,8 B&cp 2,9 1J 16,8 EF
LOCH 2571 30( 13,5| BCDE 3,0 HIJ 16,6 EF
ACK 2654 30( 13,0/ BCDEF @ 7,4 DEF 20,4 DE
LMGN 2641 30( 11,8| BCDEFG 51 FGHI 16,9 EF
Grace 30( 11,7| BCDEFG 7,8 DE 19,6 DE
Fortuna 30( 10,5 CDEFGH 6,4 DEF 16,9 EF
LOCH 2620 30( 10,2 DEFGHT 10,0 c 20,2 DE
Quench 30 9,4 EFGHIJ 6,8 DEF 16,1 EFG
SYNB 2643 30 9,1 FGHIJ 3,8 GHIJ 12,9 FG
SYNB 2645 30 8,4 GHIJ 3,6 HIJ 12,0 FG
SYNB 2642 30 8,0 GHIJK 3,3 HIJ 11,3 FG
KWS Dante 30 7,7 GHIJK 14,0 21,6 DE
BREN 2606 30 7,1 HIJK 4,7 FGHI 11,8 FG
SYNB 2644 30 7,1 HIJK 5,5 EFGH 12,6 FG
Sunshine 30 6,4 HIJK 6,7 DEF 13,2 FG
Marthe 30 5,8 10K 7,2 DEF @ 13,1 FG
LOCH 2618 30 5,6 IJK 5,0 FGHT 10,6 G
Gesine 30 52 JK 5,5 EFGH 10,7 G @
Propino 30 3,7 K 1,7 g 54 H
Mittel 750| 11,2 26.4] ... ]1:756 et D 0k

Pflanzenbau

M. Herz, IPZ 2b




Neigung der Sommergerste zum Aufspringen der Korner

Aufgesprungene Kornerin %

GS S2 2012

39

30
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20

15

B entlang der Bauchfurche aufgesprungene Korner B seitlich aufgesprungene Kérner

' L.F LQuene: LfL, IPZ 2b, Sort. GS_S2/2012, Mittel aus 8 Versuchen

Pflanzenbau

Y Auszéhlung am Erntegut von 4 x 100 Kérnern
2 Signifikanz der Mittelw erte mittels Snk-Test, P=5 %

M. Herz, IPZ 2b




Neigung der Sommergerste zum Aufspringen der Korner

GS S2 2012

entlang der seitlich aufgesprungene
Bauchfurche aufgesprungene Korner ingesamt
Sorte n aufgesprungene Koérner in %
Korner % in %
Endora 32 31,0 a 2) 12,4] aBcC 43,4 a
SECO 2648 32| 18,4 B 55 E 23,9 BC
ACKS 2654 32 17,2 B 8,2 CDE 25,4 B
LMGN 2640 32| 15,7 B 5,8 E 21,5 BCD
Fortuna 32 14,0 BC 8,0 DE 22,0 BCD
BREN 2664 32| 13,7 BC 11,2 aBCD 24,9 B
Grace 32 9,6 CD 9,8 BCDE 19,4 BCD 2)
SYNB 2643 32 9,3 CD 6,8 DE 16,2 CDE
Quench 32 8,9 CD 13,6 2B 22,5 BC
Tesla 32 6,8 DE 7,1 DE 13,9 DE
Marthe 32 6,5 DE 1491 =~ 2) 21,4 BCD
KWS Dante 32 5,3 DE 12,5|] aBc 17,8 BCD
Gesine 32 5,3 DE 10,6 BCD 15,9 CDE
Propino 32 3,1 E 6,8 DE 9,9 E
Mittel 11,8 9,5 21,3

Y Auszéhlung am Erntegut von 4 x 100 Kérnern

' L.F L Quelle: LfL, IPZ 2b, Sort. GS_S2/2012, Mittel aus 8 Versuchen 2 signifikanz der Mittelw erte mittels Snk-Test, P= 5 %
M. Herz, IPZ 2b

Pflanzenbau



Neigung der Sommergerste zum Aufspringen der Korner
GS S1 2011/S2 2012

30
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Aufgesprungene Kornerin %

ol

Bentlang der Bauchfurche aufgesprungene Kérner B seitlich aufgesprungene Kérner

Y Auszahlung am Erntegut von 4 x 100 Kérnern

' L-F Lz) Signifikanz der Mittelw erte mittels Snk-Test, P=5 % Quelle: LfL, IPZ 2b, Sort. GS_S1/2011, GS_S2/2012, Mittel aus 14 Versuchen
— N — M. Herz, IFPL 4D —

Pflanzenbau



Neigung der Sommergerste zum Aufspringen der Korner

GS S1 2011/S2 2012

entlang der seitlich aufgesprungene
Bauchfurche aufgesprungene Korner
Sorte n | aufgesprungene Kdorner Korner insgesamt
in % in % in %
Endora 56 27,7 a 14,3 a 42,01 2
SECO 2648 56 17,0| B 5,8 FGH 22,7 B
ACKS 2654 56 15,4 BC 8,0 DEFG 23,41 B
LMGN 2640 56 14,9 BC 4,5 H 19,4 BC
BREN 2664 56 | 14,1 Bc 2 9,4  coE 235 B
Fortuna 56 12,5 CD 7,3 EFGH 19,8 BC
Grace 56 10,7 DE 9,0 CDE 19,7 BC
SYNB 2643 56 9,3 EF 55 GH 14,8 CD
Quench 56 91 EF 10,7 BCD 19,8 BC
Marthe 56 6,2 FG 11,6 BC 17,8 BCD
KWS Dante 56 6,2 FG 13,1 2B 19,3 BC
Gesine 56 5,2 G 8,4 DEF 13,7 D
Propino 56 3,4 G 4,6 g 2 7,9 g 2
Mittel 728 | 11,7 8,6 20,3

D Auszahlung am Erntegut von 4 x 100 Kérnern
' Lf I_Z) Signifikanz der Mittelw erte mittels Snk-Test, P=5 % Quelle: LfL, IPZ 2b, Sort. GS_S1/2011, GS_S2/2012, Mittel aus 14 Versuchen
— M. Herz, IPZ 2b

Pflanzenbau



Neigung der Sommergerste zum Aufspringen der Korner

Reproduzierbarkeit des Labortests
Entlang der Bauchfurche aufgesprungene Kérner

2011/2012
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Entlang der Bauchfurche aufgesprungene Kérner 2011, %

' L-F L Quelle: LfL, IPZ 2b, Sort. GS_S1/2011, GS_S2/2012, Mittel aus 14 Versuchen

Pflanzenbau

M. Herz, IPZ 2b




Neigung der Sommergerste zum Aufspringen der Korner
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Seitlich aufgesprungene Korner 2012, %
»
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4,0

2,0

0,0

' L-F L Quelle: LfL, IPZ 2b, Sort. GS_S1/2011, GS_S2/2012, Mittel aus 14 Versuchen

Pflanzenbau

Reproduzierbarkeit des Labortests
Seitlich aufgesprungene Koérner

2011/2012
9 Marthe
4 Quench
KWS Dante ¢ Endora
""" "BREN2664 @ _—
ACK 2654
L & O
Fortuna
Propino0
~<>7777777777,7777777¢ 77777777777777777777 6 777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777
LMN 2640 SECO 2648
0,0 2,0 4,0 6,0 8,0 10,0 12,0 14,0 16,0 18,0

Seitlich aufgesprungene Kérner 2011, %

M. Herz, IPZ 2b




Neigung der Sommergerste zum Aufspringen der Korner
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Reproduzierbarkeit des Labortests
aufgesprungene Kérner gesamt
2011/2012

Endora

ACK 2654
S0

KWS Dante

Propino

0,0 5,0 10,0 15,0 20,0 25,0 30,0 35,0 40,0 45,0

Aufgesprungene Kérner insgesamt 2011, %

' L-F L Quelle: LfL, IPZ 2b, Sort. GS_S1/2011, GS_S2/2012, Mittel aus 14 Versuchen

Pflanzenbau

M. Herz, IPZ 2b




Neigung der Sommergerste zum Aufspringen der Korner

25 <GS S12011/52 2012/WP3 BY 2013
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Bentlang der Bauchfurche aufgesprungene Korner B seitlich aufgesprungene Korner

' L.F L Quelle: LfL, IPZ 2b, Sort. GS_S1/2011, GS_S2/2012, LSV_ WP 3/2013 aus 18 Versuchen
— M. Herz, IPZ 2b
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Neigung der Sommergerste zum Aufspringen der Korner

GS S1 2011/S2 2012/WP3 BY 2013

entlang der seitlich aufgesprungene
Bauchfurche aufgesprungene Korner ingesamt
Sorte n aufgesprungene Korner in %
Korner % in %
Endora 72 23,4 a 12,4| a 35,8| a
SECO 2648 72 14,4 B 5,7 E F 20,2 B
LMGN 2640 72 13,2 B C 3,9 F 17,1 B C
ACKS 2654 72 13,2 B C 7,2 D E 20,4 B
BREN 2664 72 11,6 B C 8,0 CDE 19,6 B
Fortuna 72 10,2 C D 6,0 E F 16,2 B CD
Grace 72 10,0 C D 8,0 CDE 17,9 B
SYNB 2643 72 8,0 pE 2 4,5 F 12,6 c D
Quench 72 7,6 DEF 9,4 B CD 17,0 B C
KWS Dante 72 5,6 EF G 11,1 2 B 16,7 B C
Marthe 72 51 EF G 10,2| 2 B C 15,3 B CD
Gesine 72 4,5 F G 7,2 pE? 11,7 D
Propino 72 2,9 @ 3,9 F 6,8 g 2
Mittel 10,0 7,5 17,5

Quelle: LfL, IPZ 2b, Sort. GS_S1/2011, GS_S2/2012, LSV_ WP 3/2013 aus 18 Versuchen

_ LR v Hore 192 25
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Neigung der Sommergerste zum Aufspringen der Korner
LSV mit WP III 2013
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O entlana der Bauchfurche aufaesprunaene Korner B seitlich aufaespnrunaene Korner

' L-F L Quelle: LfL, IPZ 2b, Sort. 182/2013 LSV+ WP lll, Mittel aus 4 Versuchen

M. Herz, IPZ 2b
Pflanzenbau



Neigung der
Sommergerste
zum Auf-
springen der
Korner

LSV mit WP III 2013

Y Auszahlung am Erntegut von 4 x 100 Kérnern

2 Signifikanz der Mittelw erte mittels Snk-Test, P=5 %

LfL

entlang der seitlich aufgesprungene

Bauchfurche aufgesprungene Kdrner
Sorte n | aufgesprungene Kdrner Koérner insgesamt

in % in % in %

Endora 16| 86| a? 57| a= 143 a
Sydney 16 7,6 AB 2,4 BCDEF 10,1 ABCD
Grace 16 7,4 A B 4,4 ABCD F 11,9 A B
LMGN 2640 16 7,1 ABC 1,6 DEF 8,8 BCDE 2
Catamaran 16 6,9 ABC 4,3 ABCDEF 11,3 ABC
Milford 16 57 ABCD 5,8 A B 11,4 ABC
SECO 2648 16 5,6 ABCOD 5,6 A B 11,3 ABC
Melius 16 51 BCDE 3,0 B CD F 8,1 BCDEF
ACKS 2654 16 51 BCDE 45 ABCDETF 9,6 B C D
Tesla 16 4,6 BCDEF 2,1 CDEF 6,7 CDEF
Passenger 16 4,3 BCDEF 1,9 DEF 6,2 CDEF
KWS Asta 16 3,9 CDEF 2,5 B CD F 6,4 CDEF
Overture 16 3,9 CDEF 2,1 CD F 5,9 DEF
KWS Dante 16 3,4 DEF 4,2 ABCD F 7,6 BCDETF
SYNB 2643 16 3,4 DEF 1,3 F 4,7 DEF
BREN 2664 16 2,8 DEF 3,1 BCD F 5,9 DEF
Quench 16 2,6 DEF 4.8 ABCD 2) 7,4 BCDEF
Vespa 16 2,4 DEF 1,8 DEF 4,1 EF
Fortuna 16 2,3 DEF 1,4 F 3,7 EF
KWS Irina 16 2,2 DEF 4.9 ABCD 7,1 BCDETF
Gesine 16 2,0 DEF 2,8 BCDEF 4,8 DEF
Salome 16 1,6 EF 6,4 A 8,1 BCDEF
Avalon 16 1,6 EF 4,0 ABCDEF 5,6 DEF
Marthe 16 1,2 F 5,4 ABC 6,6 CDEF
Propino 16 1,2 F 1,7 D F 2,9 F
Solist 16 1,2 F 3,6 ABCD F 4.8 DETF
Montoya 16 0,9 F 2,4 BCDEF 3,3 EF
Mittel |432] 39 35 7.3

Quelle: LfL, IPZ 2b, Sort. 182/2013 LSV+ WP lIl, Mittel aus 4 Versuchen

M. Herz, IPZ 2b
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Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Weichgrade

Extraktausbeute (% TM) [N = 10]

85,0

84,5

84,0
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83,0 1+
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82,0 +— m6d/14°C+18-14°C /43 %

81,5

81,0
Marthe Dante Gesine Fortuna Endora Avalon

Forschungsinstitut fiir Rohstoffe — Prof. Dr. Frank Rath H B B Sortengremium Februar 2014 ®



Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Temperaturen
Extraktausbeute (% TM) [N = 10]
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0 0020 81,5 - —
B ol 0l 81,0 - . ' '

Do O Marthe Dante Gesine Fortuna Endora Avalon

BERLIN

- 2



Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Weichgrade

Endvergarungsgrad (%) [N = 10]

90,0

89,5 06d/14°C+18-14°C/45%
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Marthe Dante Gesine Fortuna Endora Avalon
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Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Temperaturen

Endvergarungsgrad (%) [N = 10]
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Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Weichgrade

alpha-Amylase (DU) [N = 10]
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70 +—
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Marthe Dante Gesine

Forschungsinstitut fiir Rohstoffe — Prof. Dr. Frank Rath
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Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Temperaturen

alpha-Amylase (DU) [N = 10]
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Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Weichgrade

beta-Amylase (betamyl units) [N = 10]
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Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Temperaturen

beta-Amylase (betamyl units) [N = 10]
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Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Weichgrade

Viskositat (mPa*s) [N = 10]
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Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Temperaturen

Viskositat (mPa*s) [N = 10]

1,68
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Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Weichgrade

beta-Glucan (mg/l) [N = 10]
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Marthe Dante Gesine Fortuna Endora Avalon
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Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Temperaturen

beta-Glucan (mg/l) [N = 10]
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Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Weichgrade

Friabilimeter (%) [N = 10]
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Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Temperaturen

Friabilimeter (%) [N =10]
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Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Weichgrade
Loslicher Stickstoff (mg/100 Malz TM) [N = 10]
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Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Temperaturen

Loslicher Stickstoff (mg/100 Malz TM) [N = 10]
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Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Weichgrade
FAN (mg/100 Malz TM) [N =10]
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Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Temperaturen
FAN (mg/100 Malz TM) [N =10]
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Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Weichgrade
Kolbachzahl (%) [N = 10]
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Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Temperaturen
Kolbachzahl (%) [N = 10]
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Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Weichgrade

Verhdaltnis FAN/L6sl. N (%) [N =10]
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Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Temperaturen

Verhdaltnis FAN/L6sl. N (%) [N =10]
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Variables Bewertungsschema - Berliner Programm 2013/14

Friabilimeter* 95-100 89 - 95 <89

Sogie Beta-Glucan < 100 100-175  175-250 250 - 325 > 325
: ’ Viskositat < 1,42 1,42-1,46 146-150 1,50—1,54 > 1,54
I ,: Lésl. N > 750 675—-750  600-675  525—600 <525
ﬁ ;: : FAN > 165 150-165  135-150  120-135 <120
fﬂi 5 ELG > 52 48 — 52 44 — 48 40 — 44 < 40
,: fvif Endvergarung > 89,5 88,0-895 86,5-88,0 850-86,5 < 85,0
: ; 1 Alpha-Amylase > 55 45 - 55 35-45 25-35 <25
Beta-Amylase >1250  1000-1250 750—1000 500 — 750 < 500

* Friabilimeterwerte generell auf sehr hohem Niveau, Klassenbreite 1 und 2 fehlt, um Verschiebung in der Ausgewogenheit zu vermeiden

BERLIN
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Einzelbewertung der Malzungsvarianten 2013/2014

auf der Grundlage eines variablen Bewertungsschemas - Teil 1

MARTHE DANTE GESINE

A B c D A A B C D A A B c D A
Friabilimeter 4 3 4 4 1 3 3 4 4 1 3 3 3 3 0
Beta-Glucan 4 2 5 3 3 4 2 5 3 3 1 1 2 1 1
Viskositat 5 3 5 5 2 4 3 5 4 2 2 2 2 2 0
Zytolyse gesamt 43126 1|46 (4,0 3,6 26|46 | 3,6 201202320
Loslicher N 3 3 3 4 1 3 3 4 4 1 3 3 3 3 0
FAN 3 3 4 4 1 3 3 4 4 1 3 3 3 3 0
ELG 4 3 4 4 1 3 3 3 4 1 3 2 3 3 1
Proteolyse gesamt 33130(3,7]4,0 3,0130(3,7]4,0 30127(30]30
Endvergérung 3 2 4 3 2 3 2 4 3 2 3 3 4 3 1
Alpha-Amylase 1 1 2 1 1 4 3 4 4 1 3 3 4 3 1
Beta-Amylase 2 2 2 2 0 3 3 3 3 0 3 3 3 3 0
Amylolyse gesamt 201 1,7 (27120 33127 (37]|33 3,0130(37]30
Abweichung Z/P/A 23113119120 06104(09]0,7 10101410

A=14°C/45%

B =18°-14°C/45%

Forschungsinstitut fiir Rohstoffe — Prof. Dr. Frank Rath

C=14°C/43%

D =18°-14°C/43 %

H B B Sortengremium Februar 2014 ®




Einzelbewertung der Malzungsvarianten 2013/2014
auf der Grundlage eines variablen Bewertungsschemas - Teil 2

FORTUNA ENDORA AVALON
AlB|lc|[D|A|A|B|lC|[D|A|A|B|C|D]|A
Friabilimeter 3|!3|3|3|0|3|3|3|3|0]|3|[3[3|3]o0
%”b “*‘ Beta-Glucan 3|2 (3|21 111|100 |1|1]|2]|1]41
oo | Viskositat al3lals|a1]2|2]|2|2]l0]2]|2]|3|2]1
.:,:f: Zytolyse gesamt 3312613326 20120120120 2012026120
t v 0750 00
= == = [Lsslicher N 202220333 |a|l1]|3]|a|3|a]1
>,:’J: 3:;3‘ FAN 2 |23 3|1 |2|3|3|4] 2|3 |3|3]|4]1
X :\55"'93‘ = e s|2|3|s3|2|2|3|3|3|21|3|3|3]|a]1
;;;f;i;g Proteolyse gesamt 23 (20|27 |27 23130]30]|37 30(33(30(40
AP :
’:_T? ‘Jbaccc ‘f Endvergarung 4 3 4 4 1 3 2 3 3 1 3 2 3 3 1
22 .~ | Alpha-Amylase 3 2 2 2 1 3 3 3 3 0 1 1 1 1 0
O: Beta-Amylase 3 3 3 3 0 3 3 3 3 0 3 3 3 3 0
4 Amylolyse gesamt | 3,3 [ 2,7 [ 3,0 | 3,0 30(27(30]30 23(23[23]|23
Abweichung Z/P/A | 1,0 | 0,7 [ 0,6 | 0,4 1,0 10]10]| 17 1013|0720

A=14°C/45%

B =18°-14°C/45%

Forschungsinstitut fiir Rohstoffe — Prof. Dr. Frank Rath

C=14°C/43%

D =18°-14°C/43 %

H B B Sortengremium Februar 2014 ®




Zusammenfassende Bewertung 2013/2014
auf der Grundlage eines variablen Bewertungsschemas

] Zytolyse Z Proteolyse P Amylolyse A Ausgewogenheit
! z P A F G|V L F E E A B A B C D
&c "-.‘_3 MARTHE 391351213835 (45(133|35138]130(13]20}123]|13]| 19| 20
v DANTE 36 |34[33]|35|35(43]|35|35(33]|30|38|30]06([04]|09]|07
.S p:055%%, GESINE 212932130 213|20|30[30]28|33|33|30]20]|10]214]210
>:2n:‘;.3~::5?
- o .- | FORTUNA 30|24 |30]|30(25|35|20(|25|28]|38(23|30]|10([07]|06]|04
"A'.v_c:n_r‘
o~ 33:,‘
:;.:J’eﬂf: ENDORA 2013012913010 (20})133|30]|28})128(30|30}J20]|210]| 10/ 1,7
o0, 5528
E,.ﬁ:c'_')f: AVALON 22133123130 (13(23}J35]133|33}128(10|30}§j210]13]|0,7]|20
_’37\ 0.
;0.0

Forschungsinstitut fiir Rohstoffe — Prof. Dr. Frank Rath H E ® Sortengremium Februar 2014 =
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Zusammenfassende Bewertung 2013/2014
auf der Grundlage eines variablen Bewertungsschemas 1II

o Ausgewogenheit
A/B/C/D
Z P A /] Varianten
MARTHE B 3,5 2,1 1,9 B
DANTE 3,6 3,4 3,3 0,7 A/B/CI/D
GESINE 2,1 2,9 3,2 11 A/B/D
FORTUNA 3,0 2,4 3,0 0,7 A/B/C/D
ENDORA 2,0 3,0 2,9 1,2 A/B/C
AVALON 2,2 3,3 2,3 1,3 A/B/C

Forschungsinstitut fiir Rohstoffe — Prof. Dr. Frank Rath

H B B Sortengremium Februar 2014 ®



Malzqualitat neuer Braugerstensorten - Qualitat der Pilotmalze

Standort: Morgenrot / Aspachhof

Fein Pro- 16s. N Kol- Visko. Mehlig- Teil- Ganz- beta- Endver-
Sorte WKZ | Temp. WG Extrakt tein mg/100g bach (8,6%) keit glasige glasige Glucan garung
% TS %TS Malz TS % mPa*s % % % mg/l %
>81,0 <670 <38 <1,60 >82 <350 >84
Marthe 6 [1814°C| 43% | 81,9 9,7 566 36,3 1,49 97 0,1 0,0 194 84,9
Dante 6 |1814°C| 43% | 82,9 8,9 587 41,3 1,52 95 0,7 0,3 267 85,3
Gesine 6 |18-14°C| 42% | 83,0 8,8 560 39,6 1,47 100 0,0 0,0 124 83,7
~, Fortuna 6 [1814°C| 42% | 82,8 10,4 785 47,2 1,52 96 0,2 0,1 250 85,0
S e Lo
S Ee AT A Endora 6 |[18-14°C| 42% | 83,2 8,7 597 42,9 1,49 100 0,0 0,0 63 88,0
;M\ AN o
N @00 ::'
00" > Avalon 6 |18-14°C| 42% | 84,1 8,9 543 38,3 | 1,45 99 0,1 0,1 64 85,2
O AN o :
D 'T “y‘ 2': 0
4:‘" ﬁ .’:‘Ai:
e 2 I Marthe 6 [18-14°C| 44% | 81,4 8,9 540 37,9 1,49 96 0,1 0,1 213 85,8
e O Yo,
D::0 00 '~ Dante 6 [1814°C| 44% | 81,9 8,9 568 39,9 1,47 98 0,9 0,3 191 84,5
oA ar O
"‘_/.. % s ﬁ
o' 7',? ‘ Gesine 6 [1814°C| 42% | 81,1 9,5 633 41,5 1,46 99 0,3 0,2 86 84,7
Ty
on: Fortuna 6 |1814°C| 43% | 82,4 91 664 45,8 1,50 97 0,1 0,0 174 83,3
Endora 6 14°C | 42% | 82,8 8,5 577 42,6 1,46 100 0,0 0,0 75 85,1
‘ )LB Avalon 6 [1814°C| 42% | 83,2 8,9 583 40,7 1,43 98 0,3 0,1 50 85,1
BERLIN
10 '!‘f;" Forschungsinstitut fiir Rohstoffe — Prof. Dr. Frank Rath B ® B Sortengremium Februar 2014 =



Verzuckerung (78°C)
Sudhausausbeute

Lauterzeit

Stellung Lauterventil
Wiirzeflul

Tribung

Extrakt Glattwasser

Extrakt

s. Endvergérung
Léslicher Stickstoff
FAN

Viskositat

Farbe

pH

R-Glucane

Malzqualitat neuer Braugerstensorten
- Ergebnisse der Sudversuche [ N =2 Orte x 3 WH] -

(min.)
(%)

(hh:mm)
(%)

(I/n)
(EBC)
P)

°P)

(%)
(mgll)
(mg/l)
(mPa*s)
(EBC)

(mgll)

<10
75,2

11,8
82,5
735
142
1,74
57

5,28
205

<12
76,2

11,8
81,6
762
162
1,71
6,6
5,28
228

<13
76,0

11,8
81,4
813
161
1,67
6,7
5,32
113

<10
76,0

11,8
82,6
1014
216
1,73
8,1
5,34
223

<12
76,4

11,8
83,8
788
168
1,68
6,4
531

<10
77,1

11,81
83,0
803
175
1,67

6,0
5,30

Forschungsinstitut fiir Rohstoffe — Prof. Dr. Frank Rath
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- Ergebnisse der Sudversuche Morgenrot [N =3 WH] -

Verzuckerung (78°C)
Sudhausausbeute

Lauterzeit

Stellung Lauterventil
Wiirzeflul

Tribung

Extrakt Glattwasser

Extrakt

s. Endvergérung
Léslicher Stickstoff
FAN

Viskositat

Farbe

pH

R-Glucane

Malzqualitat neuer Braugerstensorten

(min.)
(%)

(hh:mm)
(%)

(I/n)
(EBC)
P)

°P)

(%)
(mgll)
(mg/l)
(mPa*s)
(EBC)

(mgll)

<10
75,3

11,9
82,3
732
145
1,76
57

5,25

<13
76,5

11,7
81,2
749
162
1,74
6,8
5,27
258

<10
76,6

11,8
81,3

149
1,69
6,9
5,33
136

<10
75,8

11,8
83,3
1091
234
1,75
8,8
5,34
252

<13
76,3

11,7
85,3
788
175
1,69
6,3
531

<10
78,2

11,8
82,5
749
159
1,68
58
531

Forschungsinstitut fiir Rohstoffe — Prof. Dr. Frank Rath

H B m Sortengremium Februar 2014 =




- Ergebnisse der Sudversuche Aspachhof [N =3 WH] -

Verzuckerung (78°C)
Sudhausausbeute

Lauterzeit

Stellung Lauterventil
Wiirzeflul

Tribung

Extrakt Glattwasser

Extrakt

s. Endvergérung
Léslicher Stickstoff
FAN

Viskositat

Farbe

pH

R-Glucane

Malzqualitat neuer Braugerstensorten

(min.)
(%)

(hh:mm)
(%)

(I/n)
(EBC)
P)

°P)

(%)
(mgll)
(mg/l)
(mPa*s)
(EBC)

(mgll)

<10
75,0

11,6
82,7
738
138
1,71
5,6
5,30
200

<10
75,9

11,9
82,0
775
163
1,69
6,3
5,30
197

<15
75,4

11,9
81,5
865
174
1,65
6,5
5,30

<10
76,3

11,9
81,9
937
198
1,71
7,3
5,34
195

<10
76,5

11,9
82,3
788
160
1,67
6,5
531

<10
75,9

11,8
83,4
858
191
1,66
6,3
5,29

Forschungsinstitut fiir Rohstoffe — Prof. Dr. Frank Rath

H B m Sortengremium Februar 2014 =
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Sitzung des Sortengremiums
04. Februar 2014
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Vielen Dank fur Ihre Aufmerksamkeit

Forschungsinstitut fiir Rohstoffe — Prof. Dr. Frank Rath H B B Sortengremium Februar 2014 ®
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Gerstenuntersuchungen des Ziuchteranbaus

Marthe Avalon KWS Dante Gesine Fortuna Endora

Wassergehalt % 13,4 13,2 12,9 13,1 13,1 13,1

Keimenergie 3. Tag % 88,3 95,2 94,2 93,5 93,5 83,2

Wasserempfindlichkeit % 24 18 33 32 16 29

Sortierung 2,5 - 2,8 mm % 8,8 4,5 15,5 9,3 8,5 16,2

Abputz % 0,2 0,2 4,9 0,3 0,5 0,4

Anteil >2,8 mman 1.Sorte |% 91,2 95,5 83,3 90,6 91,3 83,6

IHEN brau&
IHEMA getréinke . . ~ x . . . . .
P2 technologie Quelle: Lehrstuhl fur Brau- und Getranketechnologie, TUM Weihenstephan. Mittel aus 6 Versuchen Ziichteranbau 2013 (Vormuster Halbtechnik)
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Halbtechnische Malzung 200 kg

Sorte Weichgrad [%] Keimtemperatur [°C] ‘ Weich-/Keimzeit [h]
16

Hinweis zu Avalon Aspachhof: Stromausfall bei Malzung

HMIN brau&
N getranke . . ~ . . .

RZZIM technologie Quelle: Lehrstuhl fir Brau- und Getranketechnologie, TUM Weihenstephan

Dr. Martina Gastl - Sortengremium — 04.02.2014 - 70
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Halbtechnische Sude: Malzanalysen/isotherme 65 °C-Maische

Was:ne;gzehalt pH-Wert Extrakt Malz El Alpha-Amyl Beta-Amylase F&TES:&Z‘E Visk&s'ié'a;ﬁt)is © Beta-Glucan 65 °C | Rohprotein Malz Lﬁs“:j‘j;i?:gfs‘m LdsELIJvr:Z':;rad g;sg&;"ﬂg DMS-Vorlaufer
% %, wir. %, schb. DU, wfr. BU, wir. % mPas mgA %, Wr. mg/00g Malz-TrS. % mg/00g Malz TrS. ppm, Iftr.

Sorte/Standort > 81,0 > 84 > 82 < 1,600 <350 <670 <38
Marthe Granskevitz 4,4 6,06 83,5 87,8 70 819 97,3 1,448 104 9,5 581 127 6,2
KWS Dante 4,8 6,14 84,0 86,6 45 663 97,4 1,477 78
Fortuna 4,4 5,92 84,4 87,8 54 652 99,2 1,516 59
Marthe Aspachhof 4,5 6,09 82,0 85,6 50 786 94,1 1,474 265
KWS Dante 4,8 6,32 82,8 87,6 40 567 97,2 1,490 124
Fortuna 4,4 5,82 81,5 83,1 39 718 95,2 1,550 255
Marthe Morgenrot 4,8 5,86 82,6 87,9 61 937 99,3 1,484 56 9,7 505 32,5 111 6,1
KWS Dante 4,2 5,98 83,3 86,9 40 631 97,6 1,545 208 8,9 485 34,1 130 5,3
Fortuna

Hinweis zu Avalon Aspachhof: Stromausfall bei Mdlzung, daher stark Uberldst

IR brau&
N getranke . . ~ . . .
RZH technologie Quelle: Lehrstuhl fir Brau- und Getrénketechnologie, TUM Weihenstephan
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Halbtechnische Sude: Wlrzeanalysen

Endvergarungsgrad H Bittereinheiten Gesamt-N Hochmolekularer N FAN B-Glucane B-Glucane
scheinbar P Wirze (bez. auf 12 GG %) | (bez. auf 12 GG %) | (bez. auf 12 GG %) (bez. auf 12 GG %)
% EBC mg/100 ml mg/100 ml mg/100 ml mg/| mg/l
Sorte/Standort
Marthe Granskevitz 85,5 5,43 34 88,4 19,4 19,9 159 158

KWS Dante 83,8 5,62 37 75,9 16,1 17,3 163 159

Fortuna 86,5 5,38 37 92,2 17,8 21,1 64 63

Marthe Aspachhof 82,7 5,48 36 111,8 16,8 14,9 308 309

KWS Dante 82,5 5,39 39 84,7 15,3 18,8 107 101

Fortuna 84,3 5,18 33 100,9 20,3 21,5 276 283

IR brau&
N getranke . . ~ . . .
PZSTM technologie Quelle: Lehrstuhl fir Brau- und Getranketechnologie, TUM Weihenstephan
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Halbtechnische Sude: Bieranalysen

KWS Dante

Fortuna

Marthe Aspachhof

KWS Dante

Fortuna

5,47

5,64

5,34

5,65

5,26

81,1

84,5

82,1

80,9

81,7

4,5

5,4

4,0

5,2

5,0

5,00

4,96

5,00

5,03

5,05

248

265

212

304

267

1,534

1,512

1,555

1,507

1,564

25

21

20

24

21

1,42

4,13

0,47

1,90

1,56

s . e . N ) . ] . Forciertest
Vergérungsgrad Schaum nach Viskositéat Bittereinheiten | Eingangstriibung | Eingangstriibbung
Alkohol (Vol %) | * ¢ einbar A0 I NIBEM  |(bez. auf 12 GG %) Bier bei 90° bei 25° (Woa;%";g)ge
Sorte/Standort Vol % % EBC s mPa*s EBC EBC EBC
Marthe Granskevitz 5,65 83,9 4,2 4,84 233 1,511 21 0,64 0,30 5

3,36

7,17

0,33

2,56

3,53

Hinweis zu Avalon Aspachhof: Stromausfall bei Malzung, daher stark Uberldst, Vergarungsgrad scheinbar und Farbe stark abweichend

NN getranke
'-‘. techno|ogie

Quelle: Lehrstuhl fir Brau- und Getranketechnologie, TUM Weihenstephan
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Halbtechnische Sude: Verkostung

Sorte/Standort Geruch Trunk Vollmundigkeit Rezenz Bittere Gesamt

Marthe Granskevitz 4,3 4,2 4.4 4,2 4.2 4,25

KWS Dante

Marthe Aspachhof

P2 technologie
Dr. Martina Gastl - Sortengremium — 05.02.2013 - 74 Technische Universitdt Miinchen

BN brau&
NN setranke Quelle: Lehrstuhl fir Brau- und Getranketechnologie, TUM Weihenstephan m



(&)}

Nomenklatur fiir die beschreibende Sortenzusammenfassung im Sortengremium

sehr gut
gut
mittel
schlecht

sehr schlecht

Halmstabilitat

Sortierung

Resistenzen

Kornanomalien

Agronomie

sehr frih
frih
mittel
spat

sehr spat

Reife/

Ahrenschieben

sehr hoch
hoch
mittel
niedrig

sehr niedrig

Kornertrag

Neigung zum (nicht ausschlieBliches Ablehnkriterium)

deutlich (Ausschlusskriterium)

sehr niedrig
niedrig
mittel
hoch

sehr hoch

Proteingehalt

beta-Glucanwerte

Viskositat

Legende:

Zahl
Zahl

Zahl
Zahl

Verarbeitbarkeit
E F
sehr gut sehr hoch
gut hoch
mittel mittel

schlecht niedrig
sehr schlecht sehr niedrig
Verkostung Extraktausbeute

Schaum Friabilimeter

l6slicher Stickstoff

freier Aminostickstoff (FAN)
EiweiBlésungsgrad (ELG)
Endvergarungsgrad
alpha-Amylase
beta-Amylase
Sudhausausbeute
N-Versorgung

Garkeller-Vergarungsgrad

sehr schnell
schnell
mittel
langsam

sehr langsam

Lauterzeit



Empfehlung fur die Grof3technik

Sorten zugelassen 2013 Dante Gesine Fortuna Endora Avalon
2g 1 Reife/Ahrenschieben BSA B 3 3 2 3 3
é Zi 2 Halmstabilitat/Lager BSA A 2 3 4 3 3
g % 3 Resistenzen BSA A 2 3 3 2 3
< “? 4 Kornertrag BSA c 1 2 1 2 1
qé) - 5. Sortierung BSA A 3 3 3 4 2
g § 6 Proteingehalt D 2 2 2 2 2
Ul 7 Kornanomalien nennen! keine keine keine deutlich keine

8 Extraktausbeute F 2 2 3 1 2
9 Friabilimeter o F 3,6 2,1 3 2 2,2
10.  beta-Glucanwerte :? D 8i5 1,3 25 1 1,3
11, Viskositat ™ D 43 2 35 2 23
% 12. 16sl. N H F 35 3 2 33 35
% 13.  FAN % F 3,5 3 2,5 3 3,3
g 14. ELG = F 3,3 2,8 2,8 2,8 3,3
15.  Endvergérung o F 3 3,3 3,8 2,8 2,8
16.  alpha-Amylase :E F 3.8 33 2,3 3 1
17. beta-Amylase E F 3 3 3 3 3
18. Ausgewogenheit Variante A/B/CID A/B/D A/B/CI/D A/B/C A/B/C
g g 19.  Ausbeute F 2 2 2 2 1
®S 20 Lauterzeit G 3 3 4 3 3
S_ g 21.  N-Versorgung F 2 2 1 2 2
:g ?-;_ 22.  \Viskositat D 3 2 3 2 2
= § 23. VG Wirze F 4 4 3 2 2
_é % 24.  Verkostung DLG E 2 2 2 2 2
@ 3 25  Schaum DLG E 2 2 2 2 3




Zusammenfassung
Avalon

Agronomische Eigenschaften
Mittlere Reife, mittlere Halmstabilitat, mittlere Resistenzeigenschaften, sehr hoher Kornertrag

Gerstenqualitat:
Gute Sortierung, niedriger Proteingehalt
Kornanomalien: keine

Malzqualitat:

Hohe Extraktausbeute

Zytolyse: sehr hoher Friabilimeterwert*, sehr niedrige beta-Glucanwerte, niedrige Viskositat

Proteolyse: niedriger |I6slicher Stickstoff, mittlerer freier Aminostickstoff, mittlerer EiweiBlésungsgrad
Amylolyse: mittlerer Endvergarungsgrad, sehr hohe alpha-Amylase-Aktivitat, mittlere beta-Amylase-Aktivitat

Ausgewogenheit der Lésungseigenschaften innerhalb einer Mélzungsvariante(n): A, B, C
A=14°C/45% B=18°-14°C/45% C=14°C/43% D=18°-14°C /43 %

Wiirzequalitat bei angepasster Malzung :
Sehr hohe Ausbeute, mittlere Lauterzeit, hohe Stickstoffversorgung,
niedrige Viskositat, hoher Vergarungsgrad

Bierqualitat:
Gute Verkostungsergebnisse, mittlere Schaumstabilitat

Bewertung: Empfehlung fiir die Praxisversuche

*Einstufung siehe variables Bewertungsschema Berliner Programm 2013/2014



Zusammenfassung
KWS Dante

Agronomische Eigenschaften
Mittlere Reife, gute Halmstabilitat, gute Resistenzeigenschaften, sehr hoher Kornertrag

Gerstenqualitat:
Mittlere Sortierung, niedriger Proteingehalt
Kornanomalien: keine

Malzqualitat:

Hohe Extraktausbeute

Zytolyse: sehr hoher Friabilimeterwert*, hohe beta-Glucanwerte, sehr hohe Viskositat

Proteolyse: niedriger |6slicher Stickstoff, niedriger freier Aminostickstoff, mittlerer EiweiBldsungsgrad
Amylolyse: mittlerer Endvergarungsgrad, niedrige alpha-Amylase-Aktivitat, mittlere beta-Amylase-Aktivitat

Ausgewogenheit der Lésungseigenschaften innerhalb einer Mélzungsvariante(n): A, B, C, D
A=14°C/45% B=18°-14°C/45% C=14°C/43% D=18°-14°C /43 %
Wiirzequalitat bei angepasster Malzung :

Hohe Ausbeute, mittlere Lauterzeit, hohe Stickstoffversorgung,

mittlere Viskositat, niedriger Vergarungsgrad

Bierqualitat:
Gute Verkostungsergebnisse, gute Schaumstabilitéat

*Einstufung siehe variables Bewertungsschema Berliner Programm 2013/2014



Zusammenfassung
Gesine

Agronomische Eigenschaften
Mittlere Reife, mittlere Halmstabilitat, mittlere Resistenzeigenschaften, hoher Kornertrag

Gerstenqualitat:
Mittlere Sortierung, niedriger Proteingehalt
Kornanomalien: keine

Malzqualitat:

Hohe Extraktausbeute

Zytolyse: sehr hoher Friabilimeterwert*, sehr niedrige beta-Glucanwerte, sehr niedrige Viskositat
Proteolyse: mittlerer I6slicher Stickstoff, mittlerer freier Aminostickstoff, mittlerer EiweiBlésungsgrad
Amylolyse: mittlerer Endvergarungsgrad, mittlere alpha-Amylase-Aktivitat, mittlere beta-Amylase-Aktivitat

Ausgewogenheit der Lésungseigenschaften innerhalb einer Mélzungsvariante(n): A, B, D
A=14°C/45% B=18°-14°C /45 % C=14°C/43 % D=18°-14°C /43 %
Wiirzequalitat bei angepasster Malzung :

Hohe Ausbeute, mittlere Lauterzeit, hohe Stickstoffversorgung,

niedrige Viskositat, niedriger Vergarungsgrad

Bierqualitat:
Gute Verkostungsergebnisse, gute Schaumstabilitéat

*Einstufung siehe variables Bewertungsschema Berliner Programm 2013/2014



Zusammenfassung
Fortuna

Agronomische Eigenschaften
Frihe Reife, schlechte Halmstabilitat, mittlere Resistenzeigenschaften, sehr hoher Kornertrag

Gerstenqualitat:
Mittlere Sortierung, niedriger Proteingehalt
Kornanomalien: keine

Malzqualitat:

Mittlere Extraktausbeute

Zytolyse: sehr hoher Friabilimeterwert*, niedrige beta-Glucanwerte, hohe Viskositat

Proteolyse: sehr hoher I&slicher Stickstoff, hoher freier Aminostickstoff, mittlerer EiweiBlésungsgrad
Amylolyse: niedriger Endvergarungsgrad, hohe alpha-Amylase-Aktivitat, mittlere beta-Amylase-Aktivitat

Ausgewogenheit der Lésungseigenschaften innerhalb einer Mélzungsvariante(n): A, B, C, D
A=14°C/45% B=18°-14°C/45% C=14°C/43 % D=18°-14°C/43 %
Wiirzequalitat bei angepasster Malzung :

Hohe Ausbeute, langsame Lauterzeit, sehr hohe Stickstoffversorgung,

mittlere Viskositat, mittlerer Vergarungsgrad

Bierqualitat:
Gute Verkostungsergebnisse, gute Schaumstabilitéat

*Einstufung siehe variables Bewertungsschema Berliner Programm 2013/2014



Zusammenfassung
Endora

Agronomische Eigenschaften
Mittlere Reife, mittlere Halmstabilitdt, gute Resistenzeigenschaften, hoher Kornertrag

Gerstenqualitat:
Schlechte Sortierung, niedriger Proteingehalt
Kornanomalien: deutlich (aufgesprungene Korner)

Malzqualitat:

Sehr hohe Extraktausbeute

Zytolyse: sehr hoher Friabilimeterwert*, sehr niedrige beta-Glucanwerte, sehr niedrige Viskositat
Proteolyse: mittlerer I6slicher Stickstoff, mittlerer freier Aminostickstoff, mittlerer EiweiBlésungsgrad
Amylolyse: mittlerer Endvergarungsgrad, mittlere alpha-Amylase-Aktivitat, mittlere beta-Amylase-Aktivitat

Ausgewogenheit der Lésungseigenschaften innerhalb einer Mélzungsvariante(n): A, B, C
A=14°C/45% B=18°-14°C/45% C=14°C/43 % D=18°-14°C/43 %
Wiirzequalitat bei angepasster Malzung :

Hohe Ausbeute, mittlere Lauterzeit, hohe Stickstoffversorgung,

Niedrige Viskositat, hoher Vergarungsgrad

Bierqualitat:
Gute Verkostungsergebnisse, gute Schaumstabilitéat

*Einstufung siehe variables Bewertungsschema Berliner Programm 2013/2014



GroRtechnische Verarbeitung 2013

Wertprifung 1 Wertprifung 2  Wertprifung 3 Zulassung  Auswahl

50 + x
Anzahl der
Sorten

‘ Wertpriifungen des Bundessortenamtes
. 4??%%?
:> Untersuchungen an der VLB Berlin %

BRAUGERSTEN-

‘ Untersuchungen am BGT der TUM Weihenstephan GEMEINSCHAFT e.V.




Grof3technik

Berliner Programm 2013

Saatzucht BSA-Kennung Sortenname Zulassung
Limagrain LMGN 2589 Overture 2012
Streng STNS 2601 Solist 2012

18]
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Zusammenfassung
Overture

Agronomische Eigenschaften
Spate Reife, mittlere Halmstabilitat, gute Resistenzeigenschaften, hoher Kornertrag

Gerstenqualitat:
Gute Sortierung, niedriger Proteingehalt
Kornanomalien: keine

Malzqualitat:

Sehr hohe Extraktausbeute

Zytolyse: mittlerer Friabilimeterwert, niedrige beta-Glucanwerte, sehr niedrige Viskositat
Proteolyse: mittlerer I6slicher Stickstoff, hoher freier Aminostickstoff, sehr hoher EiweiBlésungsgrad
Amylolyse: sehr hoher Endvergarungsgrad, sehr hohe alpha-Amylase-Aktivitat,

mittlere beta-Amylase-Aktivitat

Ausgewogenheit der Lésungseigenschaften innerhalb einer Mélzungsvariante(n): A, B, D
A=14°C/45% B=18°-14°C/45% C=14°C/43 % D=18°-14°C/43 %

Wiirzequalitat bei angepasster Malzung :
Mittlere Ausbeute, schnelle Lauterzeit, hohe Stickstoffversorgung,
niedrige Viskositat, mittlerer Vergarungsgrad

Bierqualitat:
Gute Verkostungsergebnisse, sehr gute Schaumstabilitat

Bewertung: Empfehlung fiir die Praxisversuche



Zusammenfassung
Solist

Agronomische Eigenschaften
Mittlere Reife, schlechte Halmstabilitat, gute Resistenzeigenschaften, hoher Kornertrag

Gerstenqualitat:
Gute Sortierung, niedriger Proteingehalt
Kornanomalien: keine

Malzqualitat:

Nierige Extraktausbeute

Zytolyse: mittlerer Friabilimeterwert, sehr niedrige beta-Glucanwerte, sehr niedrige Viskositat
Proteolyse: hoher I&slicher Stickstoff, sehr hoher freier Aminostickstoff, mittlerer EiweiBlésungsgrad
Amylolyse: mittlerer Endvergarungsgrad, sehr hohe alpha-Amylase-Aktivitat,

mittlere beta-Amylase-Aktivitat

Ausgewogenheit der Lésungseigenschaften innerhalb einer Mélzungsvariante(n): A, B, C, D
A=14°C/45% B=18°-14°C/45% C=14°C/43% D=18°-14°C /43 %

Wiirzequalitat bei angepasster Malzung :
Mittlere Ausbeute, schnelle Lauterzeit, sehr hohe Stickstoffversorgung,
niedrige Viskositat, hoher Vergarungsgrad

Bierqualitat:
Gute Verkostungsergebnisse, mittlere Schaumstabilitat

Bewertung: Empfehlung fiir die Praxisversuche



Grof3technik

Westdeutschland (BW, RP, HE):

Malzereien:
Karl Bindewald Kupfermiihle GmbH, Bischheim
Durst-Malz, Bruchsaal

Brauereien:
Bitburger Braugruppe GmbH, Bitburg

Badische Staatsbrauerei Rothaus, Grafenhausen
Karlsberg Brauerei GmbH, Homburg

18]
NE .
EZW M technologie

BRAUGERSTEN-
GEMEINSCHAFT e.V.

TUTI
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Grof3technik P

Sid- und Ostdeutschland (BY, TH, S): %

BRAUGERSTEN-

Méilzereien: GEMEINSCHAFT e.V.
Ireks, Kulmbach

Brauereien:
Augustiner-Brau Wagner KG, Miinchen
Kulmbacher Brauerei AG, Kulmbach

Krostitzer Brauerei, Krostitz

18]
NE .
EZW M technologie
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Grof3technik

A
P
Norddeutschland (NS, SH, MV): %j‘@{@
Malzereien: BRAUGERSTEN-
Tivoli Malz GmbH, Hamburg GEMEINSCHAFT e.:

Cargill GmbH, Salzgitter
Malteurop Deutschland GmbH,

Brauereien:
Brauerei Beck & Co, Bremen
Hofbrauhaus Brauhaus Wolters, Braunschweig
Brauerei Braunschweig Oettinger Brauerei GmbH, Braunschweig
Privatbrauerei Wittingen GmbH, Wittingen
Friesisches Brauhaus zu Jever GmbH & Co KG, Jever
Einbecker Brauhaus AG, Einbeck
Hasseroder Brauerei GmbH, Wernigerode
Mecklenburgische Brauerei Liibz GmbH, Liibz

18]
N cetranke
EZZ M technologie
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Grof3technik: Anbau

om .
EZW M technologie

Betreuende Dienststelle:

Lage:

Boden:

Geologische Formation:
Bodentyp:

Bodenart:

Bodenzahl:

Ackerzahl:
Bearbeitungstiefe:

Vorfrucht:
Saatzeitpunkt:
Saatmenge:
Reihenabstand:

m . NN
mm @ Niederschlag
°C @ Niederschlag

Zcm

kf. Ko/m?
cm

Angaben zur Grundbodenuntersuchung (mg/100g Boden, bei Bor mg/kg)

Grunddiingung (kg/ha)

Niin-Untersuchung (kg N‘ha)

Mittel

Datum

Menge

N-Diingung mit (kg N/ha)

1. Gabe

2. Gabe usw .

Mittel

Datum

Menge

Angaben zum Pflanzenschutz:

Variante

Stadium

Datum Art

Handelsname

Y

BRAUGERSTEN-
GEMEINSCHAFT e.V.

Datum:

Datum:

Eha

Erntedatum:

KOMMENTAR:
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Grofdtechnik: Gerstenqualitat

Overture Overture Solist Solist

Analysenbezeichung MIN | MITTELWERT | MAX MIN |MITTELWERT | MAX
Wassergehalt Gerste % 12,4 13,1 13,7 11,8 11,8 12,8 13,7 12,3 12,7 12,8 13,1 12,3 12,7 13,1
Keimenergie 3. Tag % 83 97 93 99 83 93 99 93 98 98 95 93 96 98
Wasserempfindlichkeit % 22 26 31 8 8 22 31 25 7 4 28 4 16 28
Sortierung 2,5 - 2,8 mm Gerste % 15,7 11,5 9,9 15,8 9,9 13,2 15,8 15,8 15,9 13,8 8,3 8,3 13,5 15,9
Abputz Gerste % 1,7 0,7 0,8 1,4 0,7 1,2 1,7 0,3 1,7 0,7 0,4 0,3 0,8 1,7
Anteil >2,8 mm an 1. Sorte % 83,3 88,1 89,9 83,4 83,3 86,2 89,9 84,0 83,1 85,7 91,6 83,1 86,1 91,6
Auswuchs % 0 0 0 0 0 0,0 0,0 0 0 0 0 0 0,0 0,0

B brau&

N getranke

P2 technologie
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Grofdtechnik: Beurteilung der Malzungstechnologie

om .
EZW M technologie
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GERSTE
Wassergehalt Gerste
Eiw ei3

Sortierung > 2,8 mm
Sortierung 2,5-2,8 mm
Sortierung 2,2-2,5 mm
Abputz
Vollgerstenanteil
Anteil >2,8 mman 1. Sorte
Ausw uchs
Wasserempfindlichkeit
Keimenergien

VERARBEITUNG
Weichverfahren

Keimgutfeuchte

nach 1. NaBw eiche/Luftrast
vor 1-tem Spritzen
Temperaturfiihrung

Anteil keimender

Korner nach 48 h
Maximalfeuchte
Weichkeimzeit

Darrschema
Abdarrtemperatur

MALZANALYTIK (soweit vorhanden)
Wassergehalt

Extrakt

Viskositéat

Viskositét 65 °C
beta-Glucan Kongrmaischverfahren
beta-Glucan 65°C
Friabilimeterw ert
ganzglasige Kérner
Verzuckerungszeit
Endvergarungsgrad
Wirzefarbe, Komp.
Kochfarbe, Komp.

pH

Rohprotein

16slicher Stickstoff

Eiw eiBlésungsgrad

freier alpha-Aminostickstoff
alpha-Amylase
Diastatische Kraft
DMS-Vorlaufer
Malzungsschw and

ANGABEN ZUR ANLAGE:

KOMMENTAR (Auffalligkeiten wie Schimmel etc.):

KOMMENTAR ZUR VERARBEITBARKEIT:

URTEIL ZUR VERARBEITBARKEIT:

% Bitte die grau markierten

Y

BRAUGERSTEN-
GEMEINSCHAFT e.V.

% Flachen ausfillen!!

%
%, 3. Tag
%, 5. Tag

1. NaBw eiche (h/Wassertemp.)
Luftrast (h)
2. NaBBw eiche (h/Ablufttemp.)

%, Mikrow .
h

X hly °Cusw .
°C

%

%, wfr.
mPas, 8.6 %
mPas, 8.6 %
mg/l

mg/l

%

%

min

%

EBC

EBC

%, wir.

mg/100 g MTrS

%

mg/100 g MTrS

ASBC, wfr.

WK

ppm, Iftr.

% wfr. (bitte unbedingt angeben!)

schlechter als

. durchschnittich
Durchschnitt

besser als
Durchschnitt

Technische Universitdt Miinchen



Grofdtechnik: Malzqualitat/isotherme 65 °C-Maische

Analysenbezeichnung/Sorte Overture MIN MITTELWERT MAX Solist MIN MITTELWERT MAX

Wassergehalt Malz % 5,2 4,3 4,7 4,3 4,7 5,2 4.5 4,2 4.4 4,2 4,4 4.5

covars bw | oo | 650 | 6as | 6o | o4 | o0 | scn | maa | sar | sen | s | s |
T e T I S I N B B A N R
e w5 | ooo | ero | ero | ms | s | avo | e | asa | wa | s | sar | sno |

ropoenyaz e | 112 | 91 | 88 | 88 | 97 | 112 | 112 | 94 | 95 | 94 | 101 | 112 |
Ewesioogga % | 335 | 394 | 989 | 335 | 373 | 394 | 405 | 453 | 385 | 385 | 414 | 453 |
Fveroomew o | 31 | 85 | 32 | 31 | 33 | 35 | 89 | 42 | 35 | 35 | a9 | 42 |

DMS-Vorldufer ppm, Iftr. 3,1 3,3 2 2,0 2,8 3,3 2,2 1,8 1,7 1,7 1,9 2,2

Hinweis: ein Datensatz aus Wirtschaftsraum Westdeutschland nicht gelistet, da Datensatz nicht vollstandig

IS braug
N getranke
P2 technologie
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Grofdtechnik: Beurteilung der Malzungstechnologie

Overture
1 2 3 4
KOMMENTAR
(Auffalligkeiten wie keine erhdhte beta-Glucanwerte keine triber, langsamer Wirzeablauf
Schimmel etc.):
sehr gute

KOMMENTAR ZUR

Loésungseigenschaften; niedriger
Weichgrad, um ELG

schwierig zu Verarbeiten,

hohe beta-Amylase-Aktivitat,
Proteolyse vergleichbar mit

keine

VERARBEITBARKEIT: . o braucht viel Wasser
einzubremsen nétig, dadurch Quench
erhéhter beta-Glucangehalt
URTEIL ZUR . . . .
VERARBEITBARKEIT: durchschnittlich schlechter als Durchschnitt besser als Durchschnitt durchschnittlich
Solist
1 2 3 4
KOMMENTAR
sehr hohe Lésungsmerkmale;
(Auffalligkeiten wie niedriger Weichgrad, kiirzere keine keine keine
Schimmel etc.): Keimzeit notwendig
KOMMENTAR ZUR . . Tribungswerte erhoht, .
keine keine keine

VERARBEITBARKEIT:

URTEIL ZUR

VERARBEITBARKEIT:

durchschnittlich

besser als Durchschnitt

niedrige beta-Amylase-Aktivitat

durchschnittlich

durchschnittlich

NE .
EZW M technologie
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Grofdtechnik: Beurteilung der Brauereitechnologie

]
om .
EZW M technologie

Bewertungsgrundlage: Vergleichssorte bzw. tibliche Anforderungen

Sud-Nr. 1 Sud-Nr. 2 Sud-Nr. 3
Bereich Malzannahme
Proteingehalt (%)
Friabilimeter-Mirbigkeit / Ganzglasigkeit (%)
Bereich Sudhaus
Schittungsverhéltnis
Verhaltnis Hauptguss:Nachgiisse (Anzahl)
Anlagendaten:
Maischefilter
Lauterbottich
Kochsystem
Wiirzeanalysen:
Es (%)
pH
Farbe (EBC)
Sudhausausbeute (%)
Lauterzeit (h)
Anzahl der Tiefschnitte
Lautertritbung (EBC)
Bereich Garung
Anlagendaten (z. B. TankgréRe/-form):
Garverlauf Hauptgarung (Tage)
Temperatur Hauptgarung (°C)
Restextrakt beim Schlauchen (GG-%)
Lagerdauer
Temperatur Reifung/Lagerung (°C)
Bereich Filtration/ZKDT
Anlagendaten (z. B. Kerzenfilter,
Schichtenfilter, Crossflow etc.):
Filtrationsdauer (h, min)
Filtrationsmenge (hl)
Trilbung Anfang (EBC)
Trabung Ende (EBC)
Druckdifferenz (Ap bar)
Trilbung Filtrat (EBC)
Abgefiilltes Bier
Bieranalysen:
StW (GG-%)
Alc (vol-%)
Es (%)
pH
Farbe (EBC)
Tribung (EBC)
Schaum (NIBEM) / Steinfurth SFT (HLT)
Verkostung DLG-Note

Ki zur Anlage heiten):

Xod

BRAUGERSTEN-
GEMEINSCHAFT eV,

Durchschnittswerte

Kommentar zur Verarbeitung: Bei der Verarbeitung im Sudhaus zeigte ,xxx"( zur Vergleichs-Charge) traten keine wirkiich negativen Abw eichungen/Eigenschaften.

Die Sorte .yyyy" liefs sich im Vergleich (zur Vergleichs-Charge) schlechter abléutern.

GESAMTBEWERTUNG DER PROZESSSCHRITTE:
Durchschnitt

MALZQUALITAT schlecht mittel gut
BEREICH SUDHAUS

Maischarbeit schlecht mittel gut
Lauterarbeit schlecht mittel gut
BEREICH GARUNG

Angarverhalten zu langsam normal sehrschnell
Garverlauf schleppend normal zu schnell
BEREICH FILTRATION

Filtration schlecht mittel gut
BIER

Verkostung schlecht mittel gut

Kommentar:

Beispiele Kommentar:

unterlst, hohe b

Maischverfahren musste angepasst werden
Tiefschnitt notwendig

verlangert,

Druckanstieg, Abbruch

Fehlaroma

Dr. Martina Gastl — Sortengremium - 04.02.2014 - 94

Technische Universitdt Miinchen



Grof3technik: Wlrzeanalysen

pH

B-Glucane

Anthozyanogene (bez. auf 12 GG %)

Hochmolekularer N (bez. auf 12 GG %)

mg/100 ml

mg/|

mg/|

4,83

7,8

116

76

5,23

15,9

265

94

5,89

19,6

389

118

4,73

9,1

93

73

5,18

13,9

256

96

5,86

18,2

335

116

74

Vergleich Overture Solist
Analysenbezeichnung Min Mittelwert Max Min Mittelwert Max Min Mittelwert Max
Stammwiirze (GG %) GG % 11,5 13,3 15,2 11,6 13,1 15,6 11,6 13,1 15,4

5,25

15,8

181

102

5,91

20,5

317

126

IR brau&
N getranke

=
n
©o

Quelle: Lehrstuhl fir Brau- und Getranketechnologie, TUM Weihenstephan

n=9

TUTI

P2 technologie
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Grofdtechnik: Bieranalysen

Vergleich Overture Solist
Analysenbezeichnung Min Mittelwert Max Min Mittelwert Max Min Mittelwert Max
Stammwirze (GG %) GG % 10,70 11,44 12,37 10,40 11,27 12,18 10,48 11,26 12,30

Viskositat (bez. auf 12 GG %) 1,516 m 1,692 1,517 1,547 1,577 1,480 m 1,582

IH N brau&
KMo ceiinke - Quelle: Lehrstuhl fir Brau- und Getranketechnologie, TUM Weihenstephan m
P2 technologie

Dr. Martina Gastl - Sortengremium — 04.02.2014 - 96 Technische Universitdt Miinchen



Grofdtechnik: Verkostung nach DLG

Sorte

Overture

DLG-Note gesamt
(Brauerei 1-8)

Solist

Vergleich

Mittelwert

4,26

4,27

3} braug&
N getranke

PZSTM technologie Quelle: Lehrstuhl fir Brau- und Getréanketechnologie, TUM Weihenstephan; n = 5

TUTI
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Groldtechnik: Verkostung (Dreieckstest)

Sorte Overture Solist Statistische Bewertung - Aussage gegeniiber Vergleich
RICHTIG 3 4 .
keine Aussage moglich
FALSCH 9 8
RICHTIG 3 4 .
keine Aussage mdoglich
FALSCH 9 8
RICHTIG 7 2 .
Differenzierung maéglich (Overture)
FALSCH 5 10
RICHTIG 7 6
Differenzierung moglich (Overture)
FALSCH 5 6
RICHTIG 7 2
Differenzierung méglich (Overture)
FALSCH 5 10
RICHTIG 5 6 .
keine Aussage moglich
FALSCH 7 6
RICHTIG 5 7 .
Differenzierung maoglich (Solist)
FALSCH 7 5
RICHTIG 4 3 .
keine Aussage moglich
FALSCH 8 9
RICHTIG 2 2 .
keine Aussage moglich
FALSCH 10 10

Teilnehmerzahl: n = 12; Signifikanzniveau: a = 0,05

1
E;. technologie Quelle: Lehrstuhl fir Brau- und Getrénketechnologie, TUM Weihenstephan .Iw
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Grol3technik:

Beurteilung der Brauereitechnologie

Overture
GESAMTBEWERTUNG DER
PROZESSSCHRITTE: 1 2 3 4 5 6 [ 8
MALZQUALITAT gut gut schlecht schlecht mittel gut gut mittel
BEREICH SUDHAUS
Maischarbeit gut gut gut mittel gut gut gut mittel
Lauterarbeit schlecht gut schlecht schlecht gut gut gut mittel
BEREICH GARUNG
Angéarverhalten normal gut-normal normal normal normal normal schnell normal
Garverlauf normal gut-normal normal normal normal normal normal normal
BEREICH FILTRATION
Filtration gut gut gut gut gut gut gut mittel
BIER
Verkostung gut gut - normal gut gut gut gut gut mittel
]
V] ]

EZW M technologie

TUTI
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Grof3technik: Beurteilung der Brauereitechnologie

Solist

GESAMTBEWERTUNG DER

PROZESSSCHRITTE: 1 2 3 4 ° 6 7 8

MALZQUALITAT gut gut mittel gut mittel gut gut mittel

BEREICH SUDHAUS

Maischarbeit gut gut gut gut gut gut gut mittel

Lauterarbeit gut gut schlecht gut gut gut gut mittel

BEREICH GARUNG

Angéarverhalten normal gut-normal normal normal normal normal schnell normal

Garverlauf normal gut-normal normal normal normal normal normal - normal

zu schnell

BEREICH FILTRATION

Filtration gut gut gut gut mittel gut gut gut

BIER

Verkostung gut gut - normal gut gut gut gut gut mittel
Nm

EZW M technologie

TUTI
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Programms zur Ver

79 =
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(? Braugersten-Gemeinschaft e.V. %
Quelle: Sortengres m/r/WERer \ |

Weihenstephan 04.02.26€




WISSENSCHAFTSFORDERUNG BRAUGERSTEN-
DER DEUTSCHEN BRAUWIRTSCHAFTeV. GEMEINSCHAFT e.V.

Herzlichen Dank fur die gute
Zusammenarbeit!

'
N /NN

§op g um VLB

+ :
Wl technologie BERLIN

sssssssssssssssssssssss
fur Brauerei in Berlin

% | Bundessortenamt

Pflanzenbau



