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Bereitstellung der Ergebnisse zum frihest mogl. Zeitpunkt
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Sorten

Méalzungsvariationen
von 6 Standorten
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Untersuchungen am BGT der TUM Weihenstephan




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

Ernte 2014

WP 1 65°C WP | 65°C WP 165°C

5 0 Zulassung BSA und
WP [l Kongr. WP [1 65° C WP 1l 65 °C Sortengremium

WP 11l Kongr. WP 11l Kongr. WP 111 65°C gleiche Datenbasis

Braugersten-Gemeinschatft e.V.



Untersuchte Parameter als Bewertungsgrundlage
Basis isotherme 65°C-Maische

BSAWP I -1l Halbtechnik/WP I

(bis Ernte 2013 Kongressmaischverfahren)

Wassergehalt (%)

H-Wert
Wassergehalt (% P
pH-Wertg ) Farbe (photometrisch, EBC)
Farbe (photometrisch, EBC) Kochfarbe"(photometrlsch, EBC) o
Amylolyse: DMS-Vorlaufer (als S-Methyl-Methionin, ppm)

Amylolyse:

Extraktausbeute (%, wfr.) Extraktausbeute (%, wfr)

Endvergarungsgrad (%)

Alpha-Amylase-Aktivitat (DextUnits) \E/erdzucke_r_ungszelt 4
Beta-Amylase-Aktivitat (DextUnits) ndvergarungsgrac ( ) .
Alpha-Amylase-Aktivitat (DextUnits)
Proteolyse: Beta-Amylase-Aktivitat (DextUnits)

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

Kolbachindex (%) Proteolyse: _
FAN (mg/100gMtrS.) Rohproteingehalt (%, wfr.)
I6slicher Stickstoff (mg/100g MTrS.)
Zytolyse: Kolbachindex (%)
Friabilimeterwert (%) FAN (mg/100g MTrS.)

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

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

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

Lauterzeit und Ablauf



Isotherme 65 °C-Maische nach MEBAK

« 350 ml H,0O von 65-66 °C mit 50,0 g Feinschrot (0,2 mm Mahlspalt)
unter standigem Ruhren mit einem Glasstab klumpenfrei 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 2015

Saatzucht BSA-Kennung Sortenname Zulassung
Nordsaat NORD 2125 Marthe Vergleichssorte
KWS Lochow LOCH 2751 KWS Cashmere (nicht zugelassen)
Nordsaat NORD 2761 Leenke (nicht zugelassen)
Syngenta SYNC 2770 Piper (nicht zugelassen)
Secobra SECO 2781 Quantum (nicht zugelassen)
SZ Breun BREN 2788 Cervinia 2015

SZ Breun BREN 2790 Plenty (nicht zugelassen)
SZ Breun BREN 2793 Regency (nicht zugelassen)
SZ Breun BREN 2794 Crossway 2015



% Bundessortenamt

Neuzulassungen
Sommerbraugerste

Ergebnisse der Wertprifung
2013 - 2015

1. Agronomische Eigenschaften
2. Qualitatseigenschaften

Rentel Sortengremium 02.02.2016



Sortentbersicht

% ‘ Bundessortenamt
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Vergleichssorten

Marthe

Quench
Grace

Neuzulassungen

Cenvinia

Crossway?

Y Resistenz gegen Getreidezystennematoden (H. avenae)

Sortengremium 02.02.2016

Rentel
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1.1 Reifeeigenschaften

40 Vergleichs-
sorten
35 EGelbreife (Juli)

mAhrenschieben (Juni)

Tage (gestapelt)

Rentel Sortengremium 02.02.2016
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1.2 Halmeigenschaften

15 Vergleichs-
sorten
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% Bundessortenamt
1.3 Krankheitsanfalligkeit

15 Vergleichs-

sorten

= Rhynchosporium
m Netzflecken

EZwergrost
OMehltau

Bonitur (1-9; gestapelt)

Rentel Sortengremium 02.02.2016
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Kornertrag (rel. Marthe, Quench, Grace)

110

108

106

104

102

100

98

96

1.4 Kornertrag

Vergleichs-
sorten

O Ertrag Stufe 1 (100 = 68,8 dt/ha)
@ Ertrag Stufe 2 (100 = 75,7 dt/ha)

Rentel

Sortengremium 02.02.2016
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1.5 Sortierung

110
105 Vergleichs-
sorten
100
o= 2,5mm
gg'" 95 @> 2,8 mm
g’ 90
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Rentel Sortengremium 02.02.2016
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Bundessortenamt

1.6 Umweltstabilitat Sortierung

Sortierung > 2,5 mm % Stufe 2

Mittel (24)
2013-2015

MARTHE 97,0

QUENCH 96,4

GRACE 96,6

Cervinia 96,3

Crossway 95,6

s = Standardabweichung
s% = Standardabweichung in %

S

2,1
2,2
2,3
2,0
2,8

s%

2,1
2,3
2,3
2,1
2,9

Sortierung > 2,8 mm % Stufe 2

MARTHE
QUENCH
GRACE
Cervinia
Crossway

Mittel (24)
2013-2015
78,2
74,3
76,8
77,7
72,8

S

11,4
12,9

8,4
10,5
10,9

s%

14,6
17,3
11,0
13,5
14,9

Rentel

Sortengremium 02.02.2016
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% Bundessortenamt

2.1 Ergebnisse der Gerstenuntersuchungen

Merkmal

Marthe

Quench

Grace

Cervinia

Crossway

Vollgerste

% 78,2

% 97,0

74,3

96,4

76,8

96,6

Sortierung > 2,8 mm

7,7

96,3

72,8

95,6

Abputz < 2,2 mm

hl - Gewicht

% 0,7

kg 71,2

0,8

70,1

0,6

71,1

0,8

68,9

0,9

69,8

Wertprufung 2013 bis 2015 (24 Ergebnisse)

Rentel

Sortengremium 02.02.2016
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% Bundessortenamt

2.2 Ergebnisse der Kleinmalzung

Merkmal Marthe [ Quench Grace | Cervinia |Crossway
Keimenergie 3.Tag w | 9 5 -------------- 9 6 ------ 07 | 96 -------------- 93 -------
Keimenergie 5Tag | w | o8 | 97 | 98 | e | 97
\Wassergehaltn 48h | w | 229 | 435 | 421 | 439 | 430
Malzngsschwand ges. | % | 89 | 88 | 80 | 90 | 86
Extrakt wir. % 82,8 83,3 83,1 83,9 84,1
‘Endvergarngsgrad | % | 874 | 877 | 863 | 892 | 901
Apha-Amylase-Akivititt DU | 7% | s5 | 74 | 79 | 65
Beta-Amylase-Aktvitit | BU | 1125 | 898 | o912 | 994 | 750
Wiirzefarbe EBC phot 3,4 3,6 3,7 3,7 3,5
EiweiRRgehalt wfr % 9,7 9,0 9,5 8,9 8,7
[6sl. Stickstoff mg/100 g MTrS| 676 653 698 709 693
Eiveifiosungsgrad | % | 137 | 461 | 462 | 502 | 503
”;:AN - - ‘r;;)lloo dﬁﬁs wl‘,38 w141 | 144 | 153w 1;6»»»
Friabilimeter % 91,6 94,3 94,1 98,4 98,7
Viskositéat mPas. 8,6 % 1,53 151 1,49 1,45 1,46
Beta-Glucan mg/l 286 173 113 78 77

Wertprifung 2013 bis 2015 (22 Ergebnisse)

Rentel

Sortengremium 02.02.2016

16



Sortengremium des Neuen Berliner Programms
Freising, 02. Februar 2016

Neigung der Sommergerste zum
Aufspringen der Korner

Dr. Markus Herz
Bayerische Landesanstalt
fur Landwirtschaft

70 LfL

Pflanzenbau



Neigung der Sommergerste zum Aufspringen der Korner
GS S1 2013

14

12 o
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Aufgesprungene Kdrnerin %

B entlang der Bauchfurche aufgesprungene Korner m seitlich aufgesprungene Korner

Quelle: LfL, IPZ 2b, Sort. GS_S1/2013, adjustiertes Mittel aus 24 Sorten bzw. Stiammen; Berechnung mit LSMEANS

Y Auszahlung am Erntegut von 4 x 100 Kérnern

' Lf L 2 gignifikanz der Mittelw erte mittels Snk-Test, P=5 %
I

Pflanzenbau

M. Herz, IPZ 2b



Neigung der Sommergerste zum Aufspringen der Korner

entlang der seitlich aufgesprungene

Bauchfurche aufgesprungene Koérner ingesamt
Sorte n aufgesprungene Kdrner in %

Korner % in %

LOCH 2753 32| 12,8 a 2,4 FGHI 15,3| a
Overture 28| 11,01 B 4,7] ABCD 15,6( a
BREN 2792 32| 10,7 B 54| a 16,1| a
SYNC 2770 32| 82| ¢ 1,8 ur 2 9,9 =Bcop
Grace 32| 81 ¢ 2,4 FGHT 106 = ?
BREN 2793 32 8,0 C 2,3 FGHI 10,3| BC
Crossway 32 7,9 C 3,1 DEFGHI 11,0] B
Montoya 32 5,0 D 3,6| BCDEFG 8,6| BCDEF
STNG 2795 32 4,8 DE 3,3 CDEFGH 8,1| BCDEF
R2N 2765 28 4,7 DE 2,8 EFGHI 7,5 CDEFG
Marthe 32 4,5 DE 4,8| aABC 9,3 BCDE
LOCH 2751 32 4,5 DE 3,8| ABCDEFG 8,2| BCDEF
BREN 2790 32 4,4 DE 5,2| aB 9,5/ BCDE
Quench 32 4,2 DE 4,3 aBcDE 8,5 BCDEF
NORD 2758 32 4,2 DE 2,8 EFGHI 7,0 DEFGH
LMGN 2786 32 3,9 DEF 2,9 EFGHI 6,8 EFGH
LOCH 2750 32 2,8 DEFG 2 2,8 EFGHI 57 FGHI
Cervinia 32 2,8 DEFG 1,6 HI 4,4 HI
SYNC 2773 32 2,7 DEFG 4,1| ABCDEF 6,8 EFGH
SECO 2781 32 2,7 DEFG 2,1 GHI 4,8 GHI
Propino 32 2,6 EFG 1,3 I 3,9 I
SYNC 2771 32 1,9 FG 4,1 ABCDEF 6,0 FGHI
SEJT 2764 32 1,6 G 1,6 HI 3,3 I
NORD 2761 32 15 G 2,1 GHI 3,6 I
Mittel 760 5,2 31 8,4

Quelle: LfL, IPZ 2b, Sort. GS_S1/2013, adjustiertes Mittel aus 8 Versuchen; Berechnung mit LSMEANS

LfL

M. Herz, IPZ 2b

GS S1 2013




Neigung der Sommergerste zum Aufspringen der Korner
GS S2 2014
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Aufgesprungene Kornerin %

o N b~ O ©

B entlang der Bauchfurche aufgesprungene Kérner B seitlich aufgesprungene Korner

Quelle: LfL, IPZ 2b, Sort. GS_S2/2014, Mittel aus 8 Versuchen
Y Auszahlung am Erntegut von 4 x 100 Kérnern

' L f L 2 Signifikanz der Mittelw erte mittels Snk-Test, P=5 %
I

M. Herz, IPZ 2b

Pflanzenbau



Neigung der Sommergerste zum Aufspringen der Korner

GS S2 2014
entlang der seitlich aufgesprungene
Bauchfurche aufgesprungene Korner ingesamt
Sorte n aufgesprungene Korner in %
Kdérner % in %
Grace 32| 17,3| 2 ? 10,3 =c 27,6| an
Crossway 32| 14,3| 2B 5,8 DEF 20,2 BCDE
BREN 2790 32| 13,5| aBc 6,7 CDEF 20,2 BcDE
Quench 32| 11,3| =ep 13,9| & ? 25,2| aBc
Overture 32| 10,3| BCDE 20,6| a 30,9 a
SYNC 2770 32 9,8 CDE 4,5 EF 14,3 EF
Marthe 32 9,6 CDE 13,3|] B 22,9 BCD
LOCH 2751 32 9,3 CDE 9,8/ BCD 19,2 CDE
BREN 2793 32 8,7 DEF 8,2 CDEF 16,8 DEF
R2N 2765 32 6,6 DEFG 13,91 B 20,5 BcDE
Cervinia 32 6,0 EFG 4,0 F 10,0 F
NORD 2761 32 4.8 FG 8,8 CDE 13,6 EF
SECO 2781 32 4,6 FG 4,7 EF 9,3 F
Propino 32 3,7 € 57 DEF 9,4 F 2
Mittel 448| 9,3 9,3 18,6

— LfL

Quelle: LfL, IPZ 2b, Sort. GS_S2/2014, Mittel aus 8 Versuchen
D Auszahlung am Erntegut von 4 x 100 Kdrnern

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

M. Herz, IPZ 2b s



Neigung der Sommergerste zum Aufspringen der Korner
GS S1 2013/S2 2014
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Aufgesprungene Kornerin %

@ entlang der Bauchfurche aufgesprungene Kérner B seitlich aufgesprungene Korner

Quelle: LfL, IPZ 2b, Sort. GS_S1/2013, GS_S2/2014, adjustiertes Mittel aus 16 Versuchen, Berechnung mit LSMEANS (sorte*umwelt)

Y Auszéahlung am Erntegut von 4 x 100 Kérnern

' Lf I_Z’ Signifikanz der Mittelw erte mittels Snk-Test, P=5 %
I

Pflanzenbau

M. Herz, IPZ 2b




Neigung der Sommergerste zum Aufspringen der Korner
GS S1 2013/S2 2014

entlang der seitlich aufgesprungene
Bauchfurche aufgesprungene Korner
Sorte n aufgesprungene Korner Korner insgesamt
in % in % in %
Grace 64 | 12,7| a 6,4 c? 19,1 B
Crossway 64 11,1 B 4,5 DE 15,6 CD
Overture 60 10,5 BC 13,0 23,5 a
BREN 2790 64 9,0 CD 5,9 CD 14,9 CD
SYNC 2770 64 9,0 CD 3,1 E 12,1 E
BREN 2793 64 8,3 DE 5,2 CD 13,6 DE
Quench 64 7.8 DE 9,1 B 16,8 ©
Marthe 64 7,1 EF 9,1 B 16,1 CD
LOCH 2751 64 6,9 EF 6,8 € 13,7 DE
R2N 2765 60 5,6 FG 85 B 14,2 DE
Cervinia 64 4,4 GH 2,8 E 7,2 r 2
SECO 2781 64 3,6 H 3,4 E 7,0 F
Propino 64 3,2 g 2 3,5 E 6,6 F
NORD 2761 64 3,2 H 5,4 CD 8,6 F
Mittel 888 7,3 6,2 13,5

Quelle: LfL, IPZ 2b, Sort. GS_S1/2013, GS_S2/2014, adjustiertes Mittel aus 16 Versuchen, Berechnung mit LSMEANS (sorte*umwelt)

Y Auszahlung am Erntegut von 4 x 100 Kornern
2 signifikanz der Mittelw erte mittels Snk-Test, P=5 %

_ LR

Pflanzenbau

M. Herz, IPZ 2b




Neigung der Sommergerste zum Aufspringen der Korner

Reproduzierbarkeit des Labortests
Entlang der Bauchfurche aufgesprungene Korner
2013/2014

12,0 prmmmm e
° @ Overture
on
© 10,0 ool
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]
=
S SYNC 2770
R o O T T eGrace
acﬁ BREN 2793 Crosswa
2
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(%]
Q
B B,0 |
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©
Q
S R2N 2763
5 TS BREN 2790
< \ 4
£ 404 lOCH2751 @ "
3 Quench
o
9 & r'S ¥ Cervinia
oo Propino
€ 50 o SECO 2781 .
f_“ ’
= ¢
w NORD 2761
0,0 T T T T 1
0,0 5,0 10,0 15,0 20,0 25,0

Entlang der Bauchfurche aufgesprungene Kérner 2014 %
Quelle: LfL, IPZ 2b, Sort. GS_S1/2013, GS_S2/2014, adjustiertes Mittel aus 16 Versuchen, Berechnung mit LSMEANS (sorte*umwelt)

Y Auszahlung am Erntegut von 4 x 100 Kérnern

‘ Lf L 2 gsignifikanz der Mittelw erte mittels Snk-Test, P=5 %
E— M. Herz, IPZ 2b —

Pflanzenbau




Neigung der Sommergerste zum Aufspringen der Korner

Reproduzierbarkeit des Labortests
Seitlich aufgesprungene Kérner
2013/2014

6,0 mmmmmmmm e e
BREN 27904
50 F Bh”ghi;; ””””””””””””””””””””””””””””
arthe
< <
P Overture
i
=) Quench‘
Y40
g LOCH 275%
)
>
g Crossway
c
8 3,0 froroommmeenmneeennneeennes R e ——,—,S,Y,,,,—,——-S —-AAi> iio
2 L 4
s Gr R2N 2765
g BREN 2793 ¢ ace
[Ty
a NORD 2761
220 F e
(5]
s ¢ SYNC2770
3 Cervinia ¢
1,0 t--------mmmmmmmmmoooaoo] Propine- -
0,0 w w x x \
0,0 5,0 10,0 15,0 20,0 25,0

Seitlich aufgesprungene Kérner 2014 %
Quelle: LfL, IPZ 2b, Sort. GS_S1/2013, GS_S2/2014, adjustiertes Mittel aus 16 Versuchen, Berechnung mit LSMEANS (sorte*umwelt)

Y Auszahlung am Erntegut von 4 x 100 Kérnern

' I f I 2 gsignifikanz der Mittelw erte mittels Snk-Test, P=5 %
I

Pflanzenbau

M. Herz, IPZ 2b




Neigung der Sommergerste zum Aufspringen der Korner

Reproduzierbarkeit des Labortests
Aufgesprungene Kdrner gesamt

2013/2014
T 5 - B i ™bi
16,0 fnmmmmmmmmmmmmmmeeeeeeeeeeee e e e eeeeeeeeeeeeeeee e
Overture’
DS I e %
o
|
o
(o]
B2,0 | T
© Crossway
@ BREN 2793 * 4 Grace
2 4
L O g F
t
£ SYNC 2770 BREN 279 ¢ Marthe
B0 & loch2751  ®auench
) R2N 2765
>
- s TR
(7]
) SEC0278 N
340 b ®Cervinia
Propino NORD 2761
7 T
0,0 T T T T T T 1
0,0 5,0 10,0 15,0 20,0 25,0 30,0 35,0

Aufgesprungene Kérner gesamt 2014 %
Quelle: LfL, IPZ 2b, Sort. GS_S1/2013, GS_S2/2014, adjustiertes Mittel aus 16 Versuchen, Berechnung mit LSMEANS (sorte*umwelt)

Y Auszahlung am Erntegut von 4 x 100 Kérnern

' I f I 2 gsignifikanz der Mittelw erte mittels Snk-Test, P=5 %
I

Pflanzenbau

M. Herz, IPZ 2b




Neigung der Sommergerste zum Aufspringen der Korner

35,0

30,0

25,0

)
o
o

=
G
o

10,0

5,0

Anteil entlang der Bauchfurche aufgesprungener Kérnerim
Labortest %

0,0

' L f L 2 gignifikanz der Mittelw erte mittels Snk-Test, P=5 %
— M. Herz, IPZ 2b

Laborversuch vs. Feld S2 2014

Overture
| L AR
Quench
LOCH 27519 y =3,5546x+5,1728
BREN 2793 R*=0,8136
[ swcadio €
NORD 2761
I 7 ”C’"’_ﬂj ’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’
. ervinia
SECO 2781 Propino
0,0 1,0 2,0 3,0 4,0 5,0 6,0 7,0 8,0

Anteil entlang der Bauchfurche aufgesprungener Kérnerim Feld %

Quelle: LfL, IPZ 2b, Sort. GS_S2/2014_trocken, Mittel aus 14 Sorten bzw. Stdmmen an 8 Orten
Y Auszahlung am Erntegut von 4 x 100 Kérnern

Pflanzenbau



Malz-, Wlrze-
und Blerqualitat

Dr. Martina Gasitl Prof. Dr. Frank Rath
TUM Welhenstephan VLB Berlin
i 1)
22 technologie V B

Ver§uchs- und_ _Lehranstalt
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BRAUGERSTEN-GEMEINSCHAFT e.V.

Sitzung des Sortengremiums
02. Februar 2016
Freising

Berliner Programm 2015/2016

Malzungsversuche mit variierenden Parametern
Lauterversuche im Pilotmaf3stab

Forschungsinstitut fiir Rohstoffe — Prof. Dr. Frank Rath

H H B Sortengremium Februar 2016 H®



% Bundessortenamt

86,0

85,0

84,0

83,0

82,0

81,0

80,0

79,0

Extraktgehalt (%)

2013
m 2014
w2015

m 2013-15 ||

MARTHE

CERVINIA

CROSSWAY

Rentel

Sortengremium 02.02.2016
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Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Weichgrade
Extraktausbeute (% TM) [N = 10]

85,5

06d/14°C+18-14°C/45%

850 O6d/14°C+18-14°C /43 %

84,5

84,0

83,5

83,0

82,5

82,0

81,5
MARTHE CERVINIA CROSSWAY

Forschungsinstitut fiir Rohstoffe — Prof. Dr. Frank Rath H E B Sortengremium Februar 2016 ®



Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Temperaturen

Extraktausbeute (% TM) [N = 10]

85,5
Bm6d/43+45%/14°C
85,0 -—

~ 06d/43+45% /18-14°C

s 84,5

O: o8’

AR 84,0
) 0050 57c 83,5
0 0:%o" 83,0 -

e ?_;_?1 82,5 -
D000 n 82,0 |
n Dot Oe 81,5 - .
=~ 55 MARTHE CERVINIA CROSSWAY

BERLIN

-~




% Bundessortenamt

94,0

92,0
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Endvergarungsgrad (%)

2013
m 2014
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w2015 i
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Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Weichgrade

Endvergarungsgrad (%) [N = 10]

92,0

06d/14°C+18-14°C/45%

91,0
O6d/14°C+18-14°C /43 %

90,0

89,0

88,0

87,0

86,0

85,0

84,0

MARTHE CERVINIA CROSSWAY

Forschungsinstitut fiir Rohstoffe — Prof. Dr. Frank Rath H B B Sortengremium Februar 2016 ®



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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Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Temperaturen

alpha-Amylase (DU) [N = 10]

100
. m6d/43+45%/14° C
: 90
N O 06d/43+45% /18-14°C
-': (s ., A 80
i B
DT 0 60 - |
50
p 0. 920 40 |
060 5 200 30 -
. 20
10 -
P 0 1 T T
g MARTHE CERVINIA CROSSWAY

BERLIN'

- 2




R

Bundessortenamt

1.200

Beta-Amylase-Aktivitat (BU)

1.100

1.000

900

800

700

600

500

MARTHE

2013
m 2014
2015

W 2013-15

CERVINIA

CROSSWAY

Rentel

Sortengremium 02.02.2016

39



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]

1,68
1,66
1,64 O6d/14°C+18-14°C /43 %
1,62 06d/14°C+18-14°C/45%
1,60
1,58
1,96
1,94 -
1,52
1,50 A
1,48
1,46 -
1,44 -
1,42 -
1,40 -

MARTHE CERVINIA CROSSWAY

Forschungsinstitut fiir Rohstoffe — Prof. Dr. Frank Rath H B B Sortengremium Februar 2016 ®



Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Temperaturen

Viskositat (mPa*s) [N = 10]
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% Bundessortenamt
Betan-Glucan-Gehalt (mg/l)
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Malzqualitat neuer Sorten unter dem Einfluss variierender Weichgrade

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

750

700

650

600 -

O6d/14°C+18-14°C /43 %

6d/14°C+18-14°C /45 %
550 - = °

500 - .
MARTHE CERVINIA CROSSWAY

Forschungsinstitut fiir Rohstoffe — Prof. Dr. Frank Rath H B B Sortengremium Februar 2016 ®



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]

170

m6d/14°C+18-14°C /43 %
160

06d/14°C+18-14°C/45%

150

140

130

120

110

100 - .
MARTHE CERVINIA CROSSWAY

Forschungsinstitut fiir Rohstoffe — Prof. Dr. Frank Rath H B B Sortengremium Februar 2016 ®



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

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

Verhdltnis FAN/L6sl. N (%) [N =10]
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Sonderprufung BSA 2015 - Cervinia [N=8]

Buniebianpul
ase|Awy-eyd|y
ase|Awy-elog

T w
s | s | 8
o - &
= ) ®
s | | &
B - 5

42,4 88,1 S 1128

Marthe 45 91 1,54 250 -

A 39/45 -16 +0,20 +362 -131 -8,4 ISiE o Al -34
Cervinia 45 98 1,47 96 -- 150 88,7 68 940
Cervinia 39 93 1,51 184 636 42,1 - 85,9 67 1009
A 39/45 - 15 + 0,04 + 88 - 87 -6,9 - 38 -2,8 -1 + 69

H B E Sortengremium Februar 2016 ®
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Variables Bewertungsschema - Berliner Programm 2015/16

Friabilimeter
Beta-Glucan
Viskositat
Losl. N

FAN

ELG
Endvergarung

Alpha-Amylase

Beta-Amylase

<1,40

> 800

> 155

>51

> 90,0

> 82

> 1275

1,40 — 1,44

725 -3800

140 - 155

47 —-51

88,5-90,0

72 -82

1025 —
1275

Forschungsinstitut fiir Rohstoffe — Prof. Dr. Frank Rath

> 95 89 — 95 < 89
<50-105 105 - 180 > 180
1,44-1,48 148-152  >1,52
650 — 725 575 — 650 <575
125-140 110-125 < 110

43 — 47 39 - 43 < 39
87,0-885 855-870 <855

62 - 72 52 - 62 < 52
775-1025 525-775 < 525

H H B Sortengremium Februar 2016 H®



Variables Bewertungsschema - BSA 2013 - 15

Friabilimeter 94 — 100 88 — 94 < 88

bee e Beta-Glucan <50 50-125 125-200 > 200
: ’ Viskositét <140 140-144 144-148 148-152 >1,52
: ,: '; Losl. N > 800 725-800 650-725 575-650 <575
{j;s : FAN > 170 155-170 140-155 125-140 <125
{ : ELG > 54 50 — 54 46 — 50 42 — 46 <42
A :V“A Endvergarung >91,0 895-91,0 880-895 865-880 <865
: : ’:‘- Alpha-Amylase > 85 75 -85 65 - 75 55 - 65 <55
Beta-Amylase > 1325 15;255_ 825-1075 575-825 <575

BERLIN

-
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Auf den folgenden Folien ist die Bewertung der Sorten wie in
den vergangenen Jahren dargestellt.

Die blau hinterlegte Spalte gibt zusatzliche Information
Uber das 3jahrige BSA-Mittel der Einzelmerkmale nach
Standardverfahren vermalzt (vgl. Folien Bundessortenamt).

Die In den Einzelmerkmalen der
Malzungsvariationen zeigen, dass die Spezifikation nicht
erreicht wurde.
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Einzelbewertung der Malzungsvarianten 2015/2016
auf der Grundlage eines variablen Bewertungsschemas

MARTHE CERVINIA CROSSWAY

A B C D |BsA| A B C D |BsA| A B o D | BSA
Friabilimeter 4 3 5 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
Beta-Glucan 5 3 5 5 5 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3
Viskositat 4 3 5 4 5 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3
Zytolyse gesamt 43130]|50|43|47130|30|30(|30(|30|30(30(37|30] 3,0
Loslicher N 3 3 4 4 3 3 3 3 3 3 2 3 3 3 3
FAN 3 4 4 4 4 2 3 3 4 3 2 2 3 3 3
ELG 4 4 5 5 4 3 3 3 3 2 2 2 3 2 2
Proteolyse gesamt 33(3,7(43(43|3,7 2730303327 2023|3027/ 2,7
Endvergarung 4 3 4 3 4 2 2 3 3 3 2 2 4 3 2
Alpha-Amylase 3 3 3 3 2 2 2 3 2 2 4 3 4 4 4
Beta-Amylase 3 2 2 2 2 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4
Amylolyse gesamt 331273012727 |23[23|30(27]27|(33]|30[|40](3,7] 3.3
Abweichung Z/P/A 1010|2016} 20)|07|07(00]03(03]|13(0,7]10|10]{ 0,6

A =14° C /45 % (= BSA-Verfahren)

B =18°-14°C/45%

Forschungsinstitut fiir Rohstoffe — Prof. Dr. Frank Rath

C=14°C/43%
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Zusammenfassende Bewertung 2015/2016
auf der Grundlage eines variablen Bewertungsschemas I

7] Zytolyse Z Proteolyse P Amylolyse A Ausgewogenheit

Z P A F G|V L F E E A B A B C D

MARTHE 42 [ 39129140 | 45|40)134|138|45]135(30|23J10| 10| 20| 16

L CERVINIA 301301 26}30|30(30}30]30]|30})125(23(|(30})0,7]0,7]00]20,3

CROSSWAY 3212513513033 (33}128|25]|123}128(38(|40]13]|07]| 10| 1,0
500 8o
y 205000 °
;\-"ﬁ:‘v'_c:c.,.
0050
Yoo~ 000
R R R A
{ ] b chch’::
%0095,
0,00 .

2 0.0°
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Zusammenfassende Bewertung 2015/2016
auf der Grundlage eines variablen Bewertungsschemas 1II

o Ausgewogenheit
A/B/C/D
Z P A /] Varianten
MARTHE 4,2 3,9 29 1,4 AB
CERVINIA 3,0 3,0 2,6 0,4 ABCD
CROSSWAY 3,2 25 3,5 1,0 BCD

Forschungsinstitut fiir Rohstoffe — Prof. Dr. Frank Rath
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Malzqualitat neuer Braugerstensorten - Qualitat der Pilotmalze

Standort: Arpke

Fein Pro- 16s. N Kol- Visko. Mehlig- beta- Endver-
Sorte WKZ | Temp. WG Extrakt tein mg/100g bach (8,6%) keit Glucan garung
% TS %TS Malz TS % mPa*s % mg/l %
Marthe 6 |18-14°C| 435% 81,2 10,3 658 40 1,51 97 204 89,1
Cervinia 6 |18-14°C| 416 % 82,8 9,5 1,46 100 69 89,2
Crossway 6 14,5°C | 41,7% 82,9 9,1 1,48 99 119 88,2

Forschungsinstitut fiir Rohstoffe — Prof. Dr. Frank Rath H E B Sortengremium Februar 2016 ®



Malzqualitat neuer Braugerstensorten - Qualitat der Pilotmalze

Standort: Aspachhof

Fein Pro- 16s. N Kol- Visko. Mehlig- beta- Endver-
Sorte WKZ | Temp. WG Extrakt tein mg/100g bach (8,6%) keit Glucan garung
% TS %TS Malz TS % mPa*s % mg/l %
Marthe 6 145°C | 425% 115 641 35 1,60 91 225 86,6
Cervinia 6 145°C | 416 % 81,2 10,4 1,55 96 133 87,9
Crossway 6 145°C | 41,6 % 82,2 10,2 151 98 94 88,1

H E B Sortengremium Februar 2016 ®
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Malzqualitat neuer Braugerstensorten
- Ergebnisse der Sudversuche [ N =2 Orte x 2 WH] -

Verzuckerung (min.) <10 <10 <10
Sudhausausbeute (%) 73,6 75,5 76,2

Lauterzeit (hh:mm) 01:51 01:54 01:53
Stellung Lauterventil (%) 25 25 26
Wirzeflu (I/h) 40 40 40
Tribung (EBC) 4 4 7
Extrakt Glattwasser (°P) 0,7 0,5 0,5

Extrakt (°P) 11,68 11,74 11,81
s. Endvergarung (%) 84.4 86,3 85,0
Loslicher Stickstoff (mg/l) 945 1063 1067
FAN (mgfl’) 178 208 218
Viskositat (mPa*s) 1,77 1,70 1,72
Farbe (EBC) 6,1 7,2 8,4
pH 5,30 5,39 5,40
R-Glucane (mgll) 213 84 110

Forschungsinstitut fiir Rohstoffe — Prof. Dr. Frank Rath ® E B Sortengremium Februar 2016 ®



Malzqualitat neuer Braugerstensorten
- Ergebnisse der Sudversuche Aspachhof [ N =2 WH] -

Verzuckerung (min.) <10 <10 <10
Sudhausausbeute (%) 72,7 75,4 76,4

Lauterzeit (hh:mm) 1:49 1:55 1:54
Stellung Lauterventil (%) 25 26 25
WirzefluR (I/h) 40 40 40
Tribung (EBC) 3 4 4
Extrakt Glattwasser  (°P) 0,9 0,4 0,5

Extrakt (°P) 11,74 11,59 11,83
s. Endvergéarung (%) 82,5 85,1 85,0
Ldslicher Stickstoff (mg/l) 914 1048 1055
FAN (mg/l) 160 199 209
Viskositat (mPa*s) 1,82 1,75 1,74
Farbe (EBC) 57 6,9 7.8
pH 5,30 5,38 5,38
R-Glucane (mgfl) 227 126 91

Forschungsinstitut fiir Rohstoffe — Prof. Dr. Frank Rath H E B Sortengremium Februar 2016 ®



Malzqualitat neuer Braugerstensorten
- Ergebnisse der Sudversuche Arpke [ N =2 WH] -

Verzuckerung (min.) <10 <10 <10
Sudhausausbeute (%) 74,5 75,7 76,0

Lauterzeit (hh:mm) 1:54 1:53 1:53
Stellung Lauterventil (%) 25 25 26
WirzefluR (I/h) 40 40 40
Tribung (EBC) 5 5 11
Extrakt Glattwasser  (°P) 0,5 0,6 0,4

Extrakt (°P) 11,62 11,89 11,78
s. Endvergéarung (%) 86,4 87,5 85,0
Ldslicher Stickstoff (mg/l) 975 1077 1079
FAN (mgll’) 196 217 227
Viskositat (mPa*s) 1,72 1,65 1,70
Farbe (EBC) 6,5 7,5 9,0
pH 5,31 541 5,43
R-Glucane (mg/1) 198 43 129

Forschungsinstitut fiir Rohstoffe — Prof. Dr. Frank Rath ® B B Sortengremium Februar 2016 ®
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Gerstenuntersuchungen des Zlchteranbaus

Marthe

Cervinia

Crossway

Wassergehalt

%

11,4

11,9

12,2

Keimenergie 3. Tag % 97,8 98,3 96,7

Wasserempfindlichkeit % 45 16 27
Sortierung 2,5 - 2,8 mm % 16,9 15,7 15,4
Abputz % 0,1 0,1 0,1

IR brau&
NN getranke
ZZ M technologie
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Quelle: Lehrstuhl fiir Brau- und Getranketechnologie, TUM Weihenstephan. Mittel aus 6 Versuchen Ziichteranbau 2015
(Vormuster Halbtechnik: Arpke, Seligenstadt, Morgenrot, Irlbach, Granskevitz, Aspachhof) m

Technische Universitat Minchen



Halbtechnische Malzung 200 kg

Sorte

Weichgrad [%]

Keimtemperatur [°C]

Weich-/Keimzeit [h]

Marthe Aspachhof

45%

15

144

Crossway

IR brau&

KR setranke Quelle: Lehrstuhl fiir Brau- und Getranketechnologie, TUM Weihenstephan

ZZ M technologie

TUTI
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Halbtechnische Sude: Malzanalysen/isotherme 65 °C-Maische

N -~ ’ s : Laslicher L . .
Wassergehalt Endvergarungs- Alpha- Friabilimeter Viskositéat Rohprotein . Eiweiss- Freier Amino- DMS-
Malz [SRRER ERiakliei grad Amylase EEERATESR Miirbigkeit (8,6 %) Eelacled Malz StICKS_IE?g el Losungsgrad | Stickstoff TrS. |  Vorlaufer
% %, wir. %, schb. DU, wfr. BU, wfr. % mPas mg/l %, wir. mg/100g TrS. % mg/100g TrS. ppm, Iftr.
Sorte/Standort >81,0 > 84 > 82 <1,600 | <350 <670 <38
Marthe Aspachhof 98,4 1,587 50 11,8 499 26,4 86 4,7
Crossway 96,7 1,388 198 10,3 566 34,3 126 2,9
Cervinia 98,9
Marthe Granskevitz 80,0
Crossway 98,3 1,466 100 9,6 537 35,0 100 3,3
[ [: R bmu&k
NN getranke . " . x . .
PZIM technologie Quelle: Lehrstuhl fiir Brau- und Getranketechnologie, TUM Weihenstephan m
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Halbtechnische Sude: Wilrzeanalysen

Endvergérungsgrad Bittereinheiten Gesamt-N Hochmolekularer N FAN B-Glucane
scheinbar PH Wiirze (bez. auf 12 GG %)| (bez. auf 12 GG %) |(bez. auf 12 GG %)| S G |1 "auf 12 GG %)

% EBC mg/100 ml mg/100 ml mg/100 ml mag/l mag/l
Sorte/Standort
Marthe Aspachhof 84,7 5,93 37 103,3 20,3 16,2 70 73
Crossway 82,4 6,09 35 83,8 21,8 16,6 187 196
Cervinia 84,2 5,98 36 98,6 19,5 19,6 101 106
Crossway

IR braug

Eag tg:a?nll?ggie Quelle: Lehrstuhl fiir Brau- und Getranketechnologie, TUM Weihenstephan m
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Halbtechnische Sude: Bieranalysen

u ] . . . ’ . Forciertest
Vergarungsgrad Schaum nach Viskositat . . Eingangstriibung | Eingangstriibung
el scheinbar AN pH NIBEM (bez. auf 12 GG %) | Driereinheiten bei 90° bei 25° (V‘é‘/*gg/gge
Sorte/Standort Vol % % EBC s mPa*s EBC EBC EBC
Marthe Aspachhof 4,85 79,3 4,1 4,80 272 1,563 26 0,68 0,09 2

Crossway

Cervinia 4,79 78,6 54 4,71 246 1,545 24 1,01 0,15 2

Marthe Granskevitz 4,62 78,6 4,2 4,71 265 1,688 26 0,97 0,12 4
Crossway 4,73 78,3 4,1 4,82 266 1,601 24 0,75 0,37 3

IS brau&

2 ;geeélzillfggie Quelle: Lehrstuhl fiir Brau- und Getranketechnologie, TUM Weihenstephan m
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Halbtechnische Sude: Verkostung

Sorte/Standort Geruch Trunk Vollmundigkeit Rezenz Bittere Gesamt
Marthe Aspachhof 4.0 3,9 4,3 4,2 4,1 4,06
Crossway 4.2 41 4.3 4.3 4,2 4,17
Cervinia 4,3 4,3 4.4 4.4 4,2 4,29
Marthe Granskevitz 4.1 41 4.3 4.3 41 414
Crossway 4,2 4,1 4.5 4,2 4,2 4,19
IS brau&
a %:él%rz)lfggie Quelle: Lehrstuhl fiir Brau- und Getranketechnologie, TUM Weihenstephan, n= 6 m
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Nomenklatur fur die beschreibende Sortenzusammenfassung im Sortengremium

sehr gut
gut
mittel
schlecht

sehr schlecht

Halmstabilitat

Sortierung

Resistenzen

Kornanomalien

Agronomie

B

sehr frih
frih
mittel
spat

sehr spat

Reife/
Ahrenschieben

sehr hoch
hoch
mittel
niedrig

sehr niedrig

Kornertrag

Neigung zum (nicht ausschlie3liches Ablehnkriterium)

deutlich (Ausschlusskriterium)

sehr niedrig
niedrig
mittel
hoch

sehr hoch

Proteingehalt

beta-Glucanwerte

Viskositat

Legende:

Zahl
Zahl

Zahl
Zahl

a ~x W N BB

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)
Eiweil3losungsgrad (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 2015 Cervinia Crossway
25 1.  Reife/Ahrenschieben BSA B 4 3
£ £ 2. Halmstabilitit/Lager BSA A 3 4
58 3. Resistenzen BSA A 3 2
< 4.  Kornertrag BSA C 3 2
¢ 5 5.  Sortierung BSA A 2 3
¢ 6. Proteingehalt D 1 1
©° 7. Kornanomalien nennen! keine keine
8.  Extraktausbeute F 1 1
9.  Friabilimeter @ F 3 3
10. beta-Glucanwerte :E D 3 3,3
_ 11. Viskositat " D 3 3,3
= 12. 16sl. N 8 F 3 2,8
g 13. FAN g F 3 2,5
S 14. ELG a F 3 2,3
15. Endvergarung 2 F 2,5 2,8
16. alpha-Amylase :g F 2,3 3,8
17. beta-Amylase < F 3 4

18. Ausgewogenheit Variante ABCD BCD
T 19. Ausbeute F 2 2
g % 2 20. L&uterzeit G 1 1
SE&3 21. N-Versorgung F 1 1
822 22. Viskositat D 1 1
= 23. VG Wdrze F 1 2
5 % 24. Verkostung DLG E 2 2
"3 25. Schaum DLG E 2 2




Zusammenfassung
Cervinia

Agronomische Eigenschaften
Spéate Reife, mittlere Halmstabilitat, mittlere Resistenzeigenschaften, mittlerer Kornertrag

Gerstenqualitat:
Gute Sortierung, sehr niedriger Proteingehalt
Kornanomalien: keine

Malzqualitat:

Sehr hohe Extraktausbeute

Zytolyse*: sehr hoher Friabilimeterwert, sehr niedrige beta-Glucanwerte, sehr niedrige Viskositat
*reale Einstufung siehe variables Bewertungsschema Berliner Programm 2015/2016

Proteolyse: mittlerer |oslicher Stickstoff, mittlerer freier Aminostickstoff, mittlerer Eiweif3ldsungsgrad
Amylolyse: hoher Endvergarungsgrad, hohe alpha-Amylase-Aktivitat, mittlere beta-Amylase-Aktivitat

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

Wirzequalitat bei angepasster Malzung :

Hohe Ausbeute, sehr schnelle Lauterzeit, sehr hohe Stickstoffversorgung,

sehr niedrige Viskositat, sehr hoher Vergarungsgrad

Bierqualitat:
Gute Verkostungsergebnisse, gute Schaumstabilitat

Bewertung: Empfehlung fur die Praxisversuche



Zusammenfassung
Crossway

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

Gerstenqualitat:
Mittlere Sortierung, sehr niedriger Proteingehalt
Kornanomalien: keine

Malzqualitat:
Sehr hohe Extraktausbeute
Zytolyse*: sehr hoher Friabilimeterwert, sehr niedrige beta-Glucanwerte, sehr niedrige Viskositat
*reale Einstufung siehe variables Bewertungsschema Berliner Programm 2015/2016
Proteolyse: mittlerer |6slicher Stickstoff, hoher freier Aminostickstoff, hoher Eiweil3losungsgrad
Amylolyse: mittlerer Endvergarungsgrad, niedrige alpha-Amylase-Aktivitat,

sehr niedrige beta-Amylase-Aktivitat

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

Wirzequalitat bei angepasster Malzung :
Hohe Ausbeute, sehr schnelle Lauterzeit, sehr hohe Stickstoffversorgung,
sehr niedrige Viskositat, hoher Vergarungsgrad

Bierqualitat:
Gute Verkostungsergebnisse, gute Schaumstabilitat



Groltechnische Verarbeitung 2015

Wertprifung 1 Wertprifung 2 Wertprifung 3 Zulassung  Auswahl

P e

50+x i 15+Xx
Anzahl der
Sorten

Méalzungsvariationen
von 6 Standorten

70 LFL

Pflanzenbau :
|_Untersuchung der Korna_nomalien

—

Wertprifungen des Bundessortenamtes

Untersuchungen an der VLB Berlin BRAUGERSTEN.

GEMEINSCHAFT e.V.

1

Untersuchungen am BGT der TUM Weihenstephan




Grof3technik

Berliner Programm 2015

Saatzucht BSA-Kennung Sortenname Zulassung
RAGT R2N 2703 RGT Planet 2014
SZ Breun BREN 2714 Ventina 2014

2]
B, TUM
EE M technologie
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Zusammenfassung
RGT Planet

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

Gerstenqualitat:
Mittlere Sortierung, sehr niedriger Proteingehalt
Kornanomalien: keine

Malzqualitat:

Sehr hohe Extraktausbeute

Zytolyse: mittlerer Friabilimeterwert, niedrige beta-Glucanwerte, mittlere Viskositat

Proteolyse: mittlerer I6slicher Stickstoff, mittlerer freier Aminostickstoff, hoher Eiweil3l6sungsgrad
Amylolyse: mittlerer Endvergarungsgrad, mittlere alpha-Amylase-Aktivitat, mittlere beta-Amylase-Aktivitat

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

Wirzequalitat bei angepasster Malzung :

Sehr hohe Ausbeute, schnelle Lauterzeit, sehr hohe Stickstoffversorgung,

sehr niedrige Viskositat, hoher Vergarungsgrad

Bierqualitat:
Gute Verkostungsergebnisse, gute Schaumstabilitat

Bewertung: Empfehlung fur die Praxisversuche



Zusammenfassung
Ventina

Agronomische Eigenschaften
Mittlere Reife, mittlere Halmstabilitat, gute Resistenzeigenschaften, mittlerer Kornertrag

Gerstenqualitat:
Schlechte Sortierung, sehr niedriger Proteingehalt
Kornanomalien: keine

Malzqualitat:

Sehr hohe Extraktausbeute

Zytolyse: sehr hoher Friabilimeterwert*, sehr niedrige beta-Glucanwerte, sehr niedrige Viskositat
Proteolyse: mittlerer |6slicher Stickstoff, hoher freier Aminostickstoff, hoher Eiweil3losungsgrad
Amylolyse: hoher Endvergarungsgrad, hohe alpha-Amylase-Aktivitat, mittlere beta-Amylase-Aktivitat

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

Wirzequalitat bei angepasster Malzung :
Hohe Ausbeute, sehr schnelle Lauterzeit, sehr hohe Stickstoffversorgung,
sehr niedrige Viskositéat, sehr hoher Vergérungsgrad

Bierqualitat:
Gute Verkostungsergebnisse, gute Schaumstabilitat

Bewertung: Empfehlung fur die Praxisversuche

*reale Einstufung siehe variables Bewertungsschema Berliner Programm 2014/2015



Grof3technik

Westdeutschland (BW, RP, HE): CEMEINSGLIART o.v.

Malzereien:
Karl Bindewald Kupfermthle GmbH, Bischheim
Durst-Malz, Bruchsal

Brauereien:
Bitburger Braugruppe GmbH, Bitburg

Badische Staatsbrauerei Rothaus, Grafenhausen
Karlsberg Brauerei GmbH, Homburg
Brauerei C.& A. Veltins GmbH & Co0.KG, Grevenstein

2]
<] | :
EE M technologie
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Grof3technik

Siud- und Ostdeutschland (BY, TH, S):

Malzereien:
Ireks, Kulmbach
Erfurter Malzwerke GmbH, Erfurt

BRAUGERSTEN-
GEMEINSCHAFT e.V.

SchwabenMalz GmbH, Laupheim

Brauereien:

Augustiner-Brau Wagner KG, Minchen
Kulmbacher Brauerei AG, Kulmbach
Brauerei S. Riegele, Augsburg

Hirsch-Brauerei Honer, Wurmlingen

Wernesgriuner Brauerei GmbH, Wernesgrin

Kostritzer Schwarzhierbrauerei GmbH, Bad Kostritz
Einbecker Brauhaus AG, Einbeck

2]
]|

EE M technologie TI-I."
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Grof3technik

Norddeutschland (NS, SH, MV):
BRAUGERSTEN-

Malzereien: GEMEINSCHAFT e.V.

Cargill GmbH, Salzgitter
Malteurop Deutschland GmbH, Rostock

Brauereien:
Brauerei Beck & Co, Bremen
Hofbrauhaus Brauhaus Wolters, Braunschweig

Friesisches Brauhaus zu Jever GmbH & Co KG, Jever
Einbecker Brauhaus AG, Einbeck
Freiberger Brauhaus GmbH, Freiberg

2]
<] | :
EE M technologie
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Groldtechnik

18]
3] ]

EE M technologie
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RGT Planet

Brauerei C.& A.
Veltins GmbH,
Grevenstein B15

Durst-Malz, Bruchsal C1

RGT Planet, Ventina

RGT Planet, Ventina

Badische
Staatsbrauerei
Rothaus,
Grafenhausen B1

RGT Planet

3

)
2

25

5

I, o 2y

Ireks, Kulmbach C2

RGT Planet, Ventina

SchwabenMalz GmbH,
Laupheim C3

RGT Planet, Ventina

Karl Bindewald
Kupfermiihle GmbH,
Bischheim C4

Augustiner-Brau
Wagner KG,
Miinchen B2

Kulmbacher
Brauerei AG,
Kulmbach B3

Brauerei S.
Riegele,
Augsburg B4

Hirsch-Brauerei
Honer,
Wurmlingen B5

Cargill, Salzgitter C5

Brauerei Beck & Co,

Bremen B8

RGT Planet

Hofbrauhaus
Wolters GmbH,
Braunschweig B9

Erfurter Malzwerke
GmbH, Erfurt C6

Wernesgruner
Brauerei GmbH,
Wernesgrun B10

Bitburger
Braugruppe GmbH,
Bitburg B6

RGT Planet

Kostritzer Schwarz-
bierbrauerei GmbH,
Bad Kostritz B11

Einbecker Brauhaus

AG, Einbeck B12

4
<
<
<

Karlsberg Brauerei
GmbH, Homburg
B7

Malteurop, Rostock C7

Friesisches
Brauhaus zu Jever
GmbH & Co KG,
Jever B13

Legende: C = Charge, B = Brauerei

Freiberger Brauhaus
GmbH, Freiberg B14

TUTI
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Grof3technik: Anbau

2]
<] | :
EE M technologie

Betreuende Dienststelle:

Lage:

Boden:

Geologische Formation:
Bodentyp:

Bodenart:

Bodenzahl:

Ackerzahl:
Bearbeitungstiefe:

Vorfrucht:
Saatzeitpunkt:
Saatmenge:
Reihenabstand:

mi. 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

Mittel

Datum

Menge

Angaben zum Pflanzenschutz:

Variante

Stadium

Datum

Art

Handelsname

BRAUGERSTEN-
GEMEINSCHAFT e.V.

Datum:

Datum:

Elha

Erntedatum:

KOMMENTAR:
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Grofdtechnik: Gerstenqualitat

RGT Planet Ventina
Analysenbezeichung C1 C2 C3 C4 MIN | MITTELWERT | MAX C1 C2 C3 C4 MIN | MITTELWERT | MAX
Wassergehalt Gerste % 11,4 9,8 11,7 10,0 9,8 10,7 11,7 114 10,0 11,8 10,3 10,0 10,9 11,8

RN A AR A A EA
woserprones | 5 | = s s 0 | o 2 w4 lm w0 o o |u

" los o0 a2 o2 loa 12 | ax |z on oo os o | s | a0

Auswuchs % 0

IR brau&
NN getranke
ZZ M technologie

TUTI
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Grofdtechnik: Beurteilung der

]|
LA

technologie

GERSTE
Wassergehalt Gerste
Eiweil

Sortierung > 2,8 mm
Sortierung 2,5-2,8 mm
Sortierung 2,2-2,5 mm
Abputz

Volligerstenanteil

Anteil >2,8 mm an 1. Sorte
Auswuchs
Wasserempfindlichkeit
Keimenergien

VERARBEITUNG
Weichverfahren

Keimgutfeuchte

Bitte die grau markierten
Flachen ausfllen!!

%, 3. Tag
%, 5. Tag

1. Nafiweiche (VWassertemp.)
Luftrast ()
2. Nafiweiche (VAblufttemp.)

nach 1. Nafweiche/Luftrast %

vor 1-tem Spritzen %
Temperaturfiihrung c

Anteil keimender

Komer nach 48 h %
Maximalfeuchte %, Mikrow.
Weichkeimzeit h
Darrschema X hiy °C usw.
Abdartemperatur «c
MALZANALYTIK (soweit vorhanden)

Wassergehalt %

Extrakt %, wir.
Viskositét mPas, 8.6 %
Viskositét 65 °C mPas, 8.6 %
beta-Glucan Kongrmaischverfahren mg/l
beta-Glucan 65°C mg/l
Friabilimeterwert %
ganzglasige Komer %
Verzuckerungszeit min
Endvergarungsgrad %
Wiirzefarbe, Komp. EBC
Kochfarbe, Komp. EBC

pH

Rohprotein %, wr.
Ioslicher Stickstoff mg/100 g MTIS
Eiweifiosungsgrad %

freier alpha-Aminostickstoff mg/100 g MTrS
alpha-Amylase DU, wir.
beta-Amylase BU, wi.
DMS-Vorléufer ppm, Iftr.
Mélzungsschwand % wir. (bitte unbedingt angeben!)

ANGABEN ZUR ANLAGE:

Sorte:
Kommentar zur
Verarbeitung:

X

BRAUGERSTEN-
GEMEINSCHAFT eV,

Bitte unbedingt und vollstandig ausfllen!

Verarbeitungsprobleme bitte unbedingt kommentieren!

Bel der Verarbeitung in der Mélzerei zeigte ,xxx" folgende
optische Auffalligkeiten, Losungsverhalten ...

KOMMENTAR wie Schimmel, Kor etc):
Bitte markieren und vorgegebenes Vokabular beibehalten!
GESAMTBEWERTUNG: B
Durchschnitt Kommentar:
MALZQUALITAT sehr schlecht schlecht mittel gut sehr gut
URTEIL ZUR Verarbeitbarkeit schlechterals Ll besser als Verarbeitbarkeit
VERARBEITBARKEIT nicht akzeptabel  Durchschnitt urchschnittic Durchschnitt hervorragend

Ich lehne die Sorte ab

Begriindung: Ich lehne
die Sorte ab,

weil.

Malzungstechnologie
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Grofdtechnik: Beurteilung der Malzungstechnologie

Bitte markieren und vorgegebenes Vokabular beibehalten!
GESAMTBEWERTUNG: .
Durchschnitt Kommentar:
MALZQUALITAT sehr schlecht schlecht mittel gut sehr gut
URTEIL ZUR Verarbeitbarkeit schlechter als durchschnittlich besser als Verarbeitbarkeit
VERARBEITBARKEIT nicht akzeptabel Durchschnitt urchschnittlic Durchschnitt hervorragend

Begrindung: Ich lehne
Ich lehne die Sorte ab die Sorte ab,

Weilueeeeeeee

<] | :
EE M technologie
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Grofdtechnik: Malzqualitat/isotherme 65 °C-Maische

X

Analysenbezeichnung/Sorte RGT Planet RGT Planet
Ci C2 C3 C4 C5 C6 Cc7 MIN | MITTELWERT | MAX
Wassergehalt Malz % 42 4,2 3,7 4.3 54 4,2 5,6 3,7 45 5,6

Extrakt Malz TrS. %, WAr. 83,4 816 | 83,9 | 80,8 | 82,0 83,3 | 84,9 | 80,8 82,8 84,9

Alpha-Amylase DU, wir. 55 60 69 38 52 67 54 38 56 69

Friabilimeter Mirbigkeit % 949 | 92,7 | 97,1 | 91,2 | 92,4 | 96,7 | 89,4 | 89,4 93,5 97,1

Beta-Glucan mg/l 133 | 185 | 100 | 271 | 154 | 110 | 146 | 100 157 271

Rohprotein Malz %, wir. 99 /10,3 | 85 | 10,6 | 9,9 91 | 10,7 8,5 9,9 10,7

Eiweiss-Lésungsgrad % 36,7 | 40,8 | 45,4 | 34,0 | 38,2 | 37,0 | 41,2 | 34,0 39,0 45,4

Farbe Fotometer EBC 5,6 50 41 3,9 3,7 4.3 4.4 3,7 4.4 5,6

DMS-Vorlaufer ppm, Iftr. 2,6 3,2 2,7 2,5 2,4 2,4 2,1 2,1 2,6 3,2

1SN braug
NN getranke
ZZI M technologie
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Grofdtechnik: Malzqualitat/isotherme 65 °C-Maische

L N hra Q
15 MAN braug&

Analysenbezeichnung/Sorte

Ventina

Ventina

C1

C2A (C2B

C3

C4

MIN

MITTELWERT

MAX

Wassergehalt Malz

Extrakt Malz TrS.

Beta-Glucan

Eiweiss-LOsungsgrad

DMS-Vorlaufer

Rohprotein Malz

Farbe Fotometer

%

EBC

ppm, Iftr.

3,7

83,4

51

97,3

87

41,8

3,6

2,5

9,2

3,9
81,6

65

95,6

83

11,1

40,9
4,3

3,6

4,3

81,5

64

98,4

66

34,3

2,9

1,6

11,0

52

81,2

72

99,0

60

10,5

39,7

4,0

54

3,5

82,0

54

99,1

86

37,1

3,4

3,7

9,4

3,5

81,2

51

95,6

60

9,2

34,3

2,9

1,6

4,1

81,9

Alpha-Amylase

76

38,8

3,4

61

97,9

10,2

3,6

5,2

83,4
87

41,8

5,4

N getranke

PZ M technologie

TUTI
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Grofdtechnik: Beurteilung der Malzungstechnologie

RGT Planet
KOMMENTAR
(Auffalligkeiten wie Schimmel k. A. k. A. k. A. keine Auffalligkeiten k. A. k. A. k. A.
etc.):
. . . . . . " durchschnittliche Wasseraufnahme
Bei der Verarbeitung in der Malzerei Bei der Verarbeitung gab es - X !
\}jI(E)QAAN}IQIENE-II-?gAZRUKREIT' k. A. k. A. zeigte sich keine abweichende k. A keinerlei Auffélligkeiten, ohne k. A. iu.rchsclz!‘ntt:]lchei ??Il;eryterhalteg,
| Eigenschaft Probleme verarbeitbar €ine Zz;:g L?jr;unL;saveI?h:t::’ sehr
MALZQUALITAT gut mittel gut gut gut gut gut
URTEIL ZUR . s s . . . .
\VERARBEITBARKEIT besser als Durchschnitt durchschnittlich durchschnittlich besser als Durchschnitt besser als Durchschnitt  besser als Durchschnitt  besser als Durchschnitt
Sorte abgelehnt nein nein nein nein nein nein nein
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Grofdtechnik: Beurteilung der Malzungstechnologie

Ventina

Cl C2A C2B C3 C4
KOMMENTAR
(Auffalligkeiten wie k. A. k. A. k. A. k. A. keine Auffalligkeiten

Schimmel etc.):

Bei der Verarbeitung in der Mélzerei

KOMMENTAR ZUR . . R .
VERARBEITBARKEIT: k. A. normal normal zeigte su:h_keme abweichende k. A.

Eigenschaft
MALZQUALITAT gut gut gut sehr gut gut
URTEIL ZUR . . . e .
VERARBEITBARKEIT besser als Durchschnitt besser als Durchschnitt besser als Durchschnitt durchschnittlich besser als Durchschnitt
Sorte abgelehnt nein nein nein nein nein
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Grofdtechnik: Beurteilung der Brauereitechnologie

2]
] |
PE M tech

nologie

Bewertungsgrundlage: Vergleichssorte bzw. tibliche Anforderungen %
P B o~ B ; ERAUGERSTEN-
Bitte Ubermitteln sie mir auch die Angaben zur Ihrer Verarbeitung! GEWEINSCHAFY e

Sorte: Sud-Nr. 1 Sud-Nr. 2 Sud-Nr.3  Sudnummer (n) D“’”xsecv:‘e"“‘s
Bereich Malzannahme

Proteingehalt (%)

Friabilimeter-Mirbigkeit / Ganzglasigkeit (%)

Bereich Sudhaus

Anlagendaten/ Verfahren:

( /
L © 5 H iter)
Kochsystem
Schiittungsverhaltnis
Verhaltnis Hauptguss:Nachgiisse (Anzahl)
Wiirzeanalysen:
E (%)
pH

Farbe (EBC)
Sudhausausbeute (%)

Lauterzeit (h)

Anzahl der Tiefschnitte
Lautertriibung (EBC)

Bereich Garung

Anlagendaten (z. B. TankgroRe/-form):
Garverlauf Hauptgérung (Tage)
Temperatur Hauptgarung (°C)
Vergarungsgrad (%)

Lagerdauer

Temperatur Reifung/Lagerung (°C)
Bereich Filtration/ZKDT
Anlagendaten (z. B. Kerzenfilter,
Schichtenfilter, Crossflow etc.):
Stabilisierung

Filtrationsdauer (h, min)
Filtrationsmenge (hl)

Tribung Anfang (EBC)

Tritbung Ende (EBC)
Druckdifferenz (Dp bar)

Tribung Filtrat (EBC)

Abgefilltes Bier

Bieranalysen:

StW (GG-%)

Alc (vol-%)

Vs (%)

pH

Farbe (EBC)

Tribung (EBC)

Schaum (NIBEM) / Steinfurth SFT (HLT)
Verkostung DLG-Note

Bitte unbedingt und vollstandig ausfillen!

Sorte: Verarbeitungsprobleme bitte unbedingt kommentieren!

Kommentar zur Verarbeitung: Bei der Verarbeitung im Sudhaus zeigte - xxc ( zur Vergleichs-Charge) traen keine wirkich negativen Abweichungen/Eigenschaften.
Die Sorte .yyyy" lie@ sich im Vergleich (zur Vergleichs-Charge) schlechter ablautern.

GESAMTBEWERTUNG DER PROZESSSCHRITTE: Bitte markieren und vor Vokabular
Durchschnitt Kommentar:
MALZQUALITAT sehr schlecht schlecht mittel gut sehr gut

BEREICH SUDHAUS

Maischarbeit sehr schlecht schlecht mittel gut sehr gut
Lauterarbeit sehr schlecht schlecht mittel gut sehr gut
BEREICH GARUNG

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

Filtration sehr schlecht schlecht mittel gut sehr gut
BIER
Verkostung sehr schlecht schlecht mittel gut sehr gut

Begriindung: Ich lehne die Sorte ab,
weil

Ich lehne die Sorte ab
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Grol3technik: Beurteilung der Brauereitechnologie

GESAMTBEWERTUNG DER PROZESSSCHRITTE:

MALZQUALITAT sehr schlecht
BEREICH SUDHAUS

Maischarbeit sehr schlecht
Lauterarbeit sehr schlecht

BEREICH GARUNG

Angérverhalten sehr langsam
Garverlauf schleppend
BEREICH FILTRATION

Filtration sehr schlecht
BIER
Verkostung sehr schlecht

Ich lehne die Sorte ab

Bitte markieren und vorgegebenes Vokabular beibehalten!

schlecht

schlecht

schlecht

langsam

langsam

schlecht

schlecht

Durchschnitt

mittel

mittel

mittel

normal

normal

mittel

mittel

gut

gut
gut

schnell

schnell

gut

gut

Kommentar:
sehr gut

sehr gut

sehr gut

sehr schnell

zu schnell

sehr gut

sehr gut

Begriindung: Ich lehne die Sorte ab,
W& homomomomomow
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Groldtechnik: Wirzeanalysen — RGT Planet

Vergleich RGT Planet
Analysenbezeichnung X Min Mittelwert Max Min Mittelwert Max
Stammwiirze (GG %) GG % 11,10 12,74 16,11 11,24 12,71 16,88
Endvergarungsgrad scheinbar (%) % 80,4 84,8 90,2 80,3 86,3 93,5
pH 4,93 5,20 5,65 4,83 521 5,66
Gesamt-N (bez. auf 12 GG %) mg/100 ml 26,9 82,9 127,8 30,2 96,4 128,5
Hochmolekularer N (bez. auf 12 GG %)  |mg/100 ml 16,8 20,0 25,0 13,0 18,6 22,5
FAN (bez. auf 12 GG %) mg/100 ml 15,8 21,0 32,9 11,2 21,8 29,7
R-Glucane (bez. auf 12 GG %) mg/l 44 211 350 44 129 245
Gesamtpolyphenole (bez. auf 12 GG %) |mg/l 119 195 255 158 209 302
Anthozyanogene (bez. auf 12 GG %) mg/l 73 107 174 57 105 202
Bittereinheiten Wiirze EBC 21 37 56 21 38 51
n=41 n =46
[t}
g;. Eilhoions Quelle: Lehrstuhl fir Brau- und Getranketechnologie, TUM Weihenstephan Tm
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Groldtechnik: Bieranalysen — RGT Planet

Vergleich RGT Planet
Analysenbezeichnung ) Min Mittelwert Max Min Mittelwert Max
Stammwiirze (GG %) GG % 10,60 11,32 12,24 10,48 11,27 12,70
Alkohol (Vol %) Vol % 4,42 4,82 5,37 4,37 4,85 5,68
verganmgsgradscheinbar % | 64 | w04 | o | 754 | wma | se1
Fave | cc | s1 | 63 | e | a0 | 6o | w0
ot || e | s | ass | ass | ams | es
Y A T P e T
Viskosiat (bez au 1266%) [mears | 15% | 1590 | 1ees | 113 | 1se | 1699
Becbeiengier | e | 15 | 2 | wm | 1 | 2 | m
ciogargsubngbei s |csc | oas | osa | o | o1 | oss | 113 |
Eingangstriibung bei 25° EBC 0,03 0,13 0,43 0,02 0,17 0,43
n=17 n=18

2]
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Quelle: Lehrstuhl fur Brau- und Getrénketechnologie, TUM Weihenstephan
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Groldtechnik: Wlrzeanalysen — Ventina

] Vergleich Ventina
Analysenbezeichnung Min Mittelwert Max Min Mittelwert Max
Stammwiirze (GG %) GG % 11,10 12,87 16,11 11,39 13,08 16,58
croegnngsgradscreibar 09 % | 807 | 847 | 02 | ss2 | sse | 892
| | ass | 520 | 553 | a0 | 512 | 540
Gesamiboza1266%) | mgoomi | 269 | 778 | 1071 | 200 | a1 | 1239
ochmaekuarer N ez 126699 |mgacomi | 183 | 210 | 250 | 160 | 187 | 226 |
g arzcew | wgioom | 172 | 202 | 320 | 133 | 210 | 260
nucane ez a1266%) | vt | 143 | 251 | aso | <0 | s | 1as
Gesamipobphercle bez af1266%) |met | 19 | 186 | 285 | 175 | 218 | o2s5
Anthozyanogene (bez. auf 12 GG %) mg/l 73 97 147 89 130 174
seeibeienwize | e | 2 | s | 45 | 20 | s | s
n=26 n=22
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Quelle: Lehrstuhl fur Brau- und Getrénketechnologie, TUM Weihenstephan
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Groldtechnik: Bieranalysen — Ventina

Quelle: Lehrstuhl fur Brau- und Getrénketechnologie, TUM Weihenstephan

Vergleich Ventina
Analysenbezeichnung ) Min Mittelwert Max Min Mittelwert Max
Stammwiirze (GG %) GG % 10,86 11,54 12,24 11,04 11,53 12,31
poroivoi) aiss | ase | aso | sar | ass | ase | sa |
verganngsgrad screirbar  [% | 64 | w01 | wo | 72 | ez | mo
Fave | e | sa | se | es | si | sz | ea
o || ase | ams | sas | soe | sm | s
SchumrachnBEM s | 2o | s | s | ass | 2 | ms
Viskositat (bez. auf 12 GG %) [mPa*s 1,532 1,588 1,666 1,506 1,563 1,614
P e | a5 | 2 | o | o | 2 |
Eingangstriibung bei 90° EBC 0,20 0,35 0,82 0,13 0,38 0,93
Eingangstriibung bei 25° EBC 0,03 0,13 0,30 0,02 0,20 0,52
n=9 n=8
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Grofdtechnik: Verkostung nach DLG

IR brau&
NN getranke
PZ M technologie
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Sorte

DLG-Note gesamt
(Brauerei 1-15)

Ventina

4,57

RGT Planet

4,46

4,46

Vergleich

Mittelwert

4,46

4,43

Quelle: Lehrstuhl fir Brau- und Getranketechnologie, TUM Weihenstephan; n = 8

TUTI
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Grofdtechnik: Verkostung (Dreieckstest)

B Sorte Ventina RGT Planet Statistische Bewertung - Aussage gegeniber Vergleich

1 keine Aussage moglich
Anzahl der Verkoster .8 | 8
2 keine Aussage moglich
Anzahl der Verkoster
3 keine Aussage moglich
Anzahl der Verkoster
4 keine Aussage moglich
Anzahl der Verkoster .8 | 8 |
5 keine Aussage moglich
Anzahl der Verkoster .8 | 8 |
6 A Differenzierung moglich (Ventina)
Anzahl der Verkoster
6B keine Aussage maglich
Anzahl der Verkoster
7 keine Aussage moglich
Anzahl der Verkoster
8 keine Aussage moglich
Anzahl der Verkoster I
9 keine Aussage moglich
Anzahl der Verkoster I
Differenzierung moglich (RGT Planet]
10 | Anzani der verkoster 13| omegten )
keine Aussage mdglich
| Anzah der Verkoster o 1a i
12 keine Aussage moglich
Ainzah! der verkoste I N TR oo
13 keine Aussage méglich
Anzahl der Verkoster I R i
14 A keine Aussage maglich
Ainzah! der verkoseer R N TR oo
14 B Differenzierung méglich (RGT Planet
Anzahl der Verkoster I o meaten )

15

Differenzierung maglich (RGT Planet)

Anzahl der Verkoster 14
Teilnehmerzahl: n = 8-14; Signifikanzniveau: a = 0,05

N brau
Eaa tg:ctﬁ'l,l}ggie Quelle: Lehrstuhl fur Brau- und Getranketechnologie, TUM Weihenstephan m
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Grol3technik: Beurteilung der Brauereitechnologie

RGT Planet
CrNISEMLRIUNGDER - c1-B1  C1-B15 C2-B2 C2-B3 C3-B4 C3-B5 C4-B6A C4-B6B C4-B7 C5-B8 C5-B9 C6-B10 C6-B1l C6-Bl12 C7-B12 C7-B13 C7-B14A C7-B14B
MALZQUALITAT gut gut mittel mittel gut mittel mittel gut-mittel  mittel gut gut gut gut gut mittel gut gut gut

BEREICH SUDHAUS

Maischarbeit gut gut  sehrgut gut gut mittel gut gut mittel mittel mittel gut sehr gut gut gut gut gut gut
Lauterarbeit sehr gut-gut  gut  schlecht schlecht gut schlecht  mittel-schlecht schlecht schlecht mittel sehrgut sehrgut  sehr gut gut mittel  sehr gut gut gut
BEREICH GARUNG

Angérverhalten normal normal normal schnell normal sehrlangsam normal langsam schnell normal normal sehrschnell normal normal langsam  schnell schnell

Garverlauf normal normal normal schnell normal schleppend normal normal schnell normal normal schnell normal  normal langsam  schnell schnell

BEREICH FILTRATION

Filtration normal gut sehr gut sehr gut gut mittel sehr gut sehr gut gut mittel gut sehr gut gut gut gut sehr gut sehr gut
BIER

Verkostung normal gut gut mittel gut gut sehr gut mittel sehrgut  gut gut gut sehrgut  mittel gut sehr gut gut
Sorte abgelehnt nein nein nein nein nein ja ja ja nein nein nein nein nein nein nein nein nein nein

verarbeitungstechnische Probleme

o] :
EE M technologie
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Grol3technik: Beurteilung der Brauereitechnologie

Ventina

o T NG DER Cl-B1 C2A-B2 C2B-B3 C3-B4 C3-B5 C4-B6A C4-B6B C4-B7

MALZQUALITAT gut mittel gut mittel gut gut gut sehr gut

BEREICH SUDHAUS

Maischarbeit gut sehr gut sehr gut gut gut gut gut mittel

Lauterarbeit sehr gut-gut  sehr gut sehr gut gut gut gut sehr gut gut

BEREICH GARUNG

Angarverhalten normal normal schnell normal sehr schnell  normal normal

Garverlauf normal schnell schnell normal schnell normal schnell

BEREICH FILTRATION

Filtration schlecht schlecht sehr gut gut sehr gut sehr gut gut

BIER

Verkostung normal mittel gut schlecht gut sehr gut gut
ja (keine

Sorte abgelehnt nein nein nein verarbeitungstechnischen nein nein nein nein

Probleme, sondern
sensorische Griinde)

2]
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Berlinex'Programm 2015:
Verarbertungsempiehlung

Ventina

Malzerei::Die Sorte'wird vom Sortengremium des Berliner
Programms zur Verarbeitung empfohlen.

Brauerei: Die Sorte wird vom Sortengremium des Berliner
Programms zur Verarbeitung empfohlen.

Quelle: Sortengremium der Braugersten-Gemeinschaft e:'V.
Berlin 02.02.2016



WISSENSCHAFTSFORDERUNG BRAUGERSTEN-
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