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Beschreibung

[0001] Die Erfindung betrifft ein untergériges, helles Vollbier sowie ein Verfahren zum Brauen eines untergéa-
rigen, hellen Vollbieres. Im Besonderen betrifft die Erfindung ein Vollbier vom Typ Marzen oder Pilsner und ein
Verfahren zur Herstellung eines Vollbiers vom Typ Marzen oder Pilsner.

[0002] Beim Bierbrauen beeinflusst das jeweils eingesetzte bzw. zum Brauen verwendete Brauwasser einer-
seits das resultierende Bier, insbesondere dessen Geschmack, aber auch das Brauverfahren selbst. Heutzuta-
ge ist es beim Bierbrauen gangige Lehrmeinung, dass nur Wasser bestimmter Zusammensetzung zum Brauen
einer jeweiligen Biersorte geeignet sind. Im Falle der gattungsgeméafien untergérigen, hellen Vollbiere, ist die
gangige Lehrmeinung beispielsweise, dass sich hierzu vor allem weiche Wasser mit geringer Wasserharte
bzw. geringem Salzgehalt eignen, wie dies zum Beispiel in Brauwelt, Ausgabe 18-19 vom 10.05.2013, Seiten
535-537 oder Braumagazin, Ausgabe Friihjahr 2015 unter dem Titel ,Von der Wasseranalyse zum Brauwas-
ser” offenbart ist.

[0003] Wenn zum Brauen von untergérigem, hellen Vollbier kein ausreichend weiches Wasser zur Verfligung
steht, ist es gangige Praxis Wasser mit hoher Wasserhérte vor deren Verwendung als Brauwasser zu enthar-
ten oder sogar eine Vollentsalzung, zum Beispiel durch Umkehrosmose oder lonentausch, durchzufiihren. Im
Speziellen werden gemaR der gangigen Lehrmeinung im Brauwesen zum Brauen eines untergérigen, hellen
Vollbiers, zum Beispiel vom Biertyp Marzen oder Pils, grundsatzlich Brauwasser mit nur geringem Salzgehalt
empfohlen. GemaR der gangigen Braupraxis werden also vorzugweise weiche Brauwdasser verwendet, wobei
im Falle eines beispielsweise ortsgebundenen Vorkommens von hartem Wasser, ein solches hartes Wasser
vor dessen Verwendung zum Bierbrauen entkarbonisiert bzw. enthértet wird, oder sogar eine Vollentsalzung
vorgenommen wird.

[0004] Helle Vollbiere sind bei Konsumenten vor allem in Europa sehr beliebt, und stellen daher im Genuss-
bzw. Lebensmittel-Bereich ein Massenprodukt dar. Jedoch werden bei diesem, an und fiir sich gerne und
haufig genossenen Genussmittel Bier gemal gangiger Lehrmeinung bzw. bei dessen Herstellung aufgrund
der Ublichen Empfehlungen und Regeln in der Braupraxis zumindest einige physiologische Gesichtspunkte nur
sehr eingeschrénkt oder gar nicht bericksichtigt.

[0005] Aufgabe der vorliegenden Erfindung war es, ein in physiologischer Hinsicht sowie geschmacklicher
Hinsicht verbessertes untergériges, helles Vollbier, insbesondere vom Typ Marzen oder Pils bereitzustellen,
sowie ein Verfahren fur die Herstellung eines solchen Vollbieres zur Verfigung zu stellen.

[0006] Diese Aufgabe wird einerseits durch ein untergariges, helles Vollbier, insbesondere vom Typ Marzen
oder Pils und ein Verfahren zum Brauen eines untergérigen, hellen Vollbieres, insbesondere vom Typ Méarzen
oder Pils gemal den Anspriichen geldst.

[0007] Das untergarige, helle Vollbier, insbesondere vom Typ Marzen oder Pils weist eine Ca?*-lonenkonzen-
tration von mindestens 2,2 mmol/l und eine Mg?*-lonenkonzentration von mindestens 5,5 mmol/l auf.

[0008] Durch diese Merkmale kann ein untergariges, helles Vollbier mit einem hohen Gehalt an physiologisch
positiven bzw. essentiellen Mineralstoffen bereitgestellt werden. Im Speziellen kann ein untergériges, helles
Vollbier mit einem, verglichen mit Gblichen, untergérigen, hellen Vollbieren wesentlich hdheren Gehalt an Mi-
neralstoffen bereitgestellt werden. Alle in dem untergérigen, hellen Vollbier enthaltenen Substanzen resultieren
durch den Brauprozess zum Brauen des Vollbieres selbst, und stammen zum Beispiel aus dem verwendeten
Malz, Hopfen, der Hefe oder eben aus dem als Brauwasser eingesetzten, natirlichen Mineralwasser. Dem
untergérigen, hellen Vollbier sind keinerlei Zusatzstoffe beigemengt, welche nicht ohnehin Ublicherweise zum
Brauen von Bier eingesetzt werden, bzw. enthélt das untergarige, helle Vollbier keinerlei derartige Zusatzstof-
fe. Insbesondere sind dem untergérigen, hellen Vollbier keine Mineralstoff- bzw. Salz-Zusétze beigemengt.
Das untergarige, helle Vollbier kann zum Beispiel eine Stammwiirze von 15 Gew. % oder weniger aufweisen.
Vorzugsweise weist das untergarige, helle Vollbier eine Stammwiirze von 11 Gew % bis 13 Gew. % auf. Die
Stammwiirze bezeichnet wie bekannt den Anteil an aus dem Malz und dem Hopfen im Brauwasser gelésten,
nicht flichtigen Stoffen, wie Malzzucker, Eiweile, Vitamine, Aromastoffe etc., vor der Garung. Die Stamm-
wirze kann wie bekannt mittels entsprechend skalierten Bierspindeln oder mittels entsprechend geeigneten,
elektronischen Messgraten ermittelt werden.

[0009] Zumindest eine Teilmenge der in dem untergérigen, hellen Vollbier enthaltenen Mineralstoffe stam-
men aus dem zum Brauen eingesetzten Brauwasser bzw. Mineralwasser. Das untergarige, helle Vollbier kann
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zum Beispiel mit einem nattrlichen Mineralwasser mit einer Gesamtwasserharte von mindestens 7 mmol/l und
einer Mg?*-lonenkonzentration von mindestens 2 mmol/l gebraut sein. Uberaschenderweise hat sich hierbei
herausgestellt, dass das untergérige, helle Vollbier entgegen der géngigen Lehrmeinung mit einem derarti-
gen Brauwasser bzw. hochmineralisierten Mineralwasser nach einem géngigem bzw. Ublichen Brauverfahren
gebraut werden kann, welches keine beim Bierbrauen unublichen Verfahrensschritte umfasst. Dem Vollbier
sind auch keine beim Bierbrauen uniblichen Zusatzstoffe, insbesondere keine Mineralstoff- bzw. Salz-Zuséatze
beigemengt. Das untergérige, helle Vollbier kann im Speziellen nach einem nachfolgend beschriebenen Brau-
verfahren zur Herstellung eines untergarigen, hellen Vollbieres, insbesondere eines Bieres vom Typ Marzen
oder Pils gebraut sein.

[0010] Des Weiteren kann durch den hohen Mineralstoff-Gehalt auch das Geschmacksprofil des untergéri-
gen, hellen Vollbieres positiv beeinflusst werden. Insgesamt wird das untergarige, helle Vollbier mit hohem
Gehalt an Mineralstoffen als geschmackvoller, insbesondere vollmundiger im Geschmack bewertet als Biere,
welche gemal der géngigen Lehrmeinung mit weichem Wasser gebraut sind, und verhaltnismafig wenig bis
kaum Mineralstoffe beinhalten. Dies wird durch normgerecht durchgefuhrte Blind-Verkostungen mit Testbieren
nahegelegt, wie nachstehend noch néher erldutert wird.

[0011] Vorzugsweise kann das untergarige, helle Vollbier eine Ca?*-lonenkonzentration von mindestens 2,3
mmol/l und eine Mg?*-lonenkonzentration von mindestens 6,0 mmol/l aufweisen.

[0012] Hierdurch kann ein untergériges, helles Vollbier mit einem nochmals erhéhten Gehalt an Mineralstoffen
bereitgestellt werden. Zum Beispiel kann das untergérige, helle Vollbier mit einem natirlichen Mineralwasser
mit einer Gesamtwasserharte von mindestens 9 mmol/l und einer Mg?*-lonenkonzentration von mindestens 2,
5 mmol/l gebraut sein.

[0013] Von Vorteil kann es auch sein, wenn das untergarige, helle Vollbier eine Na*-lonenkonzentration von
mindestens 4,0 mmol/l aufweist.

[0014] Hierdurch kann der Mineralstoff-Gehalt des hellen Vollbieres nochmals weiter gesteigert werden.
Durchgefiihrte Blindverkostungen legen auflerdem nahe, dass sich der hohe Gehalt an Na*-lonen zuséatzlich
positiv auf das Geschmacksempfinden auswirkt, und insbesondere die Vollmundigkeit des Bieres betont. Vor-
zugsweise kann das untergérige, helle Vollbier eine Na*-lonenkonzentration von mindestens 6,5 mmol/l auf-
weisen. Die Na*-lonen stammen hierbei grof3tenteils aus dem verwendeten Brauwasser. Im Besonderen kann
vorgesehen sein, dass das untergéarige, helle Vollbier mit einem natirlichen Mineralwasser mit einer Na*-lo-
nenkonzentration von mindestens 4,0 mmol/l, vorzugsweise mindestens 6,5 mmol/l gebraut ist.

[0015] Aullerdem kann vorgesehen sein, dass das untergarige, helle Vollbier eine Li*-lonenkonzentration von
mindestens 40 ymol/l, vorzugsweise von mindestens 50 ymol/l, insbesondere mindestens 55 ymol/l aufweist.
Das untergérige, helle Vollbier kann hierzu mit einem nattrlichen Mineralwasser mit einer Li*-lonenkonzentra-
tion von mindestens 40 ymol/l, vorzugsweise von mindestens 50 umol/l, insbesondere mindestens 55 pmol/
| gebraut sein.

[0016] Schliel3lich kann auch vorgesehen sein, dass das untergéarige Vollbier eine Gesamtgehalt an gelésten
Eisen-lonen von héchstens 5 pmol/l und eine Gesamtgehalt an gelésten Mangan-lonen von héchstens 7,5
pmol/l aufweist.

[0017] Hierdurch kann ein untergéariges, helles Vollbier hoher Qualitat bereitgestellt werden, welches einen
hohen Gehalt an Mineralstoffen aufweist und zudem keiner unerwiinschten Geschmacksveranderung unter-
liegt. Insbesondere kann ein unerwiinschter und haufig als unangenehm empfundener, metallischer Beige-
schmack des Vollbieres hintangehalten werden, wodurch wiederum die Konsumentenakzeptanz gesteigert
werden kann.

[0018] Die Konzentrationen der lonen in dem untergérigen, hellen Vollbier, insbesondere die Konzentrationen
von Metall-lonen, beispielsweise die Mg?*-, Ca?*- und Na*-lonenkonzentration kénnen mittels an sich bekann-
ten, fur ein jeweiliges lon geeigneten Analysemethoden bestimmt werden. Vorzugsweise kénnen die Konzen-
trationen von Metall-lonen in dem Vollbier mittels ICP-Massenspektroskopie oder ICP-Atomemissionsspektro-
skopie ermittelt werden.

[0019] Die Aufgabe der Erfindung wird auch durch ein Verfahren zum Brauen eines untergarigen, hellen Voll-
bieres, insbesondere eines Bieres vom Typ Méarzen oder Pils gelost.
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[0020] Das Brauverfahren umfasst die Schritte
- Bereitstellen und Zerkleinern eines Malzes oder einer Malzmischung,
- Mischen des zerkleinerten Malzes oder der zerkleinerten Malzmischung mit Brauwasser und Maischen,
- Abtrennen der erhaltenen Bierwurze von Malzresten ,
- Kochen der Bierwiirze unter Zugabe von Hopfen,
- Ausschlagen, Abklhlen und Beliften der Bierwirze,
- Versetzen der Bierwtirze mit untergéariger Hefe und Garen,
- Nachreifen durch Lagern,

- Abflillen des Bieres.

[0021] Wesentlich bei dem Verfahren ist, dass als Brauwasser ein natirliches Mineralwasser mit einer Ge-
samtwasserhérte von mindestens 7 mmol/l und einer Mg?*-lonenkonzentration von mindestens 2 mmol/l ein-
gesetzt wird.

[0022] Durch diese Maflnahmen kann ein untergariges, helles Vollbier gebraut werden, welches vorteilhaf-
terweise einen hohen Gehalt an physiologisch positiven Mineralstoffen aufweist. Es ist vor der Verwendung
des naturlichen Mineralwassers als Brauwasser keine Erniedrigung der Wasserharte des Mineralwassers, ins-
besondere keine Enthartung bzw. Entkarbonisierung und auch keine Vollentsalzung vorgesehen. In anderen
Worten ausgedriickt, wird das natirliche Mineralwasser entgegen der gangigen Lehrmeinung ohne vorgela-
gerte Enthartung oder Vollentsalzung als Brauwasser eingesetzt. Hierbei kann auch vorgesehen sein, dass
als Brauwasser ein natirliches Mineralwasser mit einer Karbonatharte von wenigstens 6 mmol/l, insbesondere
mit einer Karbonathérte von wenigstens 7,5 mmol/l eingesetzt wird. Die Karbonatharte kann hierbei nach DIN
38409-7 ermittelt werden. Des Weiteren kann das natirliche Mineralwasser eine Konzentration an Cl-lonen
von mindestens 4 mmol/l, insbesondere von mindestens 5 mmol/l aufweisen. AuRerdem kann das natirliche
Mineralwasser eine Konzentration an SO,*-lonen von mindestens 3 mmol/l, insbesondere mindestens 3,5
mmol/l aufweisen. Der Gehalt an CI- und SO,*-lonen kann hierbei nach ISO 10304-1 ermittelt werden.

[0023] Uberaschenderweise hat sich hierbei herausgestellt, dass das untergarige, helle Vollbier entgegen der
gangigen Lehrmeinung mit einem natirlichen Mineralwasser mit einer derart grof3en Wasserharte wie ange-
geben nach einem géngigen bzw. Ublichen Brauverfahren gebraut werden kann, welches keine beim Bier-
brauen uniblichen Verfahrensschritte aufweist. Zumindest eine Teilmenge der im zum Brauen eingesetzten,
nattrlichen Mineralwasser vorhandenen Metall-lonen finden sich nach dem Brauen im Vollbier wieder, wobei
eine Teilmenge an Metall-lonen, im Speziellen Ca?-lonen wahrend des Brauprozesses, insbesondere wah-
rend dem Kochen der Bierwirze ausfallen kdnnen, und so dem Brauwasser entzogen werden. Dies in erster
Linie im Falle einer Verwendung eines naturlichen Mineralwassers mit hoher Karbonathérte als Brauwasser.
Im Zuge des Brauverfahrens werden dem Brauwasser, der Maische und der Bierwlirze, sowie dem Bier kei-
nerlei Zusatzstoffe beigemengt, welche nicht ohnehin tblicherweise zum Brauen von Bier eingesetzt werden.
Im Speziellen werden weder dem Brauwasser, der Maische, der Bierwiirze und dem Bier keine Mineralstoff-
bzw. Salz-Zusatze beigemengt. Eine Stammuwiirze fir das untergarige, helle Vollbier kann im Zuge des Brau-
verfahrens zum Beispiel auf 15 Gew. % oder weniger eingestellt werden. Vorzugsweise wird die Stammwdurze
fur das untergérige, helle Vollbier auf 11 Gew % bis 13 Gew. % eingestellt.

[0024] Des Weiteren kann durch das Verfahren ein untergariges, helles Vollbier gebraut werden, dessen hoher
Gehalt an Mineralstoffen auch das Geschmacksprofil positiv beeinflusst. Insgesamt wird das derart gebraute
untergérige, helle Vollbier als geschmackvoller, insbesondere volimundiger im Geschmack bewertet als Biere,
welche gemaf der gangigen Lehrmeinung mit weichem Wasser gebraut sind, und verhédltnismaRig wenig bis
kaum Mineralstoffe beinhalten. Dies wird durch normgerecht durchgefihrte Blind-Verkostungen mit Testbieren
nahegelegt, wie nachstehend noch néher erldutert wird.

[0025] Vorzugsweise kann vorgesehen sein, dass als Brauwasser ein natlrliches Mineralwasser mit einer
Gesamtwasserharte von mindestens 9 mmol/l und einer Mg#*-lonenkonzentration von mindestens 2,5 mmol/
| eingesetzt wird.

[0026] Auf diese Weise kann ein untergériges, helles Vollbier mit einem nochmals erhdhten Gehalt an Mine-
ralstoffen hergestellt werden.
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[0027] Es kann aber auch vorgesehen sein, dass als Brauwasser ein natlrliches Mineralwasser mit einer
Na*-lonenkonzentration von mindestens 4,0 mmol/l eingesetzt wird. Hierdurch kann der Mineralstoff-Gehalt
des gebrauten, hellen Vollbieres nochmals weiter gesteigert werden. Durchgefiihrte Blindverkostungen legen
aullerdem nahe, dass sich der hohe Gehalt an Na*-lonen zuséatzlich positiv auf das Geschmacksempfinden
auswirkt, und insbesondere die Vollmundigkeit des Bieres betont. Vorzugsweise kann vorgesehen sein, dass
als Brauwasser ein natirliches Mineralwasser mit einer Na*-lonenkonzentration von mindestens 6,5 mmol/l
eingesetzt wird.

[0028] Des Weiteren kann vorgesehen sein, dass als Brauwasser ein naturliches Mineralwasser mit einer Li*-
lonenkonzentration von mindestens 40 ymol/l eingesetzt wird.

[0029] Vorzugsweise wird als Brauwasser ein naturliches Mineralwasser mit einer Li*-lonenkonzentration von
mindestens 50 pmol/l, insbesondere von mindestens 55 mmol/l eingesetzt.

[0030] Die Gesamtwasserharte und Konzentrationen von lonen in dem natirlichen Mineralwasser, insbeson-
dere die Konzentrationen von Metall-lonen kdnnen mittels an sich bekannten, flr ein jeweiliges lon geeigne-
ten Wasseranalysemethoden bestimmt werden. Vorzugsweise kénnen die Metall-lonen-Konzentrationen, bei-
spielsweise die Mg?*-lonenkonzentration und Ca?*-lonenkonzentration mittels ICP-Massenspektroskopie oder
ICP-Atomemissionsspektroskopie ermittelt werden. Im Speziellen kénnen die Metall-lonen-Konzentrationen
nach ISO 17294-2 ermittelt werden. Die Gesamtwasserharte kann nach DIN 38409-6 bestimmt werden.

[0031] Bei einer Weiterbildung des Brauverfahrens kann vorgesehen sein, dass eine Malzmischung bereitge-
stellt wird, welche zumindest ein Caramelmalz umfasst.

[0032] Derartiges Caramelmalz reagiert starker sduernd als andere Malzsorten. Durch Verwendung eines sol-
chen Caramelmalzes kann im Vergleich mit anderen Malzsorten vorteilhafterweise eine gréere Absenkung
des pH-Wertes wahrend des Maischens erreicht werden, was sich guinstig auf das Maischen auswirken kann.
Wie an sich bekannt ist fir das Maischen ein pH-Wert von ca. 5 - 6,5 besonders gut geeignet, da in diesem pH-
Bereich erwlinschte Prozesse besonders wirkungsvoll ablaufen, beispielsweise die Enzymaktivitat der Enzy-
me, welche die Starke des Malzes in vergarbare Zucker umwandeln besonders hoch ist.

[0033] Im Besonderen kann vorgesehen sein, dass eine Menge an Caramelmalz zu mindestens 5 Gew. %,
vorzugsweise zu mindestens 6 Gew. % und insbesondere zu mindestens 6,5 Gew. % bezogen auf das Ge-
samtgewicht der Malzmischung gewahlt wird.

[0034] Des Weiteren kann bei dem Brauverfahren vorgesehen sein, dass vor oder im Zuge des Maischens
durch Zugabe von naturlicher Genussmilchsaure ein pH-Wert der Maische auf 5,2 - 5,6 eingestellt wird.

[0035] Von Vorteil ist bei dieser Malinahme, dass hierdurch auch harte Mineralwasser mit besonders hoher
Karbonatharte als Brauwasser eingesetzt werden kénnen. Wie an sich bekannt beeinflussen Karbonathar-
te, also an Hydrogenkarbonat gebundene Konzentration an Erdalkalimetallen, und Nichtkarbonathéarte eines
Brauwassers bzw. deren Verhaltnis zueinander den pH-Wert einer Maische. Wahrend Brauwasser mit verhalt-
nismaRig niedriger Karbonatharte zu einer erwiinschten pH-Wert Absenkung flihren kénnen, bewirken Brau-
wasser mit verhaltnismafig hoher Karbonatharte eine unerwiinschte Anhebung des pH-Wertes der Maische.
Gemal der géngigen Lehrmeinung werden Brauwasser mit hoher Karbonatharte daher vor dem Brauvorgang
zumindest enthartet. Durch die Zugabe von natirlicher Genussmilchsaure kann das Brauen jedoch auch mit
natirlichem Mineralwasser mit hoher Karbonatharte durchgeflihrt werden, ohne dass eine Enthartung erfor-
derlich ist. Vorzugsweise kann der pH-Wert der Maische vor oder im Zuge des Maischens durch Zugabe von
natdrlicher Genussmilchsaure auf 5,2 - 5,4 eingestellt werden.

[0036] Der Einfluss der Karbonat- und Nichtkarbonatharte auf den pH-Wert der Maische kann auch auf Basis
der sogenannten Restalkalitat abgeschéatzt werden, welche Restalkalitat sich rechnerisch aus der Karbona-
tharte und der Gesamtharte des Wassers ermitteln lasst. Wie bereits erwahnt erhéhen Brauwéasser mit verhalt-
nismafig hoher Karbonatharte die Restalkalitat und somit den pH-Wert der Maische in unerwiinschter Weise.
Vorteilhafterweise kann durch den Einsatz von nattrlicher Genussmilchsaure ein pH-Wert der Maische jedoch
wiederum auf den gewtinschten Bereich von 5,2 - 5,6, vorzugsweise 5,2 - 5,4 eingestellt werden. Die hierzu
jeweils erforderliche Menge an natirlicher Genussmilchsdure kann zum Beispiel durch fortwahrende pH-Wert-
Messungen wahrend des Beimengens der natirlichen Genussmilchsaure festgestellt, rechnerisch ermittelt
oder basierend auf Erfahrungswerten festgelegt werden.
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[0037] Es kann aber auch vorgesehen sein, dass vor dem Géaren durch Zugabe von natlrlicher Genussmilch-
saure ein pH-Wert der Bierwirze auf 5,0 - 5,4 eingestellt wird.

[0038] Durch diese MaRnahme kann insbesondere die Hefeaktivitat wahrend des Garens positiv beeinflusst
werden, was sich gilinstig auf den Garvorgang auswirkt. Bevorzugt kann ein pH-Wert der Bierwlirze vor dem
Garen durch Zugabe von natirlicher Genussmilchséure auf 5,0 - 5,2 eingestellt werden.

[0039] Des Weiteren kann ein Verfahrensschritt von Vorteil sein, bei welchem das natlirliche Mineralwasser
vor dem Mischen mit dem Malz oder der Malzmischung und dem Maischen beluftet und nachfolgend filtriert
wird.

[0040] Hierdurch kénnen auch Eisen und Mangan haltige, natlrliche Mineralwasser als Brauwasser einge-
setzt werden, wobei ein jeweiliger Eisen- und Mangangehalt durch den vorgeschlagenen Verfahrensschritt auf
ein jeweils gewlinschtes bzw. erforderliches Niveau erniedrigt werden kann. Insbesondere erlaubt dieser Ver-
fahrensschritt eine verhéaltnismanig selektive Entfernung von Eisen und Mangan aus einem naturlichen Mine-
ralwasser durch deren Oxidation und Bildung schwerltslicher Eisen- und Mangan-Verbindungen, ohne dass
andere Mineralstoffe, wie etwa Kalzium-, Natrium- und Magnesiumsalze ebenfalls aus dem Wasser entfernt
werden.

[0041] In diesem Zusammenhang kann auch vorgesehen sein, dass das naturliche Mineralwasser nach dem
Bellften mittels einem mit Mangandioxid und Aluminiumsilikat beschichteten Quarzsand-Filtermaterials gefil-
tert wird.

[0042] Durch diese MalRnahme kann eine besonders selektive Entfernung von Eisen und Mangan aus einem
natdrlichen Mineralwasser bewerkstelligt werden.

[0043] Zum besseren Verstandnis der Erfindung wird diese anhand der nachfolgenden, detaillierten Beschrei-
bung, Figuren und Ausflihrungsbeispiele naher erlautert.
[0044] Hierbei zeigt:

Fig. 1 ein Ausfuhrungsbeispiel fir aufeinanderfolgende Verfahrensschritte eines Brauverfahrens;

Fig. 2 ein Ausfihrungsbeispiel fir einen Verlauf einer Maischetemperatur wahrend dem Maischen,;

Fig. 3 ein Ausfiihrungsbeispiel fir einen Verlauf einer Gartemperatur wahrend dem Géaren und dem Nach-
reifen;

Fig. 4 ein Ausfuhrungsbeispiel fur einen Garverlauf anhand des zeitlichen Verlaufs des scheinbaren Res-
textrakt-Gehalts an aus Malz und Hopfen geldsten, nichtfliichtigen Substanzen;

Fig. 5 Spinnennetzdiagramm zur Visualisierung der unterschiedlichen Intensitdt sensorischer Attribute
von Testbieren.

[0045] In der Fig. 1 sind beispielhaft Verfahrensschritte eines Brauverfahrens bzw. deren Abfolge schematisch
veranschaulicht. Wie aus Fig. 1 ersichtlich ist, umfasst das Verfahren zum Brauen eines untergérigen, hellen
Vollbieres, insbesondere eines Bieres vom Typ Marzen oder Pils die Schritte

- Bereitstellen und Zerkleinern eines Malzes oder einer Malzmischung,
- Mischen des zerkleinerten Malzes oder der zerkleinerten Malzmischung mit Brauwasser und Maischen,
- Abtrennen der erhaltenen Bierwirze von Malzresten,
- Kochen der Bierwiirze unter Zugabe von Hopfen,
- Ausschlagen, Abkulhlen und Beliiften der Bierwiirze,
- Versetzen der Bierwtirze mit untergariger Hefe und Garen,
- Nachreifen durch Lagern,
- Abflllen des Bieres.
[0046] Das Brauverfahren kann durch Bereitstellen und Zerkleinern eines bereits gebrauchs- bzw. einmaisch-

fertigen Malzes oder einer entsprechenden Malzmischung beginnen. Alternativ kann das Brauverfahren auch
vorgelagerte Schritte umfassen, beispielsweise an sich bekannte Schritte zur Herstellung des Malzes aus Ge-
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treide bzw. Gerste. So kann das Brauverfahren zum Beispiel den Schritt des Malzens, also Versetzen des
Getreides mit Wasser um das Getreide zum Keimen zu bringen, zum Erhalt eines Griinmalz umfassen. An-
schlieend kann das Verfahren auch den an sich bekannten Schritt des Darrens umfassen, bei welchem durch
Erhitzen das Grinmalz in den einsatzfertigen Zustand Gberfihrt wird.

[0047] Je nach dem gewiinschten Biertyp des untergérigen Vollbieres, kdnnen fiir das Brauverfahren grund-
satzlich unterschiedliche Malzsorten bzw. Malzmischungen bereitgestellt werden. Eine Auswahl eines Malzes
bzw. einer Malzmischung kann hierbei vor allem je nach gewlinschtem Geschmack des untergarigen, hellen
Vollbieres in an sich bekannter Weise zum Beispiel gemafl von Brauvorgaben oder auch Erfahrungswerten
erfolgen. Als Beispiele flr geeignete Malzsorten kdnnen zum Beispiel Pilsener Malz und Wiener Malz genannt
werden, Malzmischungen kénnen in geringerer Menge diverse weitere Malzsorten sowie Spezialmalze um-
fassen.

[0048] Um ein Losen der im Malz oder der Malzmischung enthaltenen Stoffe beim nachfolgenden Maischen
zu erleichtern, wird das bereitgestellte Malz oder die Malzmischung sodann zerkleinert, was im Fachjargon als
Schroten bezeichnet wird. Hierbei kann das Malz oder die Malzmischung zum Beispiel in einer Schrotmuhle
mittel einem oder mehreren Walzenpaaren, oder in einer Hammermihle zerkleinert werden.

[0049] AnschlieRend wird das zerkleinerte Malz oder die zerkleinerte Malzmischung wie anhand der Fig. 1
ersichtlich mit erwdrmten Brauwasser vermischt, was Ublicherweise als Einmaischen bezeichnet wird. Das
Brauwasser kann beim Einmaischen zum Beispiel eine Temperatur von 40 °C bis 60 °C aufweisen. Nach dem
Einmaischen wird die Temperatur der erhaltenen Maische Ublicherweise in Schritten auf eine Maximaltempe-
ratur von 78 °C erhdht, wobei die Temperatur jeweils fir bestimmte Zeitdauern die Temperatur nicht weiter
erhoht, sondern konstant gehalten wird. Dies wird im Fachjargon jeweils als Rast bezeichnet. Beim Maischen
werden Malzinhaltsstoffe wie etwa die enthaltene Stérke in das Brauwasser geldst, und enzymatisch in vergar-
baren Malzzucker umgewandelt. Nach vollstandiger Umwandlung der Malzstarke in Zucker ist das Maischen
beendet, und wird eine Bierwlrze gemischt mit Malzresten erhalten.

[0050] Die Bierwurze wird wie anhand von Fig. 1 ersichtlich anschlieBend an das Maischen von den Malzres-
ten abgetrennt. Die Maische bzw. die Mischung aus Bierwiirze und Malzresten kann hierzu Ublicherweise in
einen sogenannten Lauterbottich Uberfiihrt werden, zum Beispiel durch Umpumpen. Im Lauterbottich sinken
die Malzreste zum Boden ab, und bilden einen Filterkuchen fiir die Bierwirze. Die Bierwirze kann durch die-
sen Filterkuchen aus Malzresten in Richtung einer oder mehrerer Wirze- bzw. Sudpfanne(n) abgezogen wer-
den. Zum Auswaschen von Malzextrakten aus dem Filterkuchen kann auch chargenweise oder kontinuierlich
heifles Brauwasser in den Lauterbottich nachgegossen werden. Grundsatzlich kénnen natirlich auch andere
Methoden zum Trennen der Bierwirze von den Malzresten angewandt werden, zum Beispiel durch Filtration
mittel Maischefiltern.

[0051] Nach dem Trennen der Bierwirze von den Malzresten erfolgt das Kochen der Bierwurze unter Zugabe
von Hopfen. Die Bierwiirze kann hierflr aus einem Lauterbottich in eine Wiirzepfanne umgepumpt werden,
und in der Wurzepfanne bis zum Sieden erhitzt werden. Zu Beginn des Wurzekochens kann eine Zugabe von
Hopfen erfolgen, wobei zu spéateren Zeitpunkten wahrend des Wiirzekochens weitere Zugaben von Hopfen
erfolgen kénnen. Die Sorte und Menge der Hopfenzugabe(n) tragen zum vor allem Geschmack und zur Halt-
barkeit des Bieres bei, und kénnen je nach gewlinschter Geschmacksrichtung und Haltbarkeit des Bieres, bzw.
den jeweiligen Brauvorgaben oder gemafy Erfahrungswerten erfolgen. Beim Wirzekochen verdampft Brau-
wasser, wobei durch die Zeitdauer des Kochens die Stammwirze des Vollbieres eingestellt werden kann. Eine
Stammwtirze des untergarigen, hellen Vollbiers kann im Zuge des Brauverfahrens zum Beispiel auf 15 Gew.
% oder weniger eingestellt werden. Vorzugsweise wird die Stammwiirze des untergérigen, hellen Vollbiers auf
11 Gew % bis 13 Gew. % eingestellt. Eine jeweilige Stammwiirze kann wie an sich bekannt wahrend bzw. am
Ende des Kochens mittels einer Bierwlrze-Spindel gemessen werden.

[0052] Wahrend des Wirzekochens bilden sich feste Bestandteile, insbesondere ungeléste Hopfenbestand-
teile und ausgefallene Eiweif3e in der Bierwirze, welche nach dem Kochen durch Ausschlagen von der flussi-
gen Bierwirze abgetrennt werden. Hierzu wird die Bierwtrze tangential in einen sogenannten Whirlpool einge-
tragen und hierdurch in Rotation versetzt. Die festen Bestandteile setzen sich hierdurch in der Mitte des Whirl-
pools ab, und kann seitlich des Whirlpools die klare Bierwirze abgezogen werden. Wie aus Fig. 1 ersichtlich
ist, wird die Bierwlirze anschlieRend abgekiihlt. Dieses Abklihlen kann ein- oder mehrstufig, beispielsweise
Uber Wéarmetauscher erfolgen. Hierdurch wird die Bierwirze auf eine Temperatur gleich oder unter der soge-
nannten Anstelltemperatur, also der Temperatur zu Beginn des Garens eingestellt. Des Weiteren erfolgt noch
eine Beliiftung der Bierwirze fir das Garen.
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[0053] Wie anhand der Fig. 1 erkennbar ist, wird die Bierwlirze vor dem Garen mit Hefe beladen und die Ga-
rung bei der Anstelltemperatur gestartet. Fir die Garung kann im Prinzip jedwede zur Herstellung eines unter-
gérigen, hellen Vollbieres geeignete, untergérige Hefe ausgewahlt werden. Ublicherweise wird zur Herstellung
von untergarigen Bieren Hefe des Hybridstamms Saccharomyces uvarum bzw. Saccharomyces carlsbergen-
sis verwendet, welche Hefe eine niedrige Gartemperatur etwa im Bereich von 4 °C bis etwa 10 °C bendtigt.
Eine Anstelltemperatur flr den Beginn der Garung kann zum Beispiel aus einem Bereich zwischen 4°C und
8°C gewahlt werden. Die Temperatur kann wahrend der Garung grundsatzlich variiert werden, wobei ein Gar-
verlauf in Abhangigkeit des Alkohol- bzw. Ethanolgehalts gesteuert werden kann.

[0054] Nach dem Ende der Hauptgéarung, bei welcher der iberwiegende Umsatz des Zuckers zu Alkohol bzw.
Ethanol erfolgt, kann Ublicherweise noch eine Nachreifung bzw. Nachgarung erfolgen. Beispielsweise kann
eine Nachreifung im Gartank bei 5°C bis 9°C fir einige Stunden erfolgen. Anschlielend kann das Bier zur
Nachreifung bzw. Nachlagerung zum Beispiel auf eine niedrigere Temperatur von etwa 0°C bis 2°C abgekuhlt
und im Gértank nachgereift werden, oder zur Nachreifung in einen Nachreifungstank Uberfiihrt werden. Die
Nachreifung bzw. Lagerung des Bieres kann wie an sich Ublich Uber 2 Wochen bis zu 3 Monate erfolgen.

[0055] Wahlweise kann das Bier anschliefiend noch gefiltert werden. Im Falle von naturtriben Bieren kann
ein solcher Filterschritt aber auch erlbrigt werden. Abschlielend wird das Bier angefillt, beispielsweise in
Flaschen, Fassern oder Dosen.

[0056] Wesentlich bei dem gegenstandlichen Verfahren zum Brauen eines untergarigen, hellen Vollbieres ist,
dass als Brauwasser ein natirliches Mineralwasser mit einer Gesamtwasserharte von mindestens 7 mmol/l
und einer Mg?*-lonenkonzentration von mindestens 2 mmol/l eingesetzt wird.

[0057] Uberaschenderweise sind beim Brauen mit einem derartigen, natiirlichen Mineralwasser keine beson-
deren, beim Bierbrauen unulblichen MalRnahmen zu ergreifen, und kann das Verfahren zur Herstellung des
untergarigen, hellen Vollbieres wie nachfolgend noch anhand eines Ausfiihrungsbeispiels im Detail erldutert
gemal gebrauchlicher Braumethoden durchgefiihrt werden. Abgesehen von der vorteilhaften Zusammenset-
zung des als Brauwasser eingesetzten, natirlichen Mineralwassers kann die Auswahl der weiteren, zum Brau-
en verwendeten Stoffe, wie Malz oder Malzmischung, Hopfen, bzw. Mikrobiologie, also die Hefe gemaf in der
Bierbrauerei gebrauchlichen Kriterien, zum Beispiel je nach gewtiinschter Biersorte, insbesondere Marzen oder
Pils, getroffen werden. Des Weiteren kénnen auch die Brauparameter gemaf beim Bierbrauen gebrauchlichen
Kriterien gewahlt werden. Hierbei kann auch vorgesehen sein, dass als Brauwasser ein natlrliches Mineral-
wasser mit einer Karbonathéarte von wenigstens 6 mmol/l, insbesondere mit einer Karbonathéarte von wenigs-
tens 7,5 mmol/l eingesetzt wird. Die Karbonatharte kann hierbei nach DIN 38409-7 ermittelt werden. Des Wei-
teren kann das naturliche Mineralwasser eine Konzentration an Cl-lonen von mindestens 4 mmol/l, insbeson-
dere von mindestens 5 mmol/l aufweisen. Aulerdem kann das natlrliche Mineralwasser eine Konzentration
an SO,%-lonen von mindestens 3 mmol/l, insbesondere mindestens 3,5 mmol/l aufweisen. Der Gehalt an CI--
und SO %-lonen kann hierbei nach ISO 10304-1 ermittelt werden.

[0058] Es wird vor der Verwendung bzw. dem Einsatz des natlrlichen Mineralwassers als Brauwasser keine
Erniedrigung der Wasserhérte des Mineralwassers, insbesondere keine Enthartung bzw. Entkarbonisierung
und auch keine Vollentsalzung vorgenommen. Zumindest eine Teilmenge der im zum Brauen eingesetzten,
nattrlichen Mineralwasser vorhandenen Metall-lonen finden sich nach dem Brauen im Vollbier wieder, wobei
eine Teilmenge an Metall-lonen, im Speziellen Ca?*-lonen wéhrend des Brauprozesses, insbesondere wah-
rend dem Kochen der Bierwiirze ausfallen kénnen, und so dem Brauwasser entzogen werden. Im Zuge des
Brauverfahrens werden dem Brauwasser, der Maische und der Bierwirze, sowie dem Bier keinerlei Zusatz-
stoffe beigemengt, welche nicht ohnehin ublicherweise zum Brauen von Bier eingesetzt werden. Im Zuge des
Wirzekochens kann eine Stammwiirze fiir das untergéarige, helle Vollbier kann im Zuge des Brauverfahrens
zum Beispiel auf 15 Gew. % oder weniger eingestellt werden. Vorzugsweise wird die Stammwiurze fur das
untergarige, helle Vollbier auf 11 Gew % bis 13 Gew. % eingestellt.

[0059] Bei dem Verfahren zur Herstellung eines untergéarigen, hellen Vollbieres kann auch vorgesehen sein,
dass als Brauwasser ein natirliches Mineralwasser mit einer Gesamtwasserharte von mindestens 9 mmol/l
und einer Mg?*-lonenkonzentration von mindestens 2,5 mmol/l eingesetzt wird. Des Weiteren kann vorgesehen
sein, dass als Brauwasser ein natirliches Mineralwasser mit einer Na*-lonenkonzentration von mindestens 4,0
mmol/l, insbesondere mit einer Na*-lonenkonzentration von mindestens 6,5 mmol/l eingesetzt wird. Auflerdem
kann als Brauwasser ein naturliches Mineralwasser mit einer Li*-lonenkonzentration von mindestens 40 pmol/
[, vorzugsweise mindestens 50 umol/l und insbesondere mindestens 55 umol/l eingesetzt werden.
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[0060] Die Gesamtwasserharte und Konzentrationen von lonen in dem natirlichen Mineralwasser, insbeson-
dere die Konzentrationen von Metall-lonen kdnnen mittels an sich bekannten, fir ein jeweiliges lon geeigne-
ten Wasseranalysemethoden bestimmt werden. Vorzugsweise kénnen die Metall-lonen-Konzentrationen, bei-
spielsweise die Mg?*-lonenkonzentration und Ca?*-lonenkonzentration mittels ICP-Massenspektroskopie oder
ICP-Atomemissionsspektroskopie ermittelt werden. Im Speziellen kdnnen die Metall-lonen-Konzentrationen
nach ISO 17294-2 ermittelt werden. Die Gesamtwasserharte kann nach DIN 38409-6 bestimmt werden.

[0061] AulRerdem kann vorgesehen sein, dass eine Malzmischung bereitgestellt wird, welche zumindest ein
Caramelmalz umfasst. Im Speziellen kann vorgesehen sein, dass eine Menge an Caramelmalz zu mindestens
5 Gew. % bezogen auf das Gesamtgewicht der Malzmischung gewahlt wird. Vorzugsweise kann die Menge an
Caramelmalz zu mindestens 6 Gew. %, insbesondere zu mindestens 6,5 Gew. % bezogen auf das Gesamt-
gewicht der Malzmischung gewahlt werden. Hierdurch kann unter anderem auch ein pH-Wert der Maische
wahrend des Maischens sinnvollerweise erniedrigt werden.

[0062] Des Weiteren kann vorgesehen sein, dass vor oder im Zuge des Maischens durch Zugabe von nattir-
licher Genussmilchsdure ein pH-Wert der Maische auf 5,2 - 5,6 eingestellt wird. Vorzugsweise kann ein pH-
Wert der Maische durch Zugabe von natirlicher Genussmilchsaure auf 5,2 - 5,4 eingestellt werden. Die hier-
zu jeweils erforderliche Menge an natirlicher Genussmilchsdure kann zum Beispiel durch fortwéhrende pH-
Wert-Messungen wahrend des Beimengens der nattrlichen Genussmilchsdure festgestellt, rechnerisch ermit-
telt oder basierend auf Erfahrungswerten festgelegt werden.

[0063] Der Verfahrensschritt des Maischens wird durch das Brauwasser bzw. dessen Zusammensetzung mit
beeinflusst. Beim Maischen ist ein erniedrigter pH-Wert von ca. 5 - 6,5 von Vorteil, da in diesem pH-Bereich
unter anderem erwtiinschte Enzymaktivitdten besonders wirksam ablaufen. Des Weiteren werden in diesem
pH-Bereich weniger Gerbstoffe aus den eingesetzten Braumalzen bzw. deren Spelzen ausgelaugt. Braumalze
reagieren mit bzw. in salzfreiem Wasser grundsatzlich sauer, sodass eine gewinschte Absenkung des pH-
Wertes der Maische beim Maischen bloRR durch Zugabe des Malzes erreicht werden kann. Allerdings kann das
Brauwassers je nach dessen Zusammensetzung dem Entgegenwirken. Insbesondere Brauwasser mit grol3er
Karbonatharte im Verhaltnis zur Nichtkarbonatharte wirkt aciditatsvernichtend. Diesem Effekt kann durch das
Beimengen von naturlicher Genussmilchsdure entgegengewirkt werden, und kann entgegen der gangigen
Lehrmeinung auch ein Brauwasser mit hoher Karbonathérte eingesetzt werden ohne dass eine Enthartung vor
dem Brauen erforderlich ist.

[0064] Des Weiteren kann vorgesehen sein, vor dem Garen einen pH-Wert der Bierwtirze durch Zugabe von
nattrlicher Genussmilchsaure auf 5,0 - 5,4 einzustellen. Dies um insbesondere die Hefeaktivitat wahrend des
Garens zu verbessern. Bevorzugt kann ein pH-Wert der Bierwilrze vor dem Géaren durch Zugabe von natrli-
cher Genussmilchsaure auf 5,0 - 5,2 eingestellt werden.

[0065] Natirliche Mineralwasser, insbesondere hochmineralisierte, natlirliche Mineralwasser sind haufig auch
eisen- und manganhaltig. Daher kann bei dem Verfahren zur Herstellung eines untergéarigen, hellen Vollbieres
von Vorteil sein, dass das natirliche Mineralwasser vor dem Mischen mit dem Malz oder der Malzmischung
und dem Maischen beliftet und nachfolgend filtriert wird. Durch die Erhdhung des Sauerstoffgehalts in dem
nattrlichen Mineralwasser werden hierdurch jeweils zweiwertiges Eisen und Mangan zu Eisen der dreiwerti-
gen Oxidationsstufe respektive Mangan der vierwertigen Oxidationsstufe oxidiert, und bilden sich in Wasser
schwerltsliche Salze der beiden Metalle.

[0066] In diesem Zusammenhang kann es weiter von Vorteil sein, wenn das natirliche Mineralwasser nach
dem Beluften mittels einem mit Mangandioxid und Aluminiumsilikat beschichteten Quarzsand-Filtermaterials
gefiltert wird. Derart beschichtetes Filtermaterial kann die Oxidation von Eisen und Mangan katalytisch ver-
starken. Des Weiteren kann sich an der Oberflache eines derartigen Filtermaterials ein Biofilm aus Bakterien
bilden, welche die Oxidation der beiden Metalle bakteriell indiziert beschleunigen kénnen.

[0067] Das untergérige, helle Vollbier kann insbesondere vom Typ Méarzen oder Pils sein, und weist eine
Ca?*-lonenkonzentration von mindestens 2,2 mmol/l und eine Mg?*-lonenkonzentration von mindestens 5,5
mmol/l auf. Im Speziellen kann das untergéarige, helle Vollbier eine Ca?*-lonenkonzentration von mindestens
2,3 mmol/l und eine Mg?*-lonenkonzentration von mindestens 6,0 mmol/l aufweisen. Das untergérige Vollbier
kann eine Stammwiurze von 15 Gew. % oder weniger aufweisen. Vorzugsweise kann das untergarige, helle
Vollbier eine Stammwiirze von 11 Gew % bis 13 Gew. % aufweisen. Des Weiteren kann das untergéarige,
helle Vollbier eine Na*-lonenkonzentration von mindestens 4,0 mmol/l, vorzugsweise mindestens 6,5 mmol/
| aufweisen. Aullerdem kann das untergarige, helle Vollbier eine Li*-lonenkonzentration von mindestens 40
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pmol/l, vorzugsweise mindestens 40 pmol/l, vorzugsweise mindestens 50 umol/l, insbesondere mindestens 55
pmol/l aufweisen.

[0068] Hierbei resultieren alle in dem untergérigen, hellen Vollbier enthaltenen Substanzen durch den Brau-
prozess zum Brauen des Vollbieres selbst, und stammen zum Beispiel aus dem verwendeten Malz, Hopfen,
der Hefe oder eben aus dem als Brauwasser eingesetzten, natlrlichen Mineralwasser. Dem untergérigen,
hellen Vollbier sind keinerlei Zusatzstoffe zugesetzt, welche nicht ohnehin lblicherweise zum Brauen von Bier
eingesetzt werden, bzw. enthalt das untergérige, helle Vollbier keinerlei derartige Zusatzstoffe. Insbesondere
sind dem untergérigen, hellen Vollbier keine Mineralstoff- bzw. Salz-Zuséatze beigemengt. Die Konzentrationen
der lonen in dem untergérigen, hellen Vollbier, insbesondere die Konzentrationen von Metall-lonen, beispiels-
weise die Mg?'-, Ca?*- und Na*-lonenkonzentration kénnen mittels an sich bekannten, fiir ein jeweiliges lon
geeigneten Analysemethoden bestimmt werden. Vorzugsweise kénnen die Konzentrationen von Metall-lonen
in dem Vollbier mittels ICP-Massenspektroskopie oder ICP-Atomemissionsspektroskopie ermittelt werden.

[0069] Das untergarige, helle Vollbier kann mit einem natirlichen Mineralwasser mit einer Gesamtwasserhar-
te von mindestens 7 mmol/l und einer Mg?*-lonenkonzentration von mindestens 2 mmol/l gebraut sein. Vor-
zugsweise kann das untergarige, helle Vollbier mit einem nattrlichen Mineralwasser mit einer Gesamtwasser-
harte von mindestens 9 mmol/l und einer Mg?*-lonenkonzentration von mindestens 2,5 mmol/l gebraut sein.
Des Weiteren kann vorgesehen sein, dass das untergéarige, helle Vollbier mit einem natirlichen Mineralwasser
mit einer Na*-lonenkonzentration von mindestens 4,0 mmol/l, bevorzugt mit einem naturlichen Mineralwasser
mit einer Na*-lonenkonzentration von mindestens 6,5 mmol/l gebraut ist. AuRerdem kann das untergéarige,
helle Vollbier mit einem nattirlichen Mineralwasser mit einer Li*-lonenkonzentration von mindestens 40 pymol/I,
vorzugsweise mindestens 50 ymol/l, insbesondere mindestens 55 pymol/l gebraut sein. Das untergérige, helle
Vollbier kann im Besonderen nach dem oben beschriebenen Brauverfahren hergestellt werden.

[0070] Im Folgenden wird das gegensténdliche untergéarige, helle Vollbier und das Verfahren zur Herstellung
eines untergarigen Vollbieres anhand eines Ausflhrungsbeispiels im Detail erlautert. Bei dem Ausflhrungs-
beispiel handelt es sich um ein Brauverfahren zur Herstellung eines untergéarigen, hellen Vollbiers vom Typ
Mérzen.

[0071] Fir das Brauverfahren wird ein natirliches Mineralwasser eingesetzt, welches folgende Parameter
bzw. geldste Inhaltsstoffe umfasst:

Gesamtwasserhérte: 10,4 mmol/l

Karbonatharte: 8,1 mmol/l

Ca: 7,6 mmol/l

Mg: 2,8 mmol/l

Be: <0,0003 mmol/l

Sr: 0,04 mmol/l

Ba: <0,0008 mmol/l

Na: 8,0 mmol/l

Li: 0,06 mmol/l

Fe: 0,08 mmol/l

Mn: 0,004 mmol/l

Cl: 6,1 mmol/l

SO,: 4,0 mmol/l
[0072] Hier und im Folgenden gilt, dass bei Angaben flr Konzentrationen welchen ein < (kleiner als) voran-

gestellt ist, die entsprechende Konzentration unterhalb der Nachweisgrenze der angewandten Messmethode
liegt, und ist dem entsprechend die jeweilige Konzentration als kleiner als die Nachweisgrenze angegeben.

[0073] Die Bestimmung der angegebenen Gehalte an Metallen in dem naturlichen Mineralwasser wird mittels
ICP-Massenspektroskopie nach ISO 17294-2 durchgefiihrt. Die Gesamtwasserharte wird nach DIN 38409-6
ermittelt, die Karbonathéarte wird gemaf DIN 38409-7 bestimmt. Die Bestimmung der Gehalte an CI und SO,*
wird nach 1ISO 10304-1 durchgefihrt.
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[0074] Vor dem Mischen mit einer Malzmischung wird zur Abtrennung von Eisen und Mangan eine oxidative
Abscheidung durchgefihrt. Hierzu wird das natirliche Mineralwasser mit Luft bellftet bzw. Luft in das Mine-
ralwasser eingeleitet. Es wird ein O,-Gehalt von = 4 mg/l in dem Mineralwasser eingestellt. Das beliftete Mi-
neralwasser wird anschlieBend Uber ein Filtermaterial geflhrt, welches durch mit Mangandioxid und Alumini-
umsilikat beschichteten Quarzsand gebildet ist.

[0075] Nach der oxidativen Abscheidung weist das naturliche Mineralwasser folgende Parameter bzw. geldste
Inhaltsstoffe auf:

Gesamtwasserhérte: 10,3 mmol/l
Karbonathérte: 8,0 mmol/l
Ca: 7,6 mmol/l

Mg: 2,8 mmol/l

Be: <0,006 mmol/l

Sr: 0,04 mmol/l

Ba: <0,0004 mmol/l

Na: 8,0 mmol/l

Li: 0,06 mmol/l

Fe: <0,001 mmol/l

Mn: <0,001 mmol/l

Cl: 5,9 mmol/l

SO,: 4,0 mmol/l

[0076] Die Bestimmung der angegebenen Gehalte an Metallen in dem natirlichen Mineralwasser nach der
oxidativen Abscheidung wird mittels ICP-Atomemissionsspektroskopie durchgefiihrt. Es wird ein Agilent 5100
ICP-OES Gerat verwendet. Vor der Messung einer Wasserprobe werden fur die fraglichen Metalle Kalibrations-
Kurven mit mindestens 4 Kalibrations-Standards unterschiedlicher Konzentration erstellt, wobei die Konzentra-
tionen der Kalibrations-Standards derart gewahlt werden, dass sie im Bereich um die erwartete Konzentration
des jeweiligen Metalls liegen. Jede Wasserprobe wird vor der Messung in einem Ultraschallbad 2 Minuten lang
entgast. Schliellich jede Wasserprobe 1 zu 10 in 3%iger Salpetersaure verdinnt, und anschlielRend mittels
ICP-OES vermessen.

[0077] Die Gesamtwasserharte wird wiederum nach DIN 38409-6 ermittelt, die Karbonatharte wird gemaf
DIN 38409-7 bestimmt. Die Bestimmung der Gehalte an CI- und SO,* wird nach 1SO 10304-1 durchgefiihrt.

[0078] Nach der oxidativen Abscheidung von Eisen und Mangan wird das natirliche Mineralwasser ohne
weitere Behandlung, insbesondere ohne Erniedrigung der Wasserhérte bzw. Enthartung oder Vollentsalzung
als Brauwasser eingesetzt.

[0079] Bei dem Ausfihrungsbeispiel fir das Brauverfahren wird eine Malzmischung aus 381 kg Pilsener Malz,
28 kg Caramelmalz mit einer Farbe von 20-30 EBC (European Brewery Convention) und 1 kg Réstmalz mit ei-
ner Farbe von 1000-1200 EBC bereitgestellt und in einer Schrotmiihle mit 1 Walzenpaar fir ca. 45 Minuten un-
ter Erhalt der Spelzen geschrotet. AnschlieBend werden 401 kg der geschroteten Malzmischung mit dem 1400
| des oben beschriebenen, natirlichen Mineralwassers in einem Maischbottich gemischt bzw. eingemaischt.
Eine Temperatur des natirlichen Mineralwassers betragt hierbei 58 °C. Ein pH-Wert der Maische wird durch
Zugabe von 1,3 | naturlicher Genussmilchsdure auf ca. 5,3 eingestellt.

[0080] In dem Maischebottich wird die Maische zunachst auf 63 °C erhitzt, anschliellend wird diese Tempe-
ratur fur 30 Minuten gehalten (Rast). Hierauf folgend wird die Maische weiter auf 72 °C erhitzt und diese Tem-
peratur fir 25 Minuten gehalten (Rast). Anschlie3end wird die Temperatur der Maische in dem Maischebottich
nochmalig auf 78 °C erhdht und wird die Maische bei dieser Temperatur in einen Lauterbottich umgepumpt.
Der Temperaturverlauf wahrend des Maischens bei dem Ausfihrungsbeispiel fur das Brauverfahren ist in der
Fig. 2 dargestellt.
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[0081] In dem L&uterbottich setzen sich die ungelésten Malzreste, insbesondere die Spelzen ab, und bildet
sich am Boden ein Filterkuchen aus diesen ungeldsten Malzresten. Bei dem Ausfiihrungsbeispiel flr das Brau-
verfahren wird die Bierwlirze bzw. die sogenannte Vorderwtirze bei 78 °C Uber diesen Filterkuchen in Rich-
tung einer Sudpfanne abgezogen. Es wird kontinuierlich oben beschriebenes, natirliches Mineralwasser in
den Lauterbottich nachgegossen, bis in der Sudpfanne ein Bierwlirze-Volumen von insgesamt 2600 | erreicht
ist. Das in den Lauterbottich nachgegossene, natirliche Mineralwasser weist hierbei eine Temperatur von 78
°C auf.

[0082] In der Sudpfanne wird die Bierwilrze auf ca. 98 °C erhitzt und erfolgt zu Kochbeginn eine Zugabe
von 653,6 g Bitterhopfen vom Typ Hallertauer Nugget. 30 Minuten nach Kochbeginn erfolgt eine Zugabe von
weiteren 473,6 g Bitterhopfen vom Typ Hallertauer Nugget. Die Bierwirze wird in der Sudpfanne weitergekocht,
bis mittels einer Bierspindel bzw. mittels einem Saccharometer eine Stammwiirze bzw. ein Gehalt an gelésten
Malzextrakt von 11,90 Gew. % gemessen wird. Am Ende des Wiirzekochens werden der Bierwiirze noch 520,
8 g eines Aromahopfens vom Typ Styria Golding zugegeben.

[0083] Die Bierwirze wird bei dem Ausflihrungsbeispiel nach dem Wirzekochen in der Sudpfanne in einen
Whirlpool Uberflhrt. Die Bierwlrze wird hierbei tangential in den Whirlpool eingeleitet, und fir 15 Minuten in
dem Whirlpool belassen. Durch Zugabe von natirlicher Genussmilchsaure wird ein pH-Wert der Bierwirze
vor dem Géaren auf ca. 5,1 eingestellt. Anschlie3end wird die Bierwiirze seitlich des Whirlpools abgezogen
(Ausschlagen) und Uber einen Plattenwarmetauscher gefiihrt. In dem Plattenwarmetaucher wird die Bierwirze
mittels Eiswasser auf eine Anstelltemperatur von 7 °C abgekuhlt.

[0084] Es folgt bei dem Ausfiihrungsbeispiel fiir das Brauverfahren eine Uberfiihrung der Bierwiirze in zwei
Gartanks. Im Zuge der Uberfilhrung der Bierwiirze in die Gartanks wird die Bierwiirze mit Luft belliftet, und ein
Sauerstoff-Gehalt auf ca. 8 mg/l eingestellt. Auerdem wird der Bierwtrze ein Ublicher Hefeansatz mit dem
Hefestamm Sacharomyces Carlsbergensis 34/70 mit einer Lebendzellzahl von 98% zudosiert. Die abgekiihlte,
bellftete und mit Hefe beladene Bierwirze wird auf zwei Gartanks aufgeteilt, wobei zwei Drittel der Bierwirze
in den 5000 | Gartank und ein Drittel der Bierwirze in den 2500 | Gartank gefiillt werden.

[0085] Die Garung beginnt bei dem Ausflihrungsbeispiel bei einer Temperatur von ca. 8 °C, und steigt in 8
Stunden auf 10 °C. Die Hauptgéarung erfolgt in einem Zeitraum von 5 Tagen bei ca. 10 °C Gartemperatur, wobei
die Gartemperatur an den Gartanks angebrachten und mit Kihlflissigkeit beschickte Doppelmantel-Warme-
tauscher bei 10 °C gehalten wird. Nach 2 Tagen Gérung bei 10 °C wird ein Spundventil der Gartanks auf 1 bar
eingestellt, und der Druck in den Gartanks bei 1 bar gehalten. Nach 5 Tagen Géarung bei 10 °C wird auf 8 °C
abgekihlt, und erfolgt eine Nachreifung in den Gartanks bei dieser Temperatur ber 3 Tage. Bei einem mittels
Bierspindel gemessenen, scheinbaren Restextrakt-Gehalt an aus dem Malz und dem Hopfen im Brauwasser
geldsten, nicht flichtigen Stoffen in dem Jungbier von ca. 2,5 Gew. % erfolgt die Hefeernte, das heif3t die am
Boden der Géartanks abgesetzte Hefe wird aus den Gartanks abgelassen. Hierauf folgt eine Nachreifung bei 0
°C und einem Druck von 0,65 bar tber 14 Tage in den Gartanks. Ein Temperaturverlauf wahrend der Géarung
und der Nachreifung bei dem Ausflihrungsbeispiel des Brauverfahrens ist in der Fig. 3 dargestellt, wobei der
Temperaturverlauf zwecks besserer Ersichtlichkeit nur fiir die ersten 12 Tage der Garung und Nachreifung
veranschaulicht ist. In der Fig. 4 ist ein zeitlicher Verlauf des gemessenen, scheinbaren Restextrakt-Gehalts
an aus Malz und Hopfen gel6sten, nichtfllichtigen Substanzen wahrend der Garung dargestellt. Bei der Mes-
sung der Dichte mittels Spindeln kann wie an sich bekannt nur ein scheinbarer Restextrakt-Gehalt gemessen
werden, da die Dichte unter anderem auch von bereits vorhandenen Ethanol-Gehalt beeinflusst wird. Wie aus
der Fig. 4 ersichtlich zeigt die Garung trotz der Verwendung des natirlichen Mineralwassers mit einem hohen
Mineralstoffgehalt einen normalen Verlauf.

[0086] Abschlielend wird das untergarige, helle Vollbier vom Typ Marzen in Flaschen abgefillt. Eine Filtrati-
on wird bei dem Ausfiihrungsbeispiel fir das gegenstandliche Brauverfahren eriibrigt, sodass ein naturtriibes
Vollbier abgefiillt wird. Zusammengefasst hat sich herausgestellt, dass trotz des Einsatzes des natirlichen
Mineralwassers mit hohem Gehalt an Mineralstoffen das gegenstandliche Brauverfahren einen fiir das Bier-
brauen normalen Verlauf zeigt.

[0087] Nach der Herstellung gemaf dem Ausflihrungsbeispiel fir das gegensténdliche Brauverfahren weist
das untergarige, helle Vollbier vom Typ Marzen eine Stammwirze von 11,9 Gew. % und einen Alkoholgehalt
von 4,9 Vol. %. Der pH-Wert des Vollbieres betragt 4,6, der CO,-Gehalt betragt 5,0 g/l. Das untergérige, helle
Vollbier vom Typ Mérzen ist triib, ein Farbwert nach der European Brewery Convention ist 11,5 EBC.
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[0088] Des Weiteren weist das nach dem Ausfuhrungsbeispiel fir das gegenstandliche Brauverfahren ge-
braute Vollbier folgende Parameter bzw. geldste Inhaltsstoffe auf:

Ca: 2,5 mmol/l

Mg: 6,8 mmol/l

Be: <0,006 mmol/l

Sr: 0,01 mmol/l

Na: 7,5 mmol/l

Ba: <0,0004 mmol/l

Li: 0,06 mmol/l

Fe: <0,001 mmol/l

Mn: <0,001 mmol/|

Cl: 9,3 mmol/l

SO,: 4,8 mmol/l
[0089] Naturlich verandern sich diverse Konzentrationen an lonen in dem hellen, untergarigen Vollbier im
Vergleich zu dem als Brauwasser eingesetzten, natirlichen Mineralwasser durch den Brauvorgang selbst.
So werden diverse lonen durch die zum Brauen verwendeten Substanzen eingebracht, wie etwa K* durch
das eingesetzte Malz bzw. die Malzmischung. Andere lonen werden teilweise im Zuge des Brauens aus dem
Brauwasser entfernt, wie etwa Ca?*, welches im Zuge des Brauens teilweise vor allem als Calciumcarbonat

ausfallt. AuRerdem veréndern sich die Konzentrationen an lonen naturlich auch durch diverse Brauvorgange
selbst, beispielsweise durch die Aufkonzentration im Zuge des Kochens der Bierwurze.

[0090] In der Tabelle 1 sind die Gehalte an einigen Alkali- und Erdalkali-lonen des gemafl dem oben ange-
fuhrten Ausfuhrungsbeispiel fur das gegensténdliche Brauverfahren gebrauten Vollbieres, sowie die Gehalte
derselben Alkali- und Erdalkali-lonen gattungsahnlicher Biere im Vergleich dargestellt. Die in den Spalten A-
E gelisteten Biere sind folgende:

Spalte A: Das gemall dem Ausflhrungsbeispiel fir das gegenstandliche Brauverfahren gebraute unter-
garige, helle Vollbier;

Spalte B: Fohrenburger Stiftle;
Spalte C: Frastanzer s'klenne;
Spalte D: Pittinger;

Spalte E: Heineken Lagerbier.

Tab. 1: Gehalte an Alkali- und Erdalkali-lonen in verschiedenen Bieren.

A B c D E
Ca [mmol/l] 25 1,9 0,95 1.1 1,2
Mg [mmol/I] 6,8 4,7 4,7 3,7 3,8
Na [mmol/I] 7,5 0,6 0,8 0,4 0,5
Li [mmol/] 0,06 <0,007 <0,007 <0,007 <0,007

[0091] Wie aus der Tabelle 1 ersichtlich ist, weist das gemal dem Ausfihrungsbeispiel fiir das gegenstand-
liche Brauverfahren gebraute untergarige, helle Vollbier einen deutlich hdheren Gehalt an Metall-lonen bzw.
Alkali- und Erdalkali-lonen auf, als andere untergarige, helle Vollbiere. Der Mehrgehalt an diesen lonen ist
hierbei auf die Verwendung bzw. den Einsatz des naturlichen Mineralwassers mit hohem Mineralstoffgehalt
als Brauwasser zurtickzufihren.

[0092] Die Bestimmung der in der Tabelle 1 gelisteten, sowie der weiter oben angegebenen Gehalte an Me-

tall-lonen in dem gegenstandlichen Vollbier, und die Bestimmung der Gehalte an Metall-lonen in den in Tabel-
le 1 in den Spalten B-E gelisteten Vergleichsbieren wird wiederum mittels ICP-Atomemissionsspektroskopie
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durchgefiihrt. Die Bestimmung der Gehalte an Metall-lonen in den Bierproben erfolgt hierbei analog zur weiter
oben beschriebenen Bestimmung der entsprechenden Gehalte bei dem natirlichen Mineralwasser nach der
oxidativen Abscheidung von Eisen und Mangan. Wiederum wird ein Agilent 5100 ICP-OES Gerat verwendet.
Vor der Messung einer Wasserprobe werden fir die fraglichen Metalle Kalibrations-Kurven mit mindestens 4
Kalibrations-Standards unterschiedlicher Konzentration erstellt, wobei die Konzentrationen der Kalibrations-
Standards derart gewahlt werden, dass sie im Bereich um die erwartete Konzentration des jeweiligen Metalls
liegen. Jede Wasserprobe wird vor der Messung in einem Ultraschallbad 2 Minuten lang entgast. Schliel3lich
wir jede Wasserprobe 1 zu 10 in 3%iger Salpetersaure verdiinnt, und anschlieRend mittels ICP-OES vermes-
sen. Die Bestimmung der oben angegebenen Konzentration an CI- und SO,? erfolgt analog wie fiir die Was-
serproben gemaf} den Vorgaben von ISO 10304-1.

[0093] Um die geschmacklichen Aspekte des hellen, untergérigen Vollbieres mit dem vergleichsweise hohen
Gehalt an Mineralstoffen zu bewerten, werden Blindverkostungen durchgefihrt. Hierzu werden 4 helle, un-
tergérige Vollbiere bzw. Testbiere mit demselben wie obenstehend bereits beschriebenen Brauverfahren ge-
braut. Das jeweils fir die 4 Testbiere eingesetzte Brauwasser weist hierbei unterschiedliche Konzentrationen
an Metall-lonen auf. Testbier | wurde mit sehr natiirichem Mineralwasser mit einer hohen Wasserharte von
13,4 mmol/l gebraut, Testbier Il wurde mit weichem Wasser mit einer Wasserharte von 2,1 mmol/l gebraut.
Fir Testbier Ill wurde dasselbe Brauwasser wie fur Testbier Il eingesetzt, jedoch wurde das Brauwasser vor
dem Brauen mit 0,38 g/L MgSO,, 0,49 g/L CaCl, und 0,90 g/L NaHCO, aufgesalzen. Fir Testbier IV wurde
als Brauwasser destilliertes Wasser eingesetzt.

[0094] Auch die 4 gebrauten Vollbiere bzw. Testbiere | bis IV weisen unterschiedliche Konzentrationen an
Metall-lonen auf. In Tabelle 2 ist der Gehalt an Metall-lonen fir die vier gebrauten, mit | bis IV bezeichneten
Testbiere angegeben. Der Gehalt an Metall-lonen in den mit | bis IV bezeichneten, zur Blindverkostung vor-
gesehenen Testbieren wird wiederum in gleicher Weise wie obenstehend fur die in Tabelle 1 mit A bis E be-
zeichneten Biere bestimmt.

Tab. 2: Gehalte an Metall-lonen in Testbieren fur Blindverkostungen.

I Il 1 v
Ca [mmol/l] 3,5 1,0 2,5 0,6
Mg [mmol/I] 5,8 4,2 7,0 4,1
Na [mmol/I] 7,2 0,4 15 0,3

[0095] Die Testbiere werden von 24 Probanden verkostet. In einer ersten Testreihe missen die Probanden
die Testbiere im Rahmen einer sogenannten Rangordnungspriifung hinsichtlich des geschmacklichen Attributs
volimundig bewerten. Die Rangordnungsprifung wird gemag 1SO 8587:2006 durchgefiihrt, eine Zusammen-
fassung der Vorgangsweise bei Rangordnungspriifungen ist zum Beispiel in der Zeitschrift DLG Lebensmittel
1/2011 unter dem Artikel ,Statistische Methoden in der Sensorik (Teil 1): Analytische Prifungen® nachzule-
sen. Dieser ISO-Standard ist im Bereich der Konsumenten-Verkostung gut etabliert, und erlaubt die Erhebung
von Unterschieden bei verschiedenen Proben, beispielsweise bezogen auf die Intensitat eines einzelnen, ge-
schmacklichen Attributs. Bei der Rangordnungsprifung ist vorgesehen, dass jeder Probe bzw. jedem Testbier
ein Rang hinsichtlich des geschmacklichen Attributs vollmundig zugewiesen wird. Hierbei sind Doppelreihun-
gen nicht zulassig, das heiftt alle Rangnummern von 1 bis 4 miissen den Testbieren jeweils zugewiesen wer-
den.

[0096] Als Ergebnis der Rangordnungsprifung hat sich herausgestellt, dass die Testbiere mit hdherem Gehalt
an Mineralstoffen | und Il hinsichtlich der Volimundigkeit bzw. des geschmacklichen Attributs vollmundig besser
bewertet werden, als die Testbiere Il und IV mit niedrigerem Mineralstoff-Gehalt.

[0097] In einer zweiten Testreihe werden die Testbiere | bis IV von den Probanden hinsichtlich der geschmack-
lichen Attribute malzig, hopfig, bitter, vollmundig und sauerlich bewertet. Hierbei wird gemaf 1SO 13299:2016
vorgegangen. Eine Zusammenfassung der Vorgangsweise bei solchen deskriptiven Priifungen kann wiederum
in DLG Lebensmittel 1/2011 unter dem Artikel ,Statistische Methoden in der Sensorik (Teil 1): Analytische Pri-
fungen® nachgelesen werden. Die Bewertung erfolgt anhand einer vorgegebenen Skala von 0 bis 100, wobei
mit einem héheren Wert eine hdhere Auspragung eines der Attribute in dem jeweiligen Testbier zu bewerten
ist. Im Speziellen werden die Skalenwerte wie folgt zugeteilt:
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0-20: Wenn der Proband denkt, dass das Attribute in schwacher Auspragung vorhanden ist.
21-40: Wenn der Proband sicher ist, dass das Attribute in schwacher Auspragung vorhanden ist.
41-60: Wenn der Proband sicher ist, dass das Attribute vorhanden ist.

61-80: Wenn der Proband sicher ist, dass das Attribute in starker Auspragung vorhanden ist.

81 -100: Wenn der Proband nichts als das Attribut wahrnimmt.

[0098] Die Probanden haben innerhalb der vorgegebenen Skalenbereiche eigenen ermessensspielraum zur
Festlegung eines jeweiligen Wertes fiir ein jeweiliges Verkostungsbier. Fir jedes geschmackliche Attribut, also
malzig, hopfig, bitter, vollmundig und s&uerlich, wird dann der Mittelwert aller Probanden gebildet, und kdnnen
die Mittelwerte zum Beispiel grafisch in einem sogenannten Spinnennetzdiagramm, auch als spider web be-
zeichnet, dargestellt werden. Hierdurch kénnen Unterschiede zwischen den einzelnen Testbieren, insbeson-
dere die Intensitat der einzelnen, bewerteten Attribute der Testbiere gut visualisiert werden.

[0099] Das Ergebnis der Verkostung nach ISO 13299:2016 ist als Spinnennetzdiagramm in der Fig. 5 darge-
stellt. Wie anhand der Fig. 5 ersichtlich ist, ist bei den geschmacklichen Attributen malzig, hopfig, bitter und
sauerlich keine eindeutige Tendenz zu beobachten. Insbesondere scheinen diese Attribute vorwiegend durch
die zum Brauen der Testbiere verwendeten Brauzusatze, wie Malz und Hopfen dominiert zu sein. Bei dem
geschmacklichen Attribut vollmundig ist jedoch deutlich eine Tendenz hinsichtlich einer héheren Intensitat bei
den Testbieren | und Ill, also den Testbieren mit héherem Gehalt an Mineralstoffen festzustellen.

[0100] Zusammengefasst kann durch die durchgeflhrten Blind-Verkostungen durchaus eine Verbesserung
von geschmacklichen Aspekten bei Bieren mit vergleichsweise hohem Mineralstoffgehalt festgestellt werden.
Vor allem wurden die Testbiere mit vergleichsweise hohem Mineralstoffgehalt hinsichtlich des geschmackli-
chen Attributs Vollmundigkeit besser bewertet.

[0101] Die Ausflhrungsbeispiele zeigen moégliche Ausflihrungsvarianten, wobei an dieser Stelle bemerkt sei,
dass die Erfindung nicht auf die speziell dargestellten Ausfihrungsvarianten derselben eingeschrankt ist, son-
dern vielmehr auch diverse Kombinationen der einzelnen Ausfuhrungsvarianten untereinander moglich sind
und diese Variationsmdglichkeit aufgrund der Lehre zum technischen Handeln durch gegenstéandliche Erfin-
dung im Kénnen des auf diesem technischen Gebiet tatigen Fachmannes liegt.

[0102] Der Schutzbereich ist durch die Anspriiche bestimmt. Die Beschreibung und die Zeichnungen sind
jedoch zur Auslegung der Anspriiche heranzuziehen. Einzelmerkmale oder Merkmalskombinationen aus den
gezeigten und beschriebenen unterschiedlichen Ausfiihrungsbeispielen kénnen fur sich eigensténdige erfin-
derische Lésungen darstellen. Die den eigenstandigen erfinderischen Lésungen zugrundeliegende Aufgabe
kann der Beschreibung entnommen werden.

[0103] Samtliche Angaben zu Wertebereichen in gegenstandlicher Beschreibung sind so zu verstehen, dass
diese beliebige und alle Teilbereiche daraus mitumfassen, z.B. ist die Angabe 1 bis 10 so zu verstehen, dass
samtliche Teilbereiche, ausgehend von der unteren Grenze 1 und der oberen Grenze 10 mit umfasst sind,
d.h. sémtliche Teilbereiche beginnen mit einer unteren Grenze von 1 oder gréRer und enden bei einer oberen
Grenze von 10 oder weniger, z.B. 1 bis 1,7, oder 3,2 bis 8,1, oder 5,5 bis 10.

Patentanspriiche
1. Untergéariges, helles Vollbier, insbesondere vom Typ Marzen oder Pils, dadurch gekennzeichnet, dass
es eine Ca?*-lonenkonzentration von mindestens 2,2 mmol/l und eine Mg?*-lonenkonzentration von mindestens

5,5 mmol/l aufweist.

2. Vollbier nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass es eine Ca?*-lonenkonzentration von mindes-
tens 2,3 mmol/l und eine Mg?*-lonenkonzentration von mindestens 6,0 mmol/l aufweist.

3. Vollbier nach einem der Anspriiche 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, dass es eine Na*-lonenkonzen-
tration von mindestens 4,0 mmol/l aufweist.

4. Vollbier nach einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dass es mit einem na-

turlichen Mineralwasser mit einer Gesamtwasserharte von mindestens 7 mmol/l und einer Mg?*-lonenkonzen-
tration von mindestens 2 mmol/l gebraut ist.
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5. Vollbier nach Anspruch 4, dadurch gekennzeichnet, dass es mit einem natirlichen Mineralwasser mit
einer Gesamtwasserharte von mindestens 9 mmol/l und einer Mg?*-lonenkonzentration von mindestens 2,5
mmol/l gebraut ist.

6. Vollbier nach einem der vorhergehenden Anspriche, dadurch gekennzeichnet, dass es mit einem na-
turlichen Mineralwasser mit einer Na*-lonenkonzentration von mindestens 4,0 mmol/l gebraut ist.

7. Verfahren zum Brauen eines untergérigen, hellen Vollbieres, insbesondere eines Bieres vom Typ Méarzen
oder Pils, umfassend die Schritte
- Bereitstellen und Zerkleinern eines Malzes oder einer Malzmischung,
- Mischen des zerkleinerten Malzes oder der zerkleinerten Malzmischung mit Brauwasser und Maischen,
- Abtrennen der erhaltenen Bierwirze von Malzresten durch Lautern,
- Kochen der Bierwtirze unter Zugabe von Hopfen,
- Ausschlagen, Abkuhlen und Bellften der Bierwirze,
- Versetzen der Bierwlirze mit untergéariger Hefe und Garen,
- Nachreifen durch Lagern,
- Abflillen des Bieres, dadurch gekennzeichnet, dass als Brauwasser ein natlirliches Mineralwasser mit einer
Gesamtwasserhéarte von mindestens 7 mmol/l und einer Mg?*-lonenkonzentration von mindestens 2 mmol/l
eingesetzt wird.

8. Verfahren nach Anspruch 7, dadurch gekennzeichnet, dass als Brauwasser ein natirliches Mineralwas-
ser mit einer Gesamtwasserharte von mindestens 9 mmol/l und einer Mg?*-lonenkonzentration von mindestens
2,5 mmol/l eingesetzt wird.

9. Verfahren nach Anspruch 7 oder 8, dadurch gekennzeichnet, dass als Brauwasser ein naturliches
Mineralwasser mit einer Na*-lonenkonzentration von mindestens 4,0 mmol/l eingesetzt wird.

10. Verfahren nach einem der Anspriiche 7 bis 9, dadurch gekennzeichnet, dass vor oder im Zuge des
Maischens durch Zugabe von natiirlicher Genussmilchsaure ein pH-Wert der Maische auf 5,2 - 5,6 eingestellt
wird.

11. Verfahren nach einem der Anspriiche 7 bis 10, dadurch gekennzeichnet, dass vor dem Géren durch
Zugabe von natirlicher Genussmilchsaure ein pH-Wert der Bierwiirze auf 5,0 - 5,4 eingestellt wird.

12. Verfahren nach einem der Anspriiche 7 bis 11, dadurch gekennzeichnet, dass das naturliche Mineral-
wasser vor dem Mischen mit dem Malz oder der Malzmischung und dem Maischen bellftet und nachfolgend
filtriert wird.

13. Verfahren nach Anspruch 12, dadurch gekennzeichnet, dass das natirliche Mineralwasser nach dem
Bellften mittels einem mit Mangandioxid und Aluminiumsilikat beschichteten Quarzsand-Filtermaterials gefil-
tert wird.

Es folgen 5 Seiten Zeichnungen
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Anhéangende Zeichnungen

L
@
a

Bereitstellen und Zerkleinern eines Malzes
oder einer Malzmischung

N

Y

Mischen des zerkleinerten Malzes oder der zerkleinerten
Malzmischung mit Brauwasser und Maischen

)
3/

Y

Abtrennen der erhaltenen Bierwurze von Malzresten

Y

Kochen der Bierwirze unter Zugabe von Hopfen

Y

Ausschlagen, Abkihlen und Beluften der Bierwirze

Y

Versetzen der Bierwirze mit untergariger Hefe
und Garen

Y

Nachreifen durch Lagern

Y

Abfillen des Bieres
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