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TiTze, J. and HUCKING, M., 2024: Verkostung ausgewdahlter Aromen. — DLG-
Qualitatsprufung fur SulRwaren, Gau-Bickelheim, 11.03.2024.

TiTze, J. and HUCKING, M.}, 2023: Ausgewahlte Fehleransprachen Stollen. — DLG-
Qualitatsprufung fur Feine Backwaren und StRwaren, Gau-Bickelheim, 11.10.2023.

TITzE, J. and HUCKING, M., 2023: Ausgewahlte Fehleransprachen Zuckerwaren, Honig &
Konfitiren. — DLG-Qualitatsprifung fur SdRwaren (Saisonartikel), Gau-Bickelheim,
09.10.2023.

TiITzE, J. and HUCKING, M., 2023: Ausgewahlte Fehleransprachen SuRwaren. — DLG-
Qualitatsprufung fur StiRwaren, Frankfurt am Main, 09.03.2023.

TiTze, J. and HUCKING, M., 2023: Schulung der Qualitdten von Schokolade- und
Marzipanprodukten. — DLG-Qualitatspriufung fur SdRwaren, Frankfurt am Main,
07.03.2023.

TiTzZE, J., 2022: Bier macht nicht dick. — K.D.St.V. Agilolfia Freising-Weihenstephan im
CV, Freising, 15.12.2022.

TiTze, J. and HUCKING, M., 2022: Humansensorische Analysetests. — DLG-
Qualitatsprufung fur SuRwaren, Gau-Bickelheim, 20.10.2022.

TiTzE, J., 2022: Wahlpflichtmodule mit Zusatzzertifikat — Fachkraft fir (Lebensmittel-)
Betriebs- & Prozesssicherheit, Fachkraft flir Prozessbegleitende Lebensmittelsicherheit.
— 2. Zukunftstag Lehre am Fachbereich 7, Hochschule Anhalt, Kéthen, 29.06.2022.

TiTze, J., 2022: Bildungsschnipsel — Die Iren als (Ehren-)Retter eines deutschen
Kulturguts. — 50 Jahre KVHS, Ingelheim, 13.05.2022.

TiTze, J., 2022: Sinnvolle Anwendung der EU-Richtlinien im Rahmen der
Pflichtkennzeichnung auf Bieretiketten. — 54. Technologisches Seminar, Freising,
05.04.2022.

TiTze, J. and HUCKING, M., 2022: Ausgewdhlte Fehleransprachen Stollen. — DLG-
Qualitatsprufung fur Cerealien, Detmold, 29.03.2022.

TiTzE, J., 2022: Kihlschrankmanagement 4.0 — Gezielte Einsparung von Lebensmittel-
und Verpackungsmull im Haushalt. — vhs Nieder-Olm, Kreisvolkshochschule Mainz-
Bingen, Nieder-Olm, 28.03.2022.

TiTzg, J., 2022: Neue Priufmerkmalseigenschaften fir Proteinriegel. — 22. Getreide-
nahrmittel-Tagung. Detmold, 03.03.2022.

TiTzE, J., 2021: Echt oder kolloidal geldst? — Extraktion am Beispiel des Maischens
wahrend der Wiirzebereitung. — 24. Tag der Technik, Landesschule Pforta, Naumburg,
21.10.2021.

1 Presenter if not Titze.

Page 8 of 15



17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

32

33

Prof. Dr.-Ing. Jean Titze = Anhalt University of Applied Sciences
Department of Applied Biosciences and Process Engineering
Bernburger Str. 55 = 06366 Koethen = Germany
Phone: +49 (0) 6136 7520870 = Mobile: +49 (0) 174 4144910

TITzE, J., 2021: Klhlschrankmanagement 4.0 — Gezielte Einsparung von Lebensmittel-
und Verpackungsmdll im Haushalt — Seniorenkolleg, Kéthen, 13.10.2021.

TITzE, J., 2021: Echt und kolloidal geloste Substanzen, deren Einfluss auf den Extrakt
der Maische wahrend der Woirzebereitung. — Landesschilerakademie, Kéthen,
26.07.2021.

BLACKERT, S. and TITzE, J., 2021: Sensorische Qualitatsprifung von Proteinriegeln. —
DLG-Qualitatsprifung fur Getreidenahrmittel, Backroh- und Backgrundstoffe, Frankfurt
am Main, 11.02.2021.

TiTze, J., 2020: SuRwaren, die es in sich haben — Trends und Chancen einer
boomenden Industrie — 23. Tag der Technik, Landesschule Pforta, Naumburg,
15.10.2020.

TiTze, C.t and TiTzZE, J., 2020: Erfahrungen aus der Verpackungsprifung - Praktische
Umsetzung der Nahrwertdeklaration und andere Besonderheiten bei der Kennzeichnung
von Cerealien. — 21. Getreidendhrmitteltagung, Detmold, 03.03.2020.

TITzE, J., 2019/2020: Bieretikett: Was draufstehen muss. — Hopfenfreaks, Die virtuelle
Heimbraumesse, 19.10.2019 & 28.04.2020.

TiTzE, J., 2019: Eine Biertour durch die Kulturgeschichte. — Katholische Pfarrgemeinde
St. Franziskus von Assisi, Camara Haus, Nieder-Olm, 12.09.2019.

TITzE, J., 2019: Eine kurze Biertour durch die Kulturgeschichte. — Rotary Club Dessau,
Dessau, 15.07.2019.

GRANEL, G. and TiTZE, J., 2019: Zusammenarbeit zwischen sensorischer und
lebensmittelrechtlicher Prufung. — DLG-Qualitatsprifung fur Getreidendhrmittel,
Backroh- und Backgrundstoffe, Nuthetal, 04.04.2019.

BASTGEN, N.* and TiTzE, J. 2019: Einblicke in den Lauterprozess. — International Seminar
ENSIA, Nancy, France, 13.03.2019.

BASTGEN, N.! and TiTzE, J. 2019: A Novel Brewhouse Design — Fractionating of Wort
Flows. — International Seminar ENSIA, Nancy, France, 12.03.2019.

TITzE, J., 2019: Eine Biertour durch die Kulturgeschichte. — Seniorenkolleg, Bernburg,
24.01.2019.

BASTGEN, N.}, BECHER, T. and TITzE, J., 2018: Wort composition determines hop-boiling
time. — EBC Symposium 2018, Nuremberg, Nuremberg, 10.09.2018.

RICHTER, R. and TITzE, J., 2018: Malzextrakt aus alten Gerstensorten - eine funktionelle
Zutat mit historischen Wurzeln. — Workshop fiur Landwirte, Verarbeiter und Vermarkter,
Landwirtschaftskammer NRW, 21.06.2018.

TiTze, J., 2018: Wein auf Bier ... Wie kann es nach Abschluss der Promotion im
Berufsleben weitergehen? — Netzwerktreffen, Graduiertenakademie, 12.04.2018.

GRANEL, G. and TITzE, J., 2018: DLG-Prifbestimmungen zu Getreidendhrmitteln. — DLG-
Qualitatsprufung fir Getreidendhrmittel, Backroh- und Backgrundstoffe, Brot und
Kleingeback, Feine Backwaren und SuRwaren, Nuthetal, 10.04.2018.

TiTze, J. and RICHTER, R., 2018: Anwendungspotential von Malzextrakt. — 51.
Technologisches Seminar, Freising, 20. and 26.02.2018.
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TITzE, J., HERZ, M. and REICHENBERGER, G., 2017: Bier — Einfluss der Erderwarmung
auf die Produktion qualitativer Lebensmittel. — GDCh OV Bitterfeld-Wolfen, TGZ
Bitterfeld-Wolfen, 18.09.2017.

GRANEL, G. and TITzE, J., 2017: Prinzipien der Prufung — Objektive vs. subjektive
Qualitatserwartung. — DLG-Qualitatsprifung fur Getreidenahrmittel, Backroh- und
Backgrundstoffe, Brot und Kleingeback, Feine Backwaren und StfRwaren, Nuthetal,
04.04.2017.

TiTze, J., HERZ, M. and REICHENBERGER, G., 2017: Welchen Einfluss hat die
Erderwarmung auf die Produktion qualitativer Lebensmittel? — dargestellt am Beispiel
Bier. — International Seminar ENSIA, Nancy, France, 06.03.2017.

TiTzg, J., 2017: Beer does not make people fatl Why beer fulfills the nutritional
requirements of a healthy diet. — International Seminar ENSIA, Nancy, France,
06.03.2017.

TiTzE, J., 2017: Bier macht nicht dick! — Warum Gerstensaft erndhrungsphysiologisch
dem Anspruch einer gesunden Erndhrung gerecht wird. — Seniorenkolleg, Kéthen,
15.02.2017.

TiTze, J., 2017: Lebensmitteltechnologie - Eine multidisziplindre Ausbildung als
Erfolgsfaktor. — Chance, Halle Messe, 13.01.2017.

TiTze, J., 2016: Lebensmitteltechnologie an der Hochschule Anhalt — Eine
multidisziplinare Ausbildung als Erfolgsfaktor. — Forum BrauBeviale 2016, Nuremberg,
10.11.2016.

TiTzE, J., 2016: Beer Production with Wort Concentrate — Potential for Craft Beer
Breweries? — EBC Symposium 2016, Sofitel Wroctaw Old Town, Wraclow, Poland,
20.09.2016.

TiTzg, J., and GRANEL, G., 2016: Abgrenzung Medaille vs. Qualitatssiegel. — DLG-
Qualitatsprufung fir Getreidendhrmittel, Backroh- und Backgrundstoffe, Brot und
Kleingeback, Feine Backwaren und StfRwaren, Nuthetal, 12.04.2016.

TiTZE, J. and GRAF, N., 2014: Malzextrakt — Der universelle Basisbaustein fiir ein breites
und internationales Getrankesortiment — von Fassbrause bis Malzlimonade. — 9.
Weihenstephaner Praxisseminar, Kelheim, 23.10.2014.

TiTzE, J., THOMAS, C., POHL, Y., BIEDEKARKEN, O. and NORDER, E. 2014: Colour
Measurement in Beer-mix Beverages as a Success Factor of a Multi-Sensory
Experience. — EBC Symposium 2014, Ottakringer Brewery, Vienna, 09.09.2014.

DERDELINCKX, G., DECKERS, S., SANTIAGO RIVERROS, D., TITzE, J., RODRIGUEZ, J. and
SCHOENBERGER, C., 2014: Primary gushing of beer under the magnifying glass of “exact
science”. — ASBC Annual Meeting, Chicago (lllinois, USA), 04.06.2014.

SCHOENBERGER, C., DERDELINCKX, G., GASTL, HAGMEYER, M., PAHL, R. TiTzE, J. and
SARLIN, T., 2014: Wort Contamination by Hydrophobins: How to Detect and What to Do.
— ASBC Analytical Forum, ASBC Annual Meeting, Chicago (Illinois, USA), 05.06.2014.

TiTZE, J., BEERMANN, M., BLIENINGER, S. and KALTENBRUNNER, A. 2014: Sour wort
concentrate as an efficient alternative to traditional biological acidification or the use of
acidified malt. — ASBC Annual Meeting, Chicago (lllinois, USA), 04.06.2014.

TiITzE-KAROLUS, E. and TiTzE, J., 2014: Mainzer Sektkultur — vom Wein ins Glas. —
Berufstatige u. Pensionierte Frauen, Maria Ward-Schule, Mainz, 15.02.2014.
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TITZE-KAROLUS, E. and TITzE, J., 2013: Bierbrauen - ein Teil Mainzer Stadtgeschichte. —
Berufstatige u. Pensionierte Frauen, Maria Ward-Schule, Mainz, 16.11.2013.

TiTze, J., HERRMANN, A., SHOKRIBOUSJEIN, Z., DECKERS, S., SCHONBERGER, C.,
DERDELINCKX, G. and ILBERG, V., 2013: The Influence of selected Beer and Hop
Substances on the Gushing Behaviour. — 34" EBC Congress Luxembourg, 26.-
30.05.2013.

TiTze, J., 2013: Statistischer Probenumfang fiur die Wareneingangskontrolle von
Rohstoffen. — 46. Technologisches Seminar, Freising, 19.02.2013.

TiTzZE, J., 2012: Wasserbedarf in der Erndhrungsindustrie — Eine betriebswirtschatftliche
Betrachtung mit Schwerpunkt Brauwirtschaft. — 6. Wasserseminar fur die Getranke- und
Lebensmittelindustrie, Erding, 05.12.2012.

ILBERG, V. and TITzE, J., 2012: Kolloidale Stabilitat von Getranken — erwiinschte und
unerwinschte Tribungen. — 10. Fresenius Fachtagung fir Technik und QS ,Abfillung
sensibler Getranke“, Mainz, 12.09.2012.

SHOKRIBOUSJEIN, Z.!, PHILIPPAERTS, A., VENKEN, T., DECKERS, S., SCHONBERGER, C.,
VERACHTERT, H., SELS, B., DE MAEYER, M., GEBRUERS, K., TITZE, J. and DERDELINCKX,
G., 2012: Hydrophobe behaviour of gaseous CO, at beer carbonation: overfoaming
consequences by bottle opening. — EBC Symposium “From Chiller to Filler’, Carlsberg
Research Centre, Copenhagen, Denmark, 11.09.2012.

TiTzE, J., HERRMANN, A. and ILBERG, V., 2012: Critical review of the understanding of chill
haze formation in beer. — EBC Symposium “From Chiller to Filler’, Carlsberg Research
Centre, Copenhagen, Denmark, 11.09.2012.

DECKERS, S. M., SCHONBERGER, C.}, TITZE, J., ILBERG, V. and DERDELINICKX, G., 2012:
Primary gushing: the explosive Love Story between CO; and Hydrophobins. — World
Brewing Congress. Portland (Oregon, USA), 29.07.2012.

TITZE, J., KASPAR, J., OLIVEIRA, P., SCHONBERGER, C., ILBERG, V. and ARENDT, E., 2012:
Evaluation of pre-isomerized Hop Extracts and their influence on the long-term Stability
of Beer by using a Charge Titration Method. — World Brewing Congress. Portland
(Oregon, USA), 01.08.2012.

SCHNITZENBAUMER, B.}, TITzE, J. and ARENDT, E., 2012: A comparative study of oat
cultivars as brewing adjuncts. — World Brewing Congress. Portland (Oregon, USA),
29.07.2012.

ARENDT, E. and TITzE, J., 2012: Alternative Getreide und ihre Anwendungsmaglichkeiten
in Malzerei und Brauerei. — 45. Technologisches Seminar, Freising, 14.02. and
27.02.2012.

TiTzE, J. and ILBERG, V., 2012: Neue Erkenntnisse zum Mechanismus der Kaltetriibung
— ein chemisch-physikalischer Erklarungsansatz. — 45. Technologisches Seminar,
Freising, 16.02. and 29.02.2012.

TITZE, J., FALTERMEIER, A., SCHNITZENBAUMER, B., GASTL, M., BECKER, T., ILBERG, V.!
and ARENDT, E., 2012: Statistische Methode zur einfachen und sicheren Vorselektion
von Weizenmalzsorten fir Brauzwecke auf Basis allgemein anerkannter
Qualitatsmerkmale. — 9. Rohstoffseminar, Freising, 13.02.2012.

TiTzE, J. and HUBER, H. W., 2011: The inflation of quality labels in the brewing industry
and its impact on consumer behavior. — 2" Beeronomics Conference, Freising,
23.09.2011.
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TiTzE, J., ILBERG, V. and PARLAR, H., 2011: Flash pasteurization as a significant
influence on the long-term stability of beer. — 33" EBC Congress Glasgow, 24.05.2011.

MULLER-AUFFERMANN, K.!, CHRISTIAN, M., TiTzg, J. and Jacos, F., 2011:
Interlaboratorytest on the Modification and Homogeneity of Malt. — EBC Analysis
Committee, Glasgow, 22.05.2011.

TiTZE, J., 2011: Ist ein Qualitatslabel ein Wettbewerbsvorteil? — 56. Brauwirtschaftliche
Tagung, Freising, 03.04.2011.

TiTze, J., 2011: Mathematische Beschreibung von Populationsdynamiken. — 44.
Technologisches Seminar, Freising, 17.02. and 23.02.2011.

TiTze, J., 2010: Lebensmittelkennzeichnung von Wasser — Eine Chance fir
Wettbewerbsvorteile. — 4. Wasserseminar fir die Getranke- und Lebensmittelindustrie,
Walting bei Eichstatt, 16.09.2010.

CHRISTIAN, M., ILBERG, V., TiTzg, J. and Jacos, F.!, 2010: Modifizierung des
Weihenstephaner Tests. — 75. Plenarsitzung der MEBAK, Linz (A), 16.04.2010.

TiTZE, J., CHRISTIAN, M., JACOB, F., PARLAR, H. and ILBERG, V., 2010: Particle analysis —
A combined method to analyze the colloidal characteristics of particles. — 2™
International Symposium for Young Scientists and Technologists in Malting, Brewing and
Distilling, Freising, 21.05.2010.

CHRISTIAN, M., TiTZE, J., JACOB, F., PARLAR, H. and ILBERG, V., 2010: New ideas in
gushing analysis. — 2" International Symposium for Young Scientists and Technologists
in Malting, Brewing and Distilling, Freising, 21.05.2010.

TiTzg, J. and ILBERG, V., 2010: Implementierung der Ladungstitrationsmethode als
Routineanalytik zur Bestimmung der chemisch-physikalischen Bierstabilitdt. — TQ Quality
Meeting der Warsteiner Brauerei Haus Cramer KG, Warstein, 28.01.2010.

TiTzE, J. and ILBERG, V., 2010: Ladungstitration zur Charakterisierung hoch-molekularer
Stickstoffverbindungen wahrend des Wirzekochens und deren Einfluss auf die kolloidale
Bierstabilitat. — 43. Technologisches Seminar, Freising, 26.01. and 02.02.2010.

JACOB, F.1, CHRISTIAN, M. and TiTzE, J., 2009: 3" EBC interlaboratory tests on the
Modification and Homogeneity of Malt: Calcofluor Method. — EBC Analysis Committee,
Brussels, 03.11.2009.

TiTzE, J. and GAzE, T., 2009: Das Lebensmittelrecht als Marketinginstrument? Chancen
und Risiken in der praktischen Anwendung des Lebensmittelrechts. — 4. Arbeitskreis
.Risikomanagement fur Unternehmen der Ernahrungswirtschaft‘, Hannover, 01.09.2009.

TiTzE, J., 2009: Sauerstoffmesssysteme im Vergleich — Innovative Technik mit neuen
Einsatz-moglichkeiten in der Brauindustrie. — 42. Technologisches Seminar, Freising,
21.01., 28.01., 04.02. and 10.02.2009.

TITZE, J., 2008: Kalorienreduziert, vitaminhaltig & isotonisch” Vorsicht bei Werbeslogans
fur Bier- und Biermischgetranken. — 3. Weihenstephaner Praxisseminar, Kelheim,
24.10.2008.

TiTze, J., 2008: Die Fertigpackungsverordnung sowie die neue EU-Richtlinie zur
Festlegung von Nennfiillmengen in Fertigpackungen und ihre Konsequenzen fir den
Getrankeabfuller. — Heuft Systemtechnik GmbH Seminar, Burgbrohl, 16.09.2008.
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TiTzE, J., 2008: Einsatzmoglichkeiten der Ladungstitrationsmethode zur Beurteilung der
chemisch-physikalischen Bierstabilitat. — 41. Technologisches Seminar, Freising, 23.01.,
30.01., 13.02. and 19.02.2008.

JAcoB, F.!, VOGEL, H. and TiTzE, J., 2008: 2" EBC interlaboratory tests on the
Modification and Homogeneity of Malt: Calcofluor Method. — EBC Analysis Committee,
Zagreb, 2008.

TiTzE, J., 2007: Enhanced long term stability measurement using a charge analyzing
system. — 31" EBC Congress, Venice, 09.05.2007.

JACOB, F., COELHAN, M.! and TiTzE, J., 2007: 2" EBC interlaboratory tests on the
Determination of Magnesium in Wort. — EBC Analysis Committee, Graz.

TiTze, J., 2007: Nahrwert- und gesundheitshezogene Lebensmittelwerbung -
Konsequenzen der neuen EU-Verordnung fur die Brau- und Getrankeindustrie. — 52.
Brauwirtschaftliche Tagung, Freising, 07.05.2007.

TiTze, J., 2007: Standardisierte Formblatter fur die innerbetriebliche Fillmengen-
kontrolle. — 2. Weihenstephaner Praxisseminar, Boblingen, 19.10.2007.

TiTze, J., 2006: Innerbetriebliche Fullmengenkontrolle aus Sicht der Lebensmittel-
Uberwachung. — 1. Weihenstephaner Praxisseminar, Plauen, 19.10.2006.

TiTze, J., 2006: Effizienz unterschiedlicher Methoden in der Bitterstoffanalytik. —
Minchner Brauertage, Munich, 07.04.2006.

TiTze, J., 2006: Bestimmung der Partikelladungen filtrierter Biere (Ladungs-
titrationsmethode). — Seminar Berufs- und Arbeitspadagogik, Freising, 09.01.2006.

TiTzE, J., 2003: Mathematische Beschreibung von Populationsdynamiken. — Lebens-
mittelwissenschaftliches Seminar, Freising, 11.07.2003.
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POSTERS/ABSTRACTS AT SCIENTIFIC CONFERENCES (24)

1

10

11

12

13

GRIEHL, C. and TiTzE, J., 2019: REAL OCEAN BLUE - Natirlich blau! — 12.
Bundesalgenstammtisch 2019, Christian-Albrechts-Universitat zu Kiel, 11.-12.09.2019.

BASTGEN, N., TiITzg, J. and BECHER, T., 2019: And in the end, it's always beer - A
comparison of three lautering systems. — 37" EBC Congress, Antwerpen, Belgium, 02.-
06.06.2019.

BASTGEN, N., TiTzg, J., BECHER, T. and OEHLSCHLAEGER, M. S., 2018: Influencing
Factors on Hop Isomerization beyond the Conventional Range. — ASBC Meeting,
Brewing Summit 2018, San Diego, USA, 12.-14.08.2018.

BASTGEN, N., TiTzE, J. and BECHER, T., 2018: A Novel Brewhouse Concept — How to
Improve the Brewing Process and Quality by Treating Wort Fractions. — 19.
Nachwuchswissenschaftlerkonferenz, Kdthen, 05.-06.06.2018.

BASTGEN, N., TiTzE, J. and BECHER, T., 2018: A Novel Brewhouse Concept — How to
Improve the Brewing Process and Quality by Treating Wort Fractions. — 13" Trends In
Brewing. International Malting and Brewing Symposium, Gent, Belgium, 08.-12.04.2018.

HEIDE, |. and TITzE, J., 2017: Entwicklung eines naturlichen sauren Malzbonbons ohne
den Einsatz von Zusatzstoffen. — DLG-Innovation Award ,Junge Ideen“ 2017, Frankfurt
am Main, 11.10.2017.

TITzE, J., HIRSCHMANN, M. and Richter, R., 2017: Evaluation of poly phenols and bitter
substances derived from hops and their yield by producing hopped wort concentrates for
the production of beer and beer type malt beverages. — 36" EBC Congress Ljubljana,
14.-18.05.2017.

TITzE, J., HUBER, H. W. and HAMEL, C., 2016: The potential of wort concentrate used for
beer production to enable cost optimisation in craft breweries. — 12 Trends In Brewing.
International Malting and Brewing Symposium, Gent, Belgium, 03.-07.04.2016.

TiTzE, J., BEERMANN, M., BLIENINGER, S. and KALTENBRUNNER, A., 2014: Sour wort
concentrate as an efficient alternative to traditional biological acidification or the use of
acidified malt. — 11" International Trends In Brewing, Gent, Belgium, 13.-17.04.2014.

SHOKRIBOUSJEIN, Z., PHILIPPAERTS, A., DECKERS, S. M., GEBRUERS, K., DERDELINCKX, G.
S., TiTzg, J. and ILBERG, V., 2013: Different aliphatic structures are the cause and the
remedy against primary gushing. — 34" EBC Congress Luxembourg, 26.-30.05.2013.

SHOKRIBOUSJEIN, Z., PHILIPPAERTS, A., DECKERS, S., GALAN, D. R., ILBERG, V., TITZE, J.,
GEBRUERS, K. and DERDELINCKX, G., 2013: Hydrophobic behavior of gaseous carbonic
acid is responsible for primary gushing of beer: Essential consequences on curative
methods. — ASBC Annual Meeting, Tuscon (Arizona, USA), 19.-22.05.2013.

KHALESI, M., DECKERS, S., DERDELINCKX, G., GEBRUERS, K., ILBERG, V., TITzE, J.,
SCHONBERGER, C., NEVEN, H. and Rock, J.-M., 2012: Thermodynamic Properties of
Primary Gushing of Beer. — World Brewing Congress, Portland (Oregon, USA), 24.07.-
01.08.2012.

DECKERS, S. M., VISSERS, L. K., RIVEROS-GALAN, D., DERDELINCKX, G., TITZE, J., ILBERG,
V., SCHONBERGER, C., SHOKRIBOUSJEIN, Z., VERACHTERT, H., GEBRUERS, K., NEVEN, H.
and Rock, J-M., 2012: Thermodynamic properties of primary gushing of beer. — World
Brewing Congress, Portland (Oregon, USA), 24.07.-01.08.2012.
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