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Priprava mladiny

Ve varnich postupech nenastaly podstatné zmény.
Doba rmutovani se dale zkracue a po dokonalé
priprave surovin se casto povaruje pouwe. jeaen
rmut. Scdle jsou také sleuwOvany zpisopny zrycale-
neno scezovani a ve vétSim rozsahu se poaZiva sla-
ainovych 1iiltri, upravenych na aucomadckoa préaci.
Ve svelovem mericku 1ze Kkonscatovad, Ze se miduina
vyrabr takrka vyhraané ve varnach klasicke sou-
siavy, skldaajicich se z kruhovicych kadi a panvi.
Jen malou c¢ast veskereho varniho zarizenl tvori
zanm varny blokove, hyarovarny nebo varny jinych
soustav. Prace v klasickych varnach je dalekosanle
zmechani.Ovana a jeanociivé pracovni postupy, cas-
to vceme Sro.ovani a chlazeni mladiny, jsou dal-
kové fizeni z jednoho mista ve varné. Teploty se
reguluji automaticky a pribeh varniho procesu
muze byt bezne kontrolovan na ustfeanim panelu,
umisténem ve stredu varny. Mechanizaci praci,
automaiickou regulaci a dalkovym Fizenim se umoiz-
fiuje zrychleni sledu vérek a podle prospekci zaru-
¢uji napr. americké tovarny mozZnost vyroby osmi
az desed varek za 24 hoain v jedné souprave.

Kontinudlni varni postupy se zkouSeji na mnoha
mistech, zeyména v Anglii a Kanadé&, kde se po-
uZivd pfi rmatovani inruzniho zpilisobu. Zkousky
zatim nepfesdhly poloprovozni meéfitko.

Srotovani a pFiprava surovin

Dokonald mechanickd tprava sladu nebo jinych
Skrobnatych surovin pfed vystirkou, je nutnym
predpokladem pro zrychleni varnich postupl. Mo-

Obr. 1. PFistroj na zvlh&eni sladu (Miag)

—)

Obr. 2. Schéma 3rotovdni za mokra [Steinecker)

A — k smeéSovaéi vody; B — do vystiraci panve; S — regulace
pritoku voay; E — oapad splachovaci voay

derni Ctyfvdlcové nebo Sestivdlcové Srotovniky vy-
milaji sice aokonale pluchy sladu, presto vsak ulpi-
va]i na pluchach jeste zby'Ky enaospermu z tvrdych
Spicek, a tyto byvaji pricinou zpomaleneho zcuakio-
vanl a snizovani varnich vytezku. Ze zpisobi, kieré
se snaZi ten.0 nedostatek odstranit, monou byt uve-
deny alespon dva, ktere se nyni uplaciuj ve stied-
ni1 rvrope.

Prvni zplisob navazuje na zvlh&ovani sladu pied
Srotovanim, jak se pouzivalo jiz diive pri Sro.ovani
na miynskych kamenech. Nyni upravila tovarna
mlynskych stroji miag (NSR) zplisob tak, Ze slad
posupuje na cesté k Srotovniku asi 3 m dlouhym
uzavienym 3Snekovym dop:.avnikem a je v nem
zvlhcovan péioa 0 nizkem tlaku. Obsah vody se
zvysl ve sladu jen nepatrné o 0,5 az 1,0 %, avsak
tepiotou a vlhkou paroua se zvlacni plucha a mize
byt aokonale)i vymie.a. Zlistdva také ve vetsicn cel-
cich a mlato tvorfi pfi scezovdni kyprejsi vrstvu.
Celkem jednoduché zarizeni je zndzorneno na obr. 1.

Druhy zplisob je Srotovédni sladu za mokra. Zpi-
sob byl nyni zdokonalen tovdrnou pivovarskych
strojii A. Steinecker (NSR) a byl strucn& popsédn
v Kvasném priamyslu 6, 259 (1960). Schéma zafi-
zeni je uvedeno na obr. 2. Slad se ma¢i asi 10 mi-
nut v teplé vodé a je pak pridavnym véleCkem
vpousStén mezi dva ryhované vdlce z nerez ocele.
Dokonale rozmélnény padad pak do konické nddoby
pod Srotovnikem, kde se michadlem za stdlého
pritoku vystirkové vody dokonale promichd a vy-
stirka se pak Cerpd primo do rmutové ka&dé. Slad
a voda se davkuji automaticky, rovnéZ teploty vy-
stirkové vody se reguluji automaticky. Po seSroto-
vani sladu se celé zafFizeni automaticky vypldchne
vystirkovou vodou. Srotovéni za mokra tvoii tak
soucast varnich postupli a jeho vyhodou je, kromé&
automalizace postupu, men$i poskozeni pluch pii
Srotovéni a v diisledku toho dosaZeni kypré filtrad-
ni vrstvy. PIi varnich zkou3kédch [1] se zjistilo, Ze
pii svaliovéani dobte rozlusténych sladdl se pri Sroto-
véni za mokra ponékud zrychli scezovani; pfi zpra-
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covani méné rozlusténych sladii, se kromé zkracené
doby scezovani dosdahne také lepSich varnich vy-
tézki.

Podobné jako slad jsou upravovény také Skrob-
nate nanrazky slaau. V zanrani¢i se upastilo od
svarovani upravenych néhrazek v podooé viocek
(1lakes) nevo krupice (griis) a ryze, kukuiice nebo
sulovy jecmen se art na specialnich mlyncich na
pouebne zrnenl aZz pied vysurkou. Podie povahy
Skropu musi byt takove, aby voaa pronikala rychle
do malych Casic, a tum se uspisily rozpouscecl a
Zcukrovaci postupy. Pri mensich podilecn se dav-
kuji taki0 upravené suroviny pfimo do rmutu, se
kterym se souaCasné povaruji. Pei vétSich davkdch
se Skrobnatéd suiovina upravuje ve zvlasimich naao-
bach, opatrenych michaalem a topnym dnem, ve
krerycn se souacasne s malym poailem sladu zahfii-
va az na teplotu nutnou k zmazovaténi SKrobu a
kratce se povari.

Rmutovani

Pri rmucovani se také uplatiiuji poznatky o enzy-
movych reakcich, upravujl se op.malni teploty a
nekay téZ pd rmucd. Vseobecne se nynl p.acuaje
s liasimi rmaty, ve kterych rychle)i prooihaji roz-
pousieci procesy a enzymoveé reakce. Krome doxo-
nale pripravy surovin se klade velky didraz na do-
konale promichavani vystirky a rmutd. Dosahuaje
se to aokonale konstraovanymi propelery, Ktere
zvedaji rmuty Sroubovitym pohybem kolem stény
kdae a stfedem se vraci rmuat zpét. Misto vystira-
cich kadi se pouZiva také pédnvi, opatrenycn pro-
pelerovym michaalem a topnym dnem, aby vystirka
mohla byt prihfivdna. U blokové varny [Kvasny
prumysl 3, 271 (1457)], kde vystiraci a rmutovd
panev maji tvar polovalce, pouZiva se horizontal-
niho michadla, ktere promicndva zvlast dcinné vy-
stirku a rmuty.

Spolu s automatickou regulaci teplot a dobrou
funkeci pomocnych zafFizeni mohou byt rmutovaci
postupy ponekud zkrdceny, musi se vSsak dbat, aby
podle aiastatické mohutnosti sladu byla vymerena
dostatecnd doba pro enzymové premeny. V zahra-
ni¢i se pii vyrob& svétlych piv pracuje tasto na
jeden rmut, dvourmutovy zplisob dava vsak spolehli-
vejsi vysledky.

Scezovani sladiny a vyslazovani mlata

Tento tsek, pouZiva-li se scezovaci kade, je cCa-
sové ndarocny. Trvd 3 aZ 4 hodiny a zatim se jej
nepodarilo podstatné zkratit. RGzné zplsoby tzv.
automatického rychloscezovéani se v praxi vyraznéji
neuplatnily. Spoéivaji prevdZné na regulaci spo-
letného odtoku, nékdy se také pouZivd Cerpadel a
zajiSténi dokonalé ¢&irosti sladiny byva pfi scezo-
vacich potiZich obtiZnej3i neZ u zpflisobu b&Zného.
Ve vétSim rozsahu se znovu pouZivd stahovani sla-
diny shora, a to bud zafizenim ve st&né& kadé, nebo
svodem sladiny v dutém hrideli kypfFiciho stroje,
ktery klesd soucasné s hladinou sladiny. Na obr. 3
je schéma zrychleného -scezovani, pouZivaného
u hydrovaren soustavy Steineckerovy [Kvasny pri-
mysl 3, 271 (1957)]. Uplatiiuji se zde prvky pouZi-
vané také u jinych zplisobli jako stahovdni shora,

Obr. 3. Schéma zrychleného scezovdni ([Steinecker)

a — odtok sladiny; b — stahovani sladiny shora; ¢ — odyzdus-
néni; a — 3kruct klapka; e — reguiace scezovani; f — vypust;
8 — cCerpadlo; h — rozaeélova¢ siaainy, i — k mladinové paanvi

vyrovnavaci nadrZ, regulace odtoku, Cerpadla atd.
Kad je konstraovana pro vysokou vrstvu milata (70
az 80 cm), nebot slad )e Srotovan za mokra. Postup
scezovani i vyslazovani je takrka plné aatomadzo-
van, scezovdni se prod beZnemu zpasobu zkrac asi
0 ctvriinu.

V posledni dob& se rovnéZ pon&kud vice rozsifilo
pouzivani sladinovych tilcrd. Slaainové filtry mo-
aernl konstrakce jsou dokonalé stroje, prizpasobe-
ne dnesnim pozadavkim mechanizovane a aatoma-
tizovane prace. Obuzna prace, spojend s rozlozZenin
a zakladanum filtrd, se zjeanoausila. Filry se aato-
madcky stahuji pomoci dvou vieten a Snekového
soukoli, pohdneneno elektromotorem. Po dosaZenai
tlaku, powrebneho k utesneni filira, se motor auco-
madcky vypne. Pri rozkladani se ramy automarticky
presunuji z jedné strany na druhoa a konstrukce
rami je upravena tak, Ze mldto samocinné vypa-
davd na transporini pds. PouZivd se plachetek
z umelych vldken, ze kterych se zbytek mlata snad-
no sesSkrabne. Pfivody a rozvodné kandly jsoa pro-
poc.eny na rovnomerné rozaeélovani rmutu do vsech
komor, scezovéni predku trva 30 aZ 40 min. Pri vy-
slazovdni mlata nejsou ¢asové uspory tak proni-
kavé. Sladinovy filor je pomérné drahy a méa vy-
znam jen pro velké zavody, kde lze jednoho filiru
vyuZit pro dvé varni soupravy. Moderni sladinovy
filtr, u kterého bylo pouZio k vyrob& desek a rami
plastickych hmot, je na obr. 4.

Chmelovar

Rizné metody nebo zarizeni doporutované k lep-
Simu vyuZiti chmele jako alkalickd izomerizace, po-
uZiti ultrazvuku, extraktory chmele, se ve vétSim
rozsahu v praxi neuplatnily. Vyhody nebyly tak pro-
nikavé a cCasto také hofkost piva nevyhovovala.
Chmel se priddva vétSinou ve tFech davkach a cel-
kova davka se urcCuje vypoltem podle isla horkosti
nebo pouze podle mnoZstvi alfa-hofké kyseliny.
DosaZend horkost se kontroluje stanovenim izohu-
mulonu v pivé [2]. PFi intenzivnim varu se chmelo-
var zkracuje na 90 minut, nebot v této dob& vznik-
ne jiZz dokonaly lom mladiny. U velkych péanvi se
pouZivd k zvySeni intenzity varu pridavnych top-
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Obr. 4. Sladinovy filtr s ramy a komorami z plastickgch
hmot (Ziemann)

nych zarizeni (perkoldtori). PFi pouZiti‘chmelového
extrakou zjisdl P. Kotbach, Ze je vyuzid hockych
laek pii krackem chmelovaru daleko vyssi nez pii
chmeiovaru nad 9J minuat [3].

Kontinuélni zpiisoby vyroby mladiny

Pokusnych zafizeni, zejména v laboratornim roz-
sahu, zabyvajicich se kondnudlnim rmucovanim
neLo upinou vyrobou mlaciny, je velmi mnono a
byly take v lite.ature poarobne popsédny. V kiackem
pojeanani monou byt uveaeny pouaze nektere, jez se
osveacu)l alespon ve ctvriprovoznim nebo poiopro-
vOoznim meriigu.

Nejznaméjsi je zplisob vyvinuty G. A. Dummettem
ve spolupraci s anglickou tovarnou APV. Zatim jsou
v Anglii ve 4 pivovarech v cinnosti poloprovozni
soupiavy na vyrobu 6 aZz 8 hl mladiny za hoainu.
Zarienl APV je podrobneji popsdano v Kvasnem
pramyslu 10, 204 (1Y64). Sklaaa se ze ¢tyf hlavnich
UsekQ: pripravy vystrky, vyhfwvani rmutd, scezova-
ni sladiny a vyslazovdn: mlata a ke konci ze sou-
pravy na proveaenl chmelovaru.

V prvnim tGseku se automatickou vdhou a davko-
vatem piivadi slad do Srotovniku a padd pfimo do
vystiraciho pristroje, kde je dokonale promichdn
voaoua primeiene teploty. Dokonale promichana vy-
stirka se potom Cerpd do druhé ¢asti zafizeni, kterd
se sklada ze souas.avy trubkovych vymeéniki tepla,
v nichZ se rmut bdhem priitoku zahfivd aZ na cuk-
roivornou teplotu. Priiiok soustavou vymeéniki (kon-
ventori) trva asi 2 hodiny a &ast rmutu mazZe byt
takeé v dalS$im konventoru zahtdta aZ do varu, takZe
se rmutovani piibliZi dekok¢énimu rmutovani. Zcuk-
Feny rmut vtéka pak do scezovaciho zafizeni, které
se sklada z kruhovité nadoby, rozdélené na 10 use-
kii. KaZdy tsek ma perforované dno a tvoFi malou
scezovaci kad, kterd se rotaci pfesunuje na 9 odpa-
dovych Zlabki, ve kterych miZe byt jimdna stéka-
jici sladina nebo vystielky. V 10. tseku vyslazené
mlato vypadava. V prvnich dsecich se stahuje sla-
dina, kalné podily se vraceji, v dalsich se mléato
vyslazuje protiproudem vystfelkové vody. Predek a

vystielky stékaji pak pres zarizeni na dpravu stup-
novitosti do zasobniku, ve kterém je jiZ sladina
vyrovnané stupnovitosti. Ve c¢tvrté ¢asti zarizeni
prochazi mlaaina deskovym vymeénikem, ve kierem
je zahtata na 127 °C a p.otéka pak dvéma excrak-
tory chmele. Potom je znovu zahrata a po redukci
tlaku je vpuSténa do dalsi nadoby, kde mizZe byt
poale potreby jeSié odparena na prisludnou stup-
novitost. Jimé se pak v dalsim zéasooniku, ze kiers-
ho se cerpa pres deskovy chladic, kde se zchlazuje
@ pretdlacuje se do kvasné kadé. Schema zaiizeni je
uveaeno na obr. 5. Jak je ze strucneho popisu
ziejme, probihd vystirka a vytok zchlazené miaui-
ny kon.dnudlne, avdak v nékterych tsecich, napf.
pii scezovani a extrakci chmele se pracuje v tak-
tech. Podle posleanich zpidv pracuje zafizeni v pi-
vovale Watney-vann (Mortlake, Anglie) jiZ s roé&ni
kapacitou 100000 hl a mohou byt doddvdna zafi-
Zenl aZ na vyrobu 80 hl/h.

Na podobném principu pracuje také poloprovozni
zalizeni vyvinute podle navrhii E. A. Vovka ve Vy-
zkumnem ustavu pivovarskeho primyslu v Moskva
[Kvasny primysl 5, 251 (1959)]. Rmut se &erpd
spodem do stojatého zcukfovace, kter§ mé& 10 ko-
mor a kazZda komora je opatfena michadlem, na-
sazeneém na centrdlnim hrideli. Zcukfeny rmut je
Cerpan na sito umisténé nad odstFedivkou, mlato
paaa do extraktoru, kde se vyslazuje, sladina se
Ceff v odstfedivce. Sladina a vystielky vtékaji do
sbérné nédrZe a jsou pied vtokem do mladinového
vdlce znovu odstFedény. Do odstfedéné sladiny je
pak davkovatem priddvan drceny chmel a mladina
Je Cerpadlem prodacdovana stojatou valcovitou néa-
dobou, rozdélenou na nékolik sekci, ve které pro-
biha chmelovar. Vari-li se pod tlakem, zkrati se
chmelovar na 45 minut. Po chmelovaru prochéazi
povafend mladina znovu kontinuélni odstiedivkou,
ve které se oddeéli chmelové mlaio a také Zast vy-
srdZenych kalli. Mladina se zchlazuje v deskovém
chladiti a odtéka plynule do kvasnych kadi. Polo-
provozni zafizeni bylo postaveno na svarovani
4500 kg sladu/24 h a podle zprév budou na zafizeni
provedeny jeSté urcité zmény.

Jinym zplisobem se mladina ziskdvd v zafizeni
podle O’Malleye [4], které je v provozu v Ontariu
(Kanada). Rmutuje a scezuje se ve dvou nad sebou
uloZenych tzkych Zlabech 8,25 m dlouhych a 0,63 m.
girokych. Asi 3 cm nad dnem Zlabu prochazi neko-
netny pas perforovaného plechu z nerezavéjici oce-
le. Hustd vystirka viékd na horni Zlab a postupuje
rychlosti 4,2 cm/min k druhému konci #labu. Postup-
né je vyhfivdna topnymi t&lesy na potFebné teploty
a promichavana k vyrovnani teplot lopatkovym me-
chanismem. Po zcukieni je jes§té v hornim Zlabu
scezovana sladina. .Aby mohly byt jimdny kalné po-
dily, ma prostor pod pasem nékolik sekci. Po sce-
zeni sladiny, kterd se soutasné stahuje také horem,
pada mlato na spodni Zlab, v ném# prochézi perfo-
rovany pas v protism&ru. Také zde je dno rozds-
leno na nékolik tnsekd, aby se mohlo v§stielkové
vody vyuZit v protiproudu. Sladina a vystfelky se
shromaZduji ve sborniku a jsou z n&ho plynule
Cerpany do leZaté vdlcovité nddoby, do poloviny
opatiené topnym plastém, v némZ probihd chmelo-
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var. Stiedem né&doby prochézi po celé délce hfidel
s kartaci a lopatkami, kterymi se jednak zamezuje
pripalovéani, jednak se mladina uvddi do Sroubovi-
tého pohybu. N&doba je rozdélena na 4 sekce a
otvorem v horni Céasti prepaZky, opatfenym zvlast-
nimi ndrazniky, pFfechazi mladina vZdy do dalSiho
tiseku. V prvé Casti se povafi mladina bez chmele,
v druhé a dalSich je pak automaticky priddvéan
chmel. Asi po dvou hodindch vystupuje mladina
s chmelem plynule z nddoby, prochédzi kontinudlnim
chmelovym filtrem, chladi se v deskovém chladiZi
a vtéka do kvasného zaiizeni, 0 némZ bude zminka
pozdg&ji. Podle plivodni stupiiovitosti mladiny miZe
byt vyrobeno na tomto zatizeni 6 aZ 12 hl mladiny
za hodinu. Pouh¢¥m rozsifenim pésu miiZe byt kapa-
gita zvySena.

Podobné& jako u zplisobu APV se také zde zdliraz-
filuje, Ze kontinudlni postupy jsou plné& automati-
zovAny a Ze zejména termoregulace je velmi pfes-
nd. Vyrobni podminky jsou proto u kontinudlniho
zpfisobu nezdvislé na zdsahu obsluhy, stdle stejné,
a to mé pfFiznivy vliv na dosaZeni stejnomé&rné ja-
kosti vyrobené mladiny.

Z dalsich provoznich zafizeni je moZno se zminit
o zpiisobu F. Reitera (B. I. W.-Verfahren). Je po-
psdn v Kvasném priimyslu 10, 204 (1964). Rmuto-
vanf probihd v SarZich infuznim zpiisobem ve dvou
konickych rmutovacich nddobédch, dekokénim zpii-
sobem ve tfech naddobdch. PouZivd se velmi jemného
Srotu a scezuje se pres vakuovy rotadni filtr, a to
jak sladina, tak i vystielky. S ohledem na jemny
Srot musi byt k zrychlenému scezovéni pouZito asi
2 % ptisady hrubé kiemeliny. Chmelovar se provadi
obvyklym zpiisobem. Vyhodou je zrychleny zpflisob
rmutovdni a scezovéni a pfiznivé varni vytéZky.
Provozni zafizeni mé& pfibliZnou kapacitu 15 hl mla-
diny/h. Ur¢itym technickym pokrokem by mohlo
byt vyuZiti rotagniho vakuového filtru pro scezovani
sladiny a vystielki.

Kontinudlni vyroba mladiny je v laboratornim

vbr. 5. Kontinudlni viyroba mladiny APV
1 — silo na slad;
vystiraci pristroj;
vymeénik tepla; 8 — vystirkovd voda; 9 — scezovaci stroj; 10 —

2 — Srotovnik;
5 — varni voda;

3 — automatickd védha; 4 —

6 — tepla voda; 7 — v§-
Snek na mlato; 11 — sbornik pfedku; 12 - zfedovani a kontrola
hustoty; 13 — shé&raé sladiny; 14 — cukernaty roktok; 15 —
deskovy vymeénik tepla; 18 — nadrz na chmel; 17 — extrakce
chmele; 18 — chmelové mlato; 18 — ohfivaé; 20 — redukce tlaku:
21 — kondenzdty; 22 — Gfedni méfici piistroj; 23 — mladinové
nadrz; 24 — fidici a regulacni panel

nebo C&tvrtprovoznim méfFitku zkouSena na mnoha
mistech témé&F vSemi vyzkumnymi pivovarskymi
Ustavy. Vyznamné jsou zejména prdce anglickych
pracovnikQi A. D. Davise a |. R. A. Pollocka [5],
které se kromé pokusili zabyvaly také teoretickymi
problémy rmutovdni. V SSSR uvefejnil pred krat-
kym asem M. D. DZamalov schéma kontinudlniho
zpracovani Skrobnatych surovin, pfi kterém jsou od-
délené zpracovany pluchy jecmene nebo sladu [6].
U nés byl vyvinut, jak je z Eetnych €lankid v naSem
Casopise zndmo [Kvasny primysl 10, 265 (1964)],
na VSChT zplisob dekokéniho rmutovédni, ktery je
neustédle zdokonalovan. Ve VU@PS v Praze se Fesi ve
¢tvrtprovoznim méfitku kontinudlni zpilisob rmuto-
vani phisobenim krdtkodobych tepelnych a tlako-
vych nérazi. Zatim nelze tvrdit, Ze by kontinudlni
vyroba mladiny byla jiZ s kone&nou platnosti vyFe-
Sena; -také jakost kontinudln& vyrobené mladiny
neni jeSté dostatecné& ovéfena. Neobvykly zdjem vé-
novany tomuto problému nasvédcéuje, Ze kontinuél-
ni vyroba mladiny vstupuje do aktudlniho stadia.

Chlazeni mladiny a separace kalil

Z hledisek jakostnich mélo chlazeni mladiny a
usazovéni kalt na chladicich stocich ur&ité vyhody.
Z rhznych divodd (potFeba velkych prostori, znad-
nd pracnost, nebezpeli infekce) pfrechézi se v3ak
zejména ve velkych pivovarech na jiné zpfisoby.
V USA-se Cerpd mladina do sb&rné nddrZe a ihned
se chladi, vétSinou v protiproudovych bateriovych
chladi&ich. Zchlazena se filtruje pfes smés hrubvch
kfemelin. V Evropé& se v men3im rozsahu pouZivi
odstiedivek k separaci kalti v horké nebo studené
mladin&. Problém separace kalli nenf v3ak tak jed-
noduchy. Tvorba a podil kall souvisi s jakosti su-
rovin, s rmutovacim a scezovacim postupem. dév-
kou chmele, chmelovarem a jeSt& jinymi &initeli.
Pro separaci kalit se nemohou uplatnit univerzalni
piedpisy, separace musi byt pfizpfisobena sloZeni
mladiny. Uplné separace kalti ma obvykle neptizni-
vé néasledky na pénivost a plnost chuti piva. Pro
rychly priib&h kvaSeni a ¢efeni piva mé vSak vhod-
né separace kaldl velky vyznam.

PFi odstFfedovani horké mladiny se separuje pouze
hrub¥ kal, vznikly pfi chmelovaru. Jemny kal vznikéa
aZz pii ochlazeni mladiny a miZe pak pfi kvaSeni
plsobit potiZe. Odstfedovéani studené mladiny je ob-
tiZn&jsi, vykon ostiedivky klesne zhruba na !/; a
pii Gplném odstran®ni jemného kalu zistil M. R.
Laneau [7] sniZenou pénivost a dalsi autofi méns
plnou chut piva. Je sice moZné odstfedovat mladinu
za riliznych teplot a tak regulovat podil jemnych
kalt v odstfedéné mlading, avSak zplsob je pro
praxi, prdvé s ohledem na rlizné vlivy pii tvorb3
kald, dosti obtiZny.

Filtrace mladiny kifemelinou se v Evropé zatim
zvlaSt neroz3ifila. O priznivém vlivu filtrace na
prib&h kvaSeni a dokvaSovédni jsou v literatuie
cetné zminky. Zajimavé jsou vysledky, které uvadi
A. Juillerat [8). Po Cetnych zkoudkdch ur&il dobu
dozravani (leZeni) piva u nefiltrovanych mladin na
9 tydni, u filtrovanych pfi teploté 25°C na 4 tydny
a u mladiny, filtrované po zchlazeni pfi 5°C, 3

-
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tydny. PFi posuzovéani hotovych piv vyhovovalo nej-
lépe pivo z mladiny filtrované pii 25 °C. Na vystavé
“ v Dortmundu byl vénovén, podle zprédv, zvy3eny
zdjem modernim kifemelinovym filtrim na filtraci
mladiny a zdé se, Ze tento zpisob filtrace se rozsiii
také v Evropé.

Ve velkych pivovarech jsou chladici stoky nahra-
zovany wvétSinou chladicimi k&démi. Mladina se
v nich zchlazuje asi na 60°C a oteplené chladici
vody se vyuZivd ve varné a jinych provozech. Ka-
lova mladina se odstfeduje v odstifedivkéch se sa-
mocinnym vysunovanim kaldi. Pivovar Union v Dort-
mundu, ktery dfive pouZival jen chladicich stoki,
mé& nyni chladici ka&d&. Jakmile nastane v kéadich
dostatetnd sedimentace kalfi, stahuje mladinu
shora. Nevytkadva dplného usazeni kalii a % aZ '/3
mladiny odstfeduje. Oba podily v zédkvasnych ké-
dich promisi a ziskdvd tak mladinu vhodného slo-
Zeni. Krom& toho dosahuje timto zplsobem znacné
Casové uspory.

Kvaseni

Poznatky, zfskané pii studiu a pokusech s kon-
tinudlnim kva3enim, prohloubily vSeobecn& znalosti
o fyziologickych vlastnostech a funkci kvasnic.
Vedly k tomu, Ze pro kaZdy druh piva nebo mladiny
ur¢itého sloZeni mA se pouZit vhodného typu kvas-
nic. Upousti se od dlouhodobého pomnoZovéni ¢is-
tych kultur a voli se jednodussi postupy, pfi kterych
mohou byt lépe a rychleii pomnoZeny riizné typy
kulturnich kvasinek. De Clerck [9] doporutuje po-
mnoZovat v nddobdch o 31, 50 1, 3 hl a 30 hl. Na-
doby musi byt uloZeny v &isté, chlazené a separo-
vané mistnosti. Ve sklen#&né baiice se pomnoZi pfi
teplotd 8 a¥ 10°C ¢istd kultura a% do obsahu 3 1.
Postup se provede za aseptickych podminek v labo-
ratofi a kontroluje se rychlost prokvaseni a aglu-
tinace kvasnic. Obsah se pfidd do nédoby na 50 1,
do které bylo napust&no 20 1 ferstvé mladiny 8 aZ
10°C teplé. Druhy den, po rozkvaseni se nddoba do-
plni. Pak se obsah pfevede do nddoby 3 hl, kterd
se nejdfive plnf jen na polovinu a doplni op&tn& aZ
druh¢¥ den. Obdobn& se postupuje také v kadi na
30 hl. Nadoby byvaji z hliniku nebo nerezavé&jici
ocele. Malé na 50 1 a 3 hl obsahu jsou opatfeny
lehkym krytem, kdd je oteviend. Rozkva3ovéni a
.pomnoZeni kvasnic probiha pii teplotdch 8 aZ 10°C
rychle a v otevienych nddobdch miiZe byt 1épe sle-
dovéan obraz rozkvaSeni.

Pri prani a oSetfovdni kvasnic se vyuZivd zku-
Senosti ziskanych pfi kontinudlnim kvaSeni, kde se
zjistilo, Ze fyzikdlnimu stavu a vysoké aktivité kvas-
nic prospivéd, jsou-li kvasinky v neustdlé Cinnosti.
Po sebrani se kvasnice Cisti na vibragnich sitech
a podle moZnosti ihned znovu nasazuji. Vibra&ni
sito [Kvasny priimysl 4, 6 (1958)] mé znacén§ vykon
aZ 100 1/min a zbavuje kvasnice 3etrn& a rychle
vysrdZenych chmelovych pryskyfic a dalSich neéis-
tot. Nemohou-li byt kvasnice ihned nasazeny, ucho-
véavaji se v chladu pod vodou, kterd se denné méni.
0d intenzivniho prani za pfisad antibiotik nebo
jinych prostfedkid bylo jiZ dpln& upusténo.

Do stfedu zdjmu vstoupilo v poslednim roce opét

zrychleni klasického zplisobu hlavniho kva3eni a
dokva3ovani. Rada pracovnikll v§zkumng§ch dstavil
se zabyva timto problémem a zkrdcené kvaseni bylo
také hlavnim tématem letoSniho zasedéani berlin-
ského vyzkumného tGstavu VLB [10]. Znovu se ob-
novuji pokusy, provadéné jiZ Delbriickem, s vyso-
k¢ymi ddvkami kvasnic, s pohybem kvasici mladiny
pomoci michadla a s kvaSenim za vyS$3ich teplot.
ZvySend pozornost se vénuje také Nathanovu zpf-
sobu kvaSeni, ktery byl v poslednich letech rovnéz
zlepSen.

V praxi se zatim uplatnilo pouze kvaSeni za vys-
§ich teplot. V USA se &asto zakva3uje p¥i 12°C do
zdkvasnych kadi, teplota se nechd stoupnout na
15 °C a ve stadiu krouZki se spousti rozkvasend mla-
dina k dal3imu kvaseni do kvasnych kadi. V Evrop#
se zakvaSuji pfl 6 aZ¥ 8°C a maximélni teploty
byvaji 12,5 aZ 14 °C. Vy33i teploty zrychluji rozkva-
eni a vyhovuji také lépe fyziologickému stavu
kvasnic. Doba hlavniho kva3eni se pfi uvedenych
teplotdch zkrdti o 2 aZ 3 dny. Nézory ma teplé
kvaSeni nejsou dosud jednotné. K. Schwabe a K.
Braun [11] provedli fadu pokusiti a zjistili. Ze piva
teple zkvaSend mé&la pon&kud niZsi p&nivost, vt3i
tbytek hoik¢ch latek, aviak lep3f stabilitu bilko-
vinnych sloZek. PFi chufovych zkouSkdch nebyly
zjiStény priikazng&jsi rozdily proti piviim kvaSenym
studend. Podobné vysledky pii pokusech ziskalo
také PVS v Braniku.

Daldiho zkracenf hlavniho kvaSeni mfZe byt dosa-
Yeno pouZitim odstfedivek mladého piva [Kvasny
priimysl 10, 111 (1964)]. V poslednich dvou dnech
hlavniho kvaSeni byva dbytek extraktu jem maly a
vytkava se usazeni kvasnic. PFl pouZiti odstfedivky
miiZe byt mladé pivo sudovadno d¥ive, zbavi se mélo
aktivnich kvasnic a jinych vysrdZen¢ch latek a pfFi-
davkem malého podilu krouZk{ nebo aktivnich kvas-
nic miiZe byt urychleno dokvaSovéni. ;

Nové je také pouZivdni tzv. kombitanklt misto
b&Znd uZivanych kvasnych k&di. Kombitank mé tvar
normélntho le¥dckého tanku [obr. 6}, je vSak opa-
tfen chladicim pl45t&m a mé dva priilezné otvory.
Druhy priilez, umfist&ny v horni &4sti pfedntho dna,
mé4 priizor a miZe ziistat otevien, pouZivd-li se
tanku jako kvasné kdd&. Je uzavien. jimé-1i se kys-
lienfk uhli¢ity. Kombitankli 1ze pouZit pfi jarnim
zavafovani jako kvasnych kédi, pozd#ii jako leZdc-
kych tankfi. VyuZivd se 1épe mista neZ pfi obezdg&-
nych kvasnych kéddich a také pofizovaci néklady
jsou niZ8i. Tanky se vyrdbé&ji z hliniku nebo z nere-
zav&jici ocele. Deky se nesbiraji; vysrdZené chme-

e
s

Obr. 6. Kombitank s pFistrojem na zachyceni vysrdie-
ngch ldtek (Ziemann)

1 — kombitak s chladicim plastém; 2 — vzduchovd armatura;
3 — stavoznak; 4 — tficestny kohout; 5 — odpad splachovaci
vody; 6 — vytok do leZdckého tanku
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Obr. 7. Kvasnd nd-
doba podle Couttse
a, b — pritok mladiny
a kvasnic; ¢ — vy-
tok zkvaSené mladiny;
d — prillez; e — na-
hon

lové prysky¥ice se zachycuji ve zvlastni nddob& na
sitech (obr. 6).

Hlavni kvasSeni miiZe byt znatn& zkrdceno polo-
kontinudlnim zplisobem kvaSeni, jak je pouZivdno
v provoznim méfitku v pivovafe v Braniku [Kvasny
primysl 3, pfil. 1 (1956); 9, 113 (1963)]. Kvasnd
linka se skladd ze 6 stojatych hlinfkovych tanki,
kaZdy obsahu 140 hl. Prvni tank je opatfen michad-
lem a slouZi jako rozkvasny tank. KvaSenf se v ném
udrZuje stdle ve stadiu krouZkii. VZdy po 24 hodi-
nédch se polovina krouZki piepusti do dal3iho tanku
a oba tanky se doplni &erstvou mladinou. V kvas-
ném tanku, do kterého byly pFepustény krouZky,
se pak hlavni kvaSeni dokonfuje a mladina.je za
72 a% 80 hodin prokvasena. Po usazeni kvasnic za
dalgich 10 aZ 12 hodin miZe byt pivo sudovéano.
PouZije-li se odstfedivky mladého piva, meni tieba
vytkat usazenf kvasnic. PF polokontinudlnim zpii-
sobu kvaSeni se uSetii kaZdodenni nasazovani kvas-
nic, omezi se prace spojend s ¢ist&nim a miZe byt
snadno jimén kyslitnik uhligity. Rychlého kvaSeni
se dosahuje predevdim vysokou aktivitou kvasnic
pfepousténych ve stadiu krouZkil a zkracenim doby
rozkvaZeni. Staciondrni priibdh kvaSeni v kvasnych
tancich umoZiiuje vysrdZeni chmelovych pryskyfic
a normélni sedimentaci kvasnic. Polokontinudlni
kva¥eni vyZaduje u mladin dobrou separaci kall a
pedlivou kontrolu postupfi.

Kontinuélni zpiisoby kvaSeni

PFi kvaZeni mohou byt kontinuédlni postupy lépe
zvlddnuty, ne#¥ je tomu napf. u rmutovdni. Proto
bylo také vyvinuto vice zpiisobli a n&kterych se jiZ
trvale pouZivd v praxi. Pii kontinudlnim kva3eni se
udrZuji kvasnice v nemé&nicim se prostiedi neustale
v aktivit® a pracuje se s vysokou koncentraci en-
zymil. Kvasici mladina je v neustalém pohybu, te-
ploty, priitoky jsou piesn& regulovdny. U vét-
Siny zpflisobli probihd kvasSeni a dokvaSovani v je-
diném pracovnim postupu. Nejzndmé&jsi zpiisob je
kontinudlni kvaSeni podle M. W. Couttse [12]. Po-
stup byl vyndlezcem né&kolikrat modilikovan a podle
zprdv v literatufe [13] se postupuje nyni tak, Ze
se mladina zchladi na teplotu blizko 0°C, ponechéd
se asi 48 h v klidu, zbavi se pak usazenych kald a
kontinudln® se ptivadi do zvlast upravené kvasné
néadoby [obr.7). Nddoba je dobie izolovand, opatie-
né zafizenim na jimani CO,. M4 michadlo, které je
ve stiedu dolni &&sti nddoby ponoieno do kruhovi-
tého plasts, asi /s priméru kvasné nddoby. Micha-
dlo uvadi mladinu do vifivého pohybu.

MnoZstvi prokvasené mladiny je zdvislé na teploté

kvaseni, koncentraci kvasnic a intenzit& michéni.
Kvasné teplota miiZze byt udrZovdna mezi 4 aZ 27 °C.
PFi nizké koncentraci kvasnic. nizké teplot&-a po-
malém michani se ziskd za 1 hodinu asi /s obsahu
nadoby. Pfi nejvy33i teplotd 27 °C, intenzivnim mi-
chanf a koncentraci kvasnic asi 70 g/1 asi /10 z cel-
kového obsahu za hodinu. Mladina a kvasnice vstu-
puji do kvasné madoby (obr. 7) ze strany (a) a
spodem (b) a vtékaji v mnoZstvi odpovidajicimu
pFesné mnoZstvi kontinudln& do nadoby priddvaneé-
mu. Z kvasné nddoby postupuje prokvasend mladina
do usazovaci nadrZe. Kvasnice se rychle usazujf,
t4st je Gerpdna zpdt do kvasné néddoby, aby kon-
centrace kvasnic zlistala na poZadované vy3i, pfe-
bytek kvasnic se uklddd ve vanédch. Pivo zbavené
kvasnic se pak Cerpd do dalsi nddoby, ve které se
propird jemn& rozptylenym CO,. Obsah této nédoby
méa odpovidat asi 16ndsobku hodinového priitoku
v kvasné néddob&. Z praci nddoby se pivo plynule
derpd pres deskovy chladi&, kde se zchladi na
—1 a¥ 4°C a pretlatuje se do tlakového tanku, ve
kterém zistdvd aZ do filtrace a stdZky. Pred filtraci
se pivo jesté pFikarbonizuje.

Podle Couttse pracuji pivovary na Novém Zélandg,
podle velikosti pivovarii, s denni produkci 680 aZ
2450 hl a podle Gdajii je3t& dal3i pivovary v severni
a jiZni Americe.

Podobn¥ je téZ zplisob kontinuédlniho kvasenipodle
H. Geigera a ]. Comptona [14]. PouZivad se 3 kvas-
nych n&dob stejné velikosti opatfenych michadly.
V prvé fazi se pracuje za aerobnich podminek,
v dal3ich za anaerobnich. Za 36 hodin prokvasi mla-
dina z pivodnich 11,6 % na zdéanlivy extrakt 2,5 %.
Kvasnice se odstratiuji odstfedivkami, prokvaSené
pivo zbavené kvasnic se pFetlatuje do zasobnich
tanki, kde zlistdvd do filtrace, popf. do dalsi Gpra-
vy [(karbonizace, stabilizace]). Podle Geigera a
Comptona se pracuje v nékolika pivovarech v Ka-
nadé.

Pondkud jin§ je kontinuélni zpiisob ,kaskddové-
ho“ kvaSeni podle firmy Ramsden and Son Ltd.
Londyn [15]. Zafizeni se skldda ze 3 uzavienych
kvasnych nédob a uzavieného zasobniho tanku.
V obr. 8 je zndzorn&no schéma svrchniho, kaskéado-
vého kvagdeni, priibsh teplot a tbytek extraktu. Mla-
dina vstupuje spodem do prvni nddoby a pii vstupu
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Obr. 8. Systém kaskddového kvaSeni Ramsden

1 — riist a rozmnoZeni kvasnic; 2 — aktivni kvaSen{; 3 — aktivni
kvageni a odbdr kvasnic; 4 — chlazeni a sedimentace kvasnic;
5 — jimé&ni CO;; 8 — separace kvasnic; 7 — Vv§tok piva
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je jemn& rozptylenym sterilnim vzduchem provzdus-
néna. V nddobé je michadlo, které udrZuje pomérng
nizkou davku kvasnic 0,25 kg/hl v stdlé suspenzi.
Zde nastdva potiebné pomnoZeni kvasnic. Rozkva-
Send mladina odtékd horem a vtékd do 2. nadoby
(fdze I1) op&t spodem. Také tato médoba je opa-
tfena michadlem. Pivo postupuje pak déle, jak je
naznadeno v schématu na obr. 8. Po IV. fazi,se pivo
pfepravuje do zdsobnich tankfi. Kvaseni a dozravéni
piva trvé asi 10 dnii.

Obdobn#& probihd také kvaSeni podle O’Malleye,
které navazuje na kontinudlni vyrobu mladiny. Po-
uZivd k tomu 4 ¢tverhrannych kvasnych kadi s ko-
nickym spodkem. KvaSeni trvd 3 aZ 4 dny, pro-
kvaSené pivo dozravd v leZackych tancich.

V laboratornim nebo &tvrtprovoznim méFitku jsou
na riznych mistech zkouSeny jeSté dal3i zpflisoby
kontinudlniho kvaSeni. Také u nés je v poloprovozu
kontinuédlni zptisob vyvinuty ve VOPS M. Kahlerem.
Princip je obdobny jako u systému podle Couttse.
V krédtké dob& mé byt ddno do provozu men3i pro-
vozni zaFizeni k ovéfeni vhodnosti systému pro nase
poméry.

Kontinudlni kvaSeni se podstatn& 1i8i od stacio-
ndrntho zpficobu, uZivaného u nés. Vlivy na jakost
piva. které se uplatiiuji u kontinudlniho zpfisobu,
neisou jedtd dostatetnd vysvétleny. V zahraniéi. ze-
jména-u svrchn& kvasenych piv, byly kontinuélnim
zpfisobem ziskdna piva. kterd se od normélng vy-
robentch piv podstatn® neodlifovala. Zku3enosti
s v¢robou piv naeho typu nejsou jestd dostatetné
a také me*ody posuzovdni a porovndvéni jakosti
piva mnsi byt jeSt& prohloubeny. Je vSak jisté. Ze
se moderni v¢robni metody neobejdou bez konti-
nuélnich postupi.

LeZeni a dozravéni piva

Jak jiZ bylo dfive uvedeno, miize byt i p¥i kla-
sickém zplisobu zkrdceno dokva3Sovéani a leZeni piva,
byla-1i upravena mladina a zbavena kalll. které
zpomaluii dozrdvdni a ¢Cefeni piva. V USA jsou
b&¥nd 12% piva jen 18 aZ 21 dni v tanku. mladiny
nebo mlad4 piva se p¥ed sudovanim filtruji.

Dokva¥ovéni a zrani piva se rovn&% zrvchluie kon-
tinudlnim kvaSenim pod tlakem (Druckgédrverfah-
ren] podle H. ]. Wellhoenera [16]. Te stru¢n& po-
psdno v Kvasném priimysln 5. 252 (1959). U pokus-
ného zatizeni pracoval Wellhoener se Sestl leZa-
t¢mi tanky obsahu 40. 30. 20 hl a tfemi tanky po
15 hl. T¥ tankv v&tS§iho obsahu byly v prostoru
teplém 10 a# 12 °C. ostatni. o patro niZe, v prostoru
chlazeném kolem 0°C. Zafizenf m&lo vykon 5 hl
denn&. Mladina a pozd&ii pivo protékalo systémem
vlastnim spddem a kvasilo a dozrdvalo za riiznych
tlakfi. V prvém rozkvaseném tanku byl tlak 1.4 atp,
v daldich pak klesl o 0.5 a 0.2 atp a udrZoval se
déle na v¥3i 0.7 atp. Zafizeni bvlo mezitim pon&kud
zmé&n&no. Do tankfi jsou vestavdny pifepdZky. které
slou#i k chlazeni obsahu, k promiseni mladiny a
pozd#ji k urychleni sedimentace kvasnic. P¥i Well-
hoenerové zpfisobu musi byt pouZita jen mladina
filtrovand nebo jinak vyZefend. Podporuje se kvasnd

¢innost a omezuje se pomnoZovani kvasnic. Pomno-
Zeni v celém procesu nemé prestoupit pomér 1 :2.
V tanku ¢. 5 pada pivo volnym péddem horem do
tanku, je propirdno kysli¢nikem uhli¢itym a zba-
vovano mladé pfrichuti. PFesny postup neni zndm,
cely proces trvd 16 dni a podle sdéleni autora pra-
cuje v licenci timto zplisobem asi 28 pivovardi. Pivo
kvaSené kontinuélné& pod tlakem, podavané k ochut-
ndni na vystavé v Dortmundu, mé&lo dobrou pZni-
vost a v chuti se jen mélo odliSovalo od b&Znych
piv.

Koncentraty mladiny a piva

Ke konci pojednéni je tfeba se jeSt& zminit o riz-
nych koncentrdtech, o jejichZ vyuZiti se v poslednf
dob& uvaZuje zejména v Americe.

Kanadské pivovary (Canadian Breweries Ltd. To-
ronto) vyvinuly pod nézvem ,Conbrew” zpiisob,
kterym miiZe byt b&Zn& vyrobend mladina, koncen-
trovdna aZ na 70 aZ 80 % extraktu, aniZ by se tim
jakost mladiny zmé&nila [17]. V systému deskov§ch
odpafovacili (APV) se za teplot, jeZ jsou niZ3i neZ
teploty pii chmelovaru, odpafi voda a mladina se
ve dvou nebo tFech stupnich zahusti na potiebnou
koncentraci. V tomto stavu miZe byt ve velk¢ch
cisterndch pFepravovdna na zna&né vzdédlenosti. Ka-
nadské pivovary vyuZivaji tohoto zplisobu pro své
afilace v tropech nebo na Labradoru. Na misté se
pak koncentrdt mladiny zfedi, krétce steriluje a
zchladi v deskovém v§meéniku tepla. Zakvasi a zpra-
cuje se pak obvyklym zplisobem. Podle zprdv se
osvédcuje tento zplisob zejména v tropech a tam,
kde jsou vysoké teploty a nedostatek vody. Stali
vybudovat pouze malou kvasirnu, sklep a st4&irnu
k zdsobovéni urc¢itych oblasti.

ObtiZu&jsi je vyroba koncentratl piva. Postup
musi byt zvlast peclivé propracovén. aby jakost
koncentrdtu a z ného rekonstituovaného piva ne-
byla pro*i plivodnimu sloZeni piva p¥ilisn& zmé&néna.
K odstranéni vody se pouZivd vymrazovaciho zpfi-
sobu nebo zvlast upravené vakuové destiladni me-
tody [18]. VZdy v3ak vznikaji urtité ztraty extraktu
a alkoholu. Nynf se ujal vyroby koncentrdtu zndmy
chemick?¢ koncern USA, Phillips Petroleum Co., kde
Stdb specializovanych odbornikfi dozird na postupy
v dokonalé aparatufe [19]. PFesny postup neni
zndm. Pivo se mevymrazuje, voda se odniméd pod
tlakem a za tplného nepfistupu vzduchu. Podle
poslednich zprav [20] bylo vyrobeno 77 koncentrati
z piv 19 velkopivovarfi. PFi ochutndvani mnozi po-
suzovatelé povaZovali rekonstituované pivo za pivo
origindIni. Chutové rozdily byly pr¢ malé. Obsah
vody miiZe byt v pivodnim pivé sniZen pii jednom
produkénim postupu o 50 %, pF dvou postupech
0 70 %.

V Evropé& nebyly zatim provedeny zkouSky s kon-
centrdtem od firmy Phillips. Podle starSich zprév
zkou3ely se koncentrdty piva ve Svfcarsku a n8-
které americk& koncentrdty zkouSel vyzkumn¢
Gstav ve Weihenstephanu [21]. ZkouSky mély jen
crientatni charakter, pfi zFfed&ni koncentrédtu v po-
méru 1:5 bylo ziskdno pivo, které by naSeho kon-
zumenta, pokud se tykéd chuti, a osv&Zujiciho Gé&in-
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HOBBIE HAITPABJIEHHUA
B TEXHOJIOTHHU COJIOXEHHS
H TIMBOBAPEHMS.
Yacte 2. TEXHOJIOTUSA
TTMBOBAPEHUWS,

Bropasi uacth craTeH nNOCBSIUISHA
TeXHOJOrHH  nuBoBapenud. OcoGoe
BHHMaHHE YAeJaseTcsi HeKOTOPHIM CKO-
POCTHHIM  MeTodaM,  BKJIIOYEHHBIM
B TEXHOJIOTHYeCKHil Mpoliecc, a Takmke
COBPeMEeHHOfl TeXHOJOrH4Ye Ko 0CHacT-
Ke, HOBEHINHM annapataM H YCTPOi-
crBaM. B pa2aens paccmatpuBaiomewm
HENpephIBHEIE METOAB! NPHrOTOBJEHHS
cycra W cOpa)KMBaHHs NHBa NPHBO-
HATCA JHIIbL METO/bI, NMPHMEeEsAIonHecs
(hakTHYeCKH HA NPaKTHKe B 3JKImaya-
TAllHOHHOM Maclitabe HJIH no Kpaii-
Heil Mepe B NOJY3KCIJAyaTaUHOHHOM.
B sakmountenvhoil riase naertcs HH-
dopManna o KoHLUeHTpaTax cycia M
NHBA.
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NEUE WEGE IN DER BIER-
MALZTECHNOLOGIE.
II. BRAUEREITECHNOLOGIE

Der Zweite Teil des Artikels befasst
sich mit der neuen Technologie in
der Brauerei. Die Aufmerksamkeit
wird vor Allem den verkiirzten Vor-
gingen im Verlauf der Fabrikation
und weiter einigen modernen Ein-
richtungen gewidmet. Was die kon-
tinuierlichen Methoden der Wiirze-
bereitung und Girung betrifft, wer-
den nur diejenigen Methoden be-
schrieben, die sich bereits in der
Praxis bewdhrt haben, oder die we-
nigstens im kleintechnischen Aus-
mass ausgeprobt sind. Der Artikel
enth”lt zum Schluss zusammenfass-
ende Informationen iiber Wiirze- und
Bierkonzentrate.

UND

Doslo do redakce 1. 12. 1964

NEW TRENDS IN BREWING AND
MALTING TECHNOLOGY. PART 2.
BREWING TECHNOLOGY

The second part of the study deals
with modern methods of brewing a
special attention being paid to some
timesaving processes, new machi-
nery and equipment. From various
continous methods of mashing and
fermenting only verifield ones are
described which are actually appli-
ed either on production, or at least
semi-production scale. Brief infor-
mation is given of wort and beer
concentrates.
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