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ODBORNY CASOPIS PRO PRACOVNIiIKY V KVASNYCH PRUMYSLECH

Hodnoceni pivovarskych vlastnosti novoslechténych

¢s. chmeld

MIRCSLAV VANGCURA, Vyzkumny dstav pivovarsky a sladafsky, Praha

V ramci spoluprédce p¥i Fedeni dlouhodobého iko-
lu VOCH v Zatci, hodnotil nd$ dstav i v letosnim
roce pivovarské vlastnosti novo3lechténych chmeld
ze sklizné 1967, Celé hodnoceni prob&hlo naprosto
anonymné, teprve pfed zpracovanim vysledkl byly
nam sdéleny plivody a nédzvy zkoudenych chmeld.
Jak pFi hodnoceni chmeld, tak i pokusnych piv se
pouZilo kritérii, které vyplynuly jednak z dlouho-
leté zkuSenosti FeSeni tohoto tkolu, jednak z vy-
sledkfi vyzkumu VUPS v problematice chmele.

Vzhledem k perspektivdm v péstovdni chmele
v €SSR, je spoluprdce obou vyzkumnych dstavi ne-
zbytnda. Nasi spolefnou snahou je, aby tyto nové od-
ridy nejen spliiovaly agrotechnické poZadavky, ale,
a to hlavné, aby jejich pivovarské vlastnosti odpo-
vidaly v maximdlni mife pivovarskym vlastnostem
nasich osvéd€enych a svetozndmych chmelil.

Pokusna &éast

Ze sklizn& 1967 obdrZel VUPS od Zlechtitelského
oddsélenf VOCH v Zatci celkem 15 vzorkii chmeld,
které byly rozdéleny do 3 sérii. Do kaZdé série se
zafadil klon & 72, kterého se na zaklad& dlouho-
dobych vysledkli pouZiva jako standardu. Celkové
se hodnotily chmely na zdkladé jejich chemickych
rozborit a komplexnich rozborfi pokusnych piv, pii
jejichZ vyrobé& se té&chto chmelli pouZilo. Pokusné
varky se provedly na &tvrtprovozni varng v Braniku
ve 3 sériich. Casové rozpéti mezi jednotlivymi var-
kami bylo minimdlni, aby se eliminoval yliv oxidac-
nich produktii chmelovych pryskyf¥ic. PFi v3ech po-
kusnych varkdch se dodrZoval stejny technologicky
postup, pfedepsany pro vyrobu 10° sv&tlych piv.
Mladiny byly zakvaSeny kvasnicemi S II v ddvkéach
500 ml/hl. Z&kvasna teplota se pohybovala v roz-

664.423.1

mezi 6,0 aZ 6,7 °C. Prim&rnad doba dokvaSovéani byla
21 dnd@. Piva byla stofena do lahvi pFes Seitzlv
filtr, zaloZeny deskami KK 7.

Pro vytvofeni co nejobjektivnéjsich podminek pro

" kvalitativni posouzeni hoPkosti piv pfi organoleptic-

kém hodnoceni, ddvkoval se chmel diferencované,
a to podle analyticky zjisténého mnoZstvi celkovych
pryskyfic v pivodnich vzorcich. Tento zpiisob dév-
kovani umoZiiuje vyrobit piva, jejichZ mnoZstvi cel-
kovych hofkych latek je velmi vyrovnané, coZ je
nezbytnym pFedpokladem pro kvalitativni posouze-
ni hofkosti.

Metodika

Analyzy chmelli a pokusnych piv se provadély
metodami, uvedenymi v Pivovarsko-sladaiské ana-
lytice (SNTL, Praha 1966). Pro organoleptické hod-
noceni pokusnych piv se pouZilo bonitadniho systé-
mu VUPS.

Pro prehlednost uvadi rabulka 1 pofadi varek
v jednotlivych seriich s p¥{sludnym &islem a ozna-
Cenim.

Zhodnoceni vysledki

A. Analyzy pouZitych chmeli

Vysledky analyz chmelli uvadi tabulka 2.

Z uvedené tabulky 2 vyplyva, Ze obsah celkovych
a mékkych pryskyfic je v priméru skoro stejny
jako v lofiském roce a odpovidd priim&rnym hodno-
tdm chmeldl ze sklizné 1967. Ve srovnédni s lofiskym
rokem je primérné mnoZstvi ¢-kyselin u letosnich
vzorkd niZ3i. Na tento primér mé vliv nizké mnoz-
stvi e-kyselin u vzorku & 5 (Sm 1952). Tento chmel
md vysoky obsah celkovych pryskyfic, ale zdroveil
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Tabulka 1 klony maji tyto hodnoty velmi vyrovnané, vyjma
PoFadi a_oznadeni vzorki vzorku €. 4, ktery md velmi nizky obsah pryskyfFic.
I. série U vZech vzorkll je moZno konstatovat, Ze je za-

Cislo varky Oznaé&eni ch.me]-e

1. Klon ¢é. 698
2. Klon & 1371
3. Klon & 72
4, Klon &. 1414
5. Sm 1952
11. série
6. Klon & 1118
7. Klon & 172
8. Klon & 323
9. Klon &. 1264
10. Sm 1650
II1. série
11. Klon ¢&. 1419
12, Klon & 846
13. Klon &. 848
14. Klon é. 172
15. Sm H-29

i vysoky obsah pryskyfic tvrdych. ProtoZe jde
o terstvy chmel je tfeba vid&t pF¥idinu zvySovéani
této pryskytitné frakce v nevhodném suSeni. Tako-
vé mnoZstvi tvrdych pryskyfic se vyskytuje jen
u chmelil dlouhou dobu skladovanych, a to jeSté za
velmi nep¥iznivych podminek. Je 3koda, Ze pré-
v& tento chmel, s vysokym obsahem pryskyFic, byl
fastetnd znehodnocen. Naproti tomu vzorek & 15,
ktery se vyznadéuje rovndZ vysokym obsahem pry-
skyFic, vykdzal i velmi dobré zastoupeni v jedno-

tlivych pryskyfiénych frakcich a nejvy3Si mnoZstvi )

e-kyselin. Tfeti zkouSeny semendl (vzorek &. 10)
dosahuje jen prim#rnych hodnot. Ostatni zkouSené

chovan vzdjemny pomé&r mezi #-kyselinami a g-frak-
ci, ktery je typickym znakem naSich uslechtilych
chmelii. MnoZstvi tfisloviny je ve vzdjemné korelaci
s prisludnym mnoZstvim pryskyfic a lze Fici, Ze
i z tohoto hlediska spliiuji vSechny chmely na3e
poZadavky.

Obsah vody je v priméru 7,8 %, ale vykyvy mezi
jednotlivymi vzorky jsou dost velké (6,6 0% aZ
9,4 %). To naznaluje, Ze se pii suSeni vzorkil ne-
zachovaly stejné podminky.

Vysledky analyz klonu &. 72 uvddi tabulka 2 pod
&. 3, 7 a 14. Hodnoty jsou celkem vyrovnaneé aZ na
mnoZstvi e-kyselin u vzorku & 14. Pravdépodobnou
pFitinu tohoto rozdilu je tfeba vidst v nedostatet-
né homogenité vzorku.

Déavkovani chmelii

Jak jiZ bylo Fedeno, ddvkovaly se jednotlivé
chmely diferencované. Pro vypolty davek se jako
zéklad zvolilo primérné mnoZstvi celkovych pry-
skyfic, uvedené v fabulce 1 (13,9 %). Celkova dédvka
chmele s timto mnoZstvim celkovych pryskyfic pro
vyrobu 10° sv&tlych piv na &tvrtprovozni varné
v Braniku je 75 g. To znamend, Ze pfi pouZitl chme-
le této kvality je ddvkovédno do sladiny 10,4 g cel-
kovych pryskyfic. Na toto mnoZstvi se vypocdetly
celkové davky ostatnich chmeld.

B. Analytické a organocleptické hodnoceni piv

Pro pivovarské hodnoceni novoslechténych chme-
1t jsou nejdileZit&jsi vysledky specidlnich rozbori
pokusnych piv a jejich chufové hodnoceni. Proto
komentujeme nejdfive vysledky specidlnich roz-
borti, které uvadi tabulka 3.

V prvé Ffad& je zapotPebi si viimnout mnoZstvi
celkovych ho¥kych latek. Analyzy prokazaly, Ze
celkové mnoZstvi hotfkych latek v jednotlivych pi-
vech je celkem vyrovnané. Vezmeme-li v Givahu, Ze

Tabulka 2
Chemicky rozbor chmelt}
T‘; Pryskyfice %, B & - kyseliny B - frakee Ttislovina ‘ V 9, celk. |
= celkové mikké tvrdé o Yo %o | pryskyfie | o
=4 | Oznaéeni e -— : 2 | )
o 5 | | mék- | 3
. v piv.| v sus. | v pav.| v sud. | v pivi v sul, | v piv.| v sud. | v pliv.| vsus. | v puv.; v su¥, i ke tvrd_é >o
f 1
1 |Klon & 698 | 134 | 148 | 11,6 | 128 | 1.8 2,0 3.0 3.3 8.6 9,5 4,0 44 | 965 | 13,5 94
2 |Klon &. 1371 124 | 13,6 | 11,3 | 124 | 1.1 12 3.8 4,2 7,5 8,2 3.8 4.2 | 91,2 8.8 9,0
3 |Klon &. 72 13,1 | 141 | 11,3 | 12,2 | 1.8 1.9 2,5 2,7 8,8 9,5 4.0 43 | 86,5 | 13,5 17,0
4 |Klon & 1414] 10,9 | 12,0 99 | 10,9 | 1,0 1.1 3.0 3,3 6,9 7.6 3,5 3.9 | 90,8 9,2 92
5 |Sm 1952 20,1 | 22,1 | 13,4 | 14,7 | 6,7 7.4 0.2 0,2 | 13,2 | 14,5 4,5 49 | 66,5 | 33,5 190
6 |Klon & 1118 13,6 | 14,9 | 11,7 | 12,9 | 1,9 2,0 3,2 3.5 8,5 9,3 4,1 45 | 86,6 | 134 9.0
7 |Klon & 72 12,7 | 13,9 | 110 | 12,0 | 1,7 1.9 2,4 2,6 8,6 9,4 4,0 4,4 | 86,3 | 13,7 8,6
8 Klon&.325 | 13,7 | 14,9 | 12,9 | 140 | 0,8 0,9 4.9 5,3 8,0 | 87 4,2 4,6 | 91,0 6,0 8,0
¢ |Klon & 1264! 12,6 | 13,6 | 11,0 | 11,9 | 1.6 1,7 3,9 4,2 .1 | 1.7 4,0 43 | 875 | 125 7.2
1¢ |Sm 1650 13,2 | 14,2 | 11,3 | 12,2 | 1,9 2,0 4.6 4.9 6,7 | 7,2 4,1 4.4 | 859 | 14,1 | 7.0
11 {Klon ¢. 14191 12,9 | 13,8 | 11,1 | 11,9 | L6 1.9 3,7 4.0 7.4 7.9 4,1 44 | 86,2 | 13,8 | 6.8
12 |Klon&. 846 | 13,2 | 141 | 11,2 | 12,0 | 2,0 2,1 2,2 2.4 9.0 9.6 4,2 4,5 | 851 | 149 6.6
13 |Klon & 878 | 13,2 | 142 | 11,1 | 12,0 | 2,0 2,2 2,0 2,1 92 99 4,2 4,5 | 84,5 | 15,5 6,8
14 [Klon& 72 | 134 | 144 | 113 | 122 | 21 | 22 | 1,8 | 1,9 | 95 10,7 | 4,1 | 44 | 847 | 153 7.2
15 |Sm H-29 20,3 | 21,7 | 17,3 | 18,5 | 3,0 3,2 6.6 7,1 10,2 11,5 44 | 47 | 853 147 6.6
oo ' 1 |
Pramérné I { 1 "
hodnoty 13,9 | 15,1 | 11,8 | 12,8 | 2.1 2,3 3,2 ! 3.4 8.6 ; 9.4 | 4,1 4,4 | 858 | 142 |78
|
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Tabulka 3
Specidini rozbor pokusnfjch piv

[ | Hotké litky v mg/1 000 ml
Vzorek i Ot ot o = Index Ttisloviny
é&islo ! ' edlkovi soluid hotkosti v mg/1 000 ml
| .

1. série | !

1 | Klon & 698 90,7 58,2 1,790 177,4

2 Klon & 1371 92,0 65,3 1,968 174,0

3 Klon & 72 93,7 59,1 1,708 171,7

4- Klon & 1414 94,0 58,7 1,662 168,4

5 Sm 1952 90,7 55,9 1,606 164,2
II. série |

6 | Klon & 1118 91,7 54,2 1,445 166,5

7 | Klon & 72 93,1 58,4 1,682 172,5

8 | Klon & 323 92,7 65,1 1,731 180,0

9 | Klon & 1264 95,9 60,0 1,671 175,9
10 | Sm 1650 96,7 60,9 1,701 175,6
111 série f i
11 | Klon & 1419 | 93,7 56,2 1,498 172,5
12 | Klon & 846 ! 90,7 56,4 1,644 176,7
13 Klon & 848 | 92,8 58,7 1,721 176,9
14 Klon &, 72 94,0 59,0 1,685 171,1
15 Sm H-29 92,0 62,7 1,595 166,9

pramérné mnoZstvi t&chto latek je v tomto pfipads
93,0 mg/l, pak odchylky od tohoto priméru jsou
miniméalni. Byla tedy splnéna zdkladni podminka,
aby v3echna piva méla skoro stejné mnoZstvi hot-
kych latek. Tim se potvrdila i vhodnost pouZitého
zphisobu déavkovani chmelii. Indexy hofkosti pie-
vaZné vetdiny piv maji dobré hodnoty, které odpo-
vidaji b&Znym hodnotdm provozn& vyrabénych 10°
svétlych piv v CSSR. Jen u vzorku & 2 (klon &
1371) se zjistil vy33i index hoT¥kosti, a to znamena4,
#e pryskyfice tohoto chmele vytvafeji v pivé vetsi
mnoZstvi molekuldrni hofkosti. Zajimavé je zjisté-
ni, Ze vzorky ¢&. 5 a &. 15, které se vyznacuji vyso-

kym obsahem pryskyfic, maji indexy ho¥kosti velmi
pFiznivé. Zdiiraziiujeme to proto, Ze napf. nékteré
chmely cizi provenience s tak vysokym obsahem
pryskyfic, maji tendenci vytvdfet v pivé drsnéjsi
hofkost, kterd se projevuje vy3Simi hodnotami in-
dexu hoFkosti.

Také v mno¥stvi t¥islovin se nezjistily podstatné
rozdily. Nepatrné sniZeni se projevilo u piv & 5 a
&. 15, kde se celkové davka chmelll sniZila o vice
neZ 30 %. Toto sniZeni vdak neni takového rézu,
aby mohlo mit vliv na chutové vlasinosti piv.

Vysledky organoleptického hodnoceni pokusnych
piv uvadi tabulka 4.

Tabulka 4
Organoleptické hodnoceni pokusnijech piv
Vaotel ! oot Chut a viné | Horkost Dojem Spuket i T,
Sislo ‘ znaceni i po napiti ! bodi | misteni
bod# ,
I. série { J {
1 Klon & 698 24,1 ! 13,1 8,9 [ 46.1 4.
2 Klon & 1371 22,6 | 12,4 8,3 43,3 5.
3 Klon & 72 24,1 { 13,8 9,0 46,9 3.
4 Klon & 1414 24.3 ; 13,7 9,0 47,0 2.
5 Sm 1952 24,1 | 13,9 9,4 47,4 1.
TI. série ’
6 Klon & 1118 24.4 | 14,1 9.4 47,9 1.
7 Klon & 72 23,9 | 13,5 9,0 46,4 2,
8 Klon & 323 23,4 i 13,0 8,4 44.8 5.
9 Klon & 1264 23.3 l 13.4 8,4 45,1 4.
10 Sm 1650 23,8 | 13,5 8,6 459 3.
III. série |
11 | Klon & 1419 = 23,8 i 14,2 9,0 46,9 2.
12 | Klon & 846 23,6 13,5 8,6 45,7 5.
13 | Klon & 848 23,5 13,8 8,6 45,9 4.
14 | Klon & 72 23,9 13,9 8.6 46,4 3.
15 I Sm H-29 24,3 14,0 9,1 47,4 1.
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V I. sérii se nejlépe hodnotilo pivo & 5, chmelené
semendCem Sm 1952, Diferencovanym dédvkovanim
se zfejmé v tomto piFipadé podafilo ddsteCné& elimi-
novat nepfiznivy pomé#ér mékkych a tvrdych prysky-
Fic. Je pravdépodobné, Ze by pivo chmelené timto
chmelem dosdhlo je$td lep3iho hodnoceni, kdyby
tento chmel nebyl Eastetnd znehodnocen nevhod-
nym suSenim. Také vzorky piv & 1, &. 3 a ¢&. 4 do-
sahly velmi dobrého hodnoceni. Jako posledni v té-
to skupin& se umistilo pivo &. 2 (klon &. 1371), kte-
ré ziskalo 43,3 bodd. Je také zajimavé, Ze toto pivo
méd i nejvyS8i index hofkosti. Z toho vyplyva, Ze
klon ¢. 1371 mé tendenci vytvafet v pivé vétsi
mnoZstvi molekularni hofkosti (v chuti drsné&jsi).

V II. sérii se umistilo na prvém misté pivo ¢&. 6,
chmelené klonem &. 1118. Velmi dobré pivovarské
vlastnosti tohoto klonu se zjistily ji¥ v pfedchéze-
jicich létech. Také chutové vlastnosti vétSiny ostat-
nich piv této série je moZno oznaéit za dobré a tato
piva zafadit do prvé skupiny jakosti. Vyjimkou je
pivo & 8 [klon & 323), které podle dosaZenych ho-
di je ve II skupin& jakosti. Chutové nejvyrovnangj-
&1 byla piva ve IIL. sérii. I v tomto pripadé ziskalo

nejvice bod pivo ¢&. 15, chmelené semendéem Sm
H-29 s vysokym obsahem prysky¥ic. V3echna ostat-
ni piva této série je moZno na zdkladé dosaZenych
bodfi zafadit do prvé skupiny jakosti. Klon &. 72,
resp. piva jim chmelend, dosdhla ve v3ech sériich
dobrého hodnoceni. Lze jen uvitat, Ze pFevdZna
tast zkouSenych klonl se tomuto standardu nejen
vyrovnala, ale v n&kterych p¥ipadech ho i pfedé&ila.
Velkym pFislibem jsou velmi dobré vysledky, dosa-
Jené se semenddi Sm 1952 a Sm H-29. Dobfe se
umistil také semend Sm 1650, ale na rozdil od
predeslych semendCli nevynika vysokym obsahem
pryskyfFic.

Dopliikem analytického hodnoceni pokusnych va-
rek jsou b&#né chemické a biologické rozbory piv,
které uvadéji tabulky 5 a 6.

7 b&¥ného chemického rozboru piv je patrné, Ze
analytické hodnoty v jednoflivych sériich jsou vel-
mi vyrovnané a odpovidaji platné normé& pro 10°
sv&tld piva. TotéZ lze ¥ici o vysledcich biologického
rozboru piv. Také z tohoto hlediska hyly poZadav-
ky na biologickou trvanlivost piv nejen splnény,
ale daleko pfekroceny.

Tabulka 5
Chemicky rozbor pokusnigch piv
| Stupiio- | Extrakt 9, Prokvageni 9 { !
Vzorek | vitost pi- | Alkohol i | Baﬁ‘fa ng%lqs%‘ H Zeukfeni
gislo | wvodni danl kuted 9 | sdinl. | dhend | pPo0e W P e
\ : zdanl. skutec. /e zda skuted. | Barandta NaOH
! mladiny } I i | !
I | [ | |
Le 1047 | 264 | 4,12 3,25 74,8 60,6 | 035—040 | 1,75 | 4,73 dokonalé
2. 10,50 2,85 ‘ 4,28 3,18 72,9 59,2 | 0,35--0,40 1,85 | 4,69 | dokonalé
3. 10,40 2,85 4,28 3,13 72,6 | 58,8 | 0,40—-045 1,83 4,68 | dokonalé
4. 1043 | 271 | 417 3,20 74,0 ; 60,0 | 0,35—0,40 1,93 468 | dokonalé
5. 1044 | 282 4,26 3,16 73,0 59.2 0,40—0,45 2,03 | 4,66 | dokonalé
6. 10,49 | 2381 4,27 3,18 73,2 59.3 0,40—0,45 1,93 | 4,65 dokonalé
T 1048 | 2,64 4,13 3,25 | 74,8 60,6 | 0,40—0.45 1,90 4,59 \ dokonalé
8. 10,27 2,82 4,24 3,08 | 725 58,7 0,40—045 | 2,06 4.61 dokonalé
9. 10,44 2,79 | 4,24 | 317 [ 73,3 59,4 ‘ 0,35 0,40 | 1,96 462 | dokonalé
10. | 10,50 280 | 4,25 3,20 | 733 59.5 0,35—0,40 2,05 4,56 dokonalé
11. | 1045 2,80 4,23 3,18 | 732 59,5 | 0,40—0.,45 1,93 4,60 ’ dokonalé
12. P 10,42 3,08 4.48 3,04 | 704 57.0 0.35—-0,40 1,93 4,60 | dokonalé
13. | 10.39 2.82 4.25 3,14 2.9 59.1 0.35—0,40 1,96 | 4,63 | dokonalé
14. [ 1035 2,73 4,19 3.15 73.6 59.5 0.35—0.40 -| 2,03 | 4,63 | dokonalé
5 1035 2,85 429 | 3,10 72.5 ‘ 58,6 |- 0,35—0,40 | 2,01 | 462 | dokonalé
: | i | | !
Tabulka 6
Biologicky rozbor pokusngch piv
= 7 ; T
sz’()rek ' Trvanlzvost Vzhled sedliny po 14 drech | Mikroskopicky nélez
éislo dni |
]
1. 15 ' slab4, prachova | stopy tyé& bakt. a diplokoki
2 16 slab4, prachova . stopy tyé. bakt. a diplokoki
3. 15 slabd, prachova ‘ stopy ty¢. bakt. a diplokokit
4. 15 slab4, prachova | stopy tyé. bakt. a diplokoka
5; 15 } slabd, prachova { stopy tyé. bakt. a diplokokt
6. 14 t slab4, prachova | stopy tyé. bakt. a diplokokil
T 15 i slabd, prachova stopy tyé. bakt. a diplokokn
8. 14 | slaba, prachovi stopy ty¢. bakt. a diplokoki
9. 15 | slaba, prachova stopy tyé. bakt. a diplokoki
10. 14 | slaba, prachovd stopy tyé. bakt. a diplokokd
11. \ 12 | mirnd; prachova | mirné ty&. bakt., stopy diplok.
12. ‘ ; 12 ‘ mirnd, prachova ‘ mirné tyé. bakt., stopy diplok.
13. E 13 | mirnd; prachovi I mirné tyé. bakt., stopy diplok,
14. 12 ; | mirné, prachova | mirné tyd. bakt., stopy diplok.
15. | 12 mirnd, prachovi | mirné tyé. bakt., stopy diplok.
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Souhrn

%o

U téchto semendc&l je tfeba zvlasté upozornit na vy-
soky obsah pryskyfic, ktery umoZnil sniZit davky

Komplexni hodnoceni potvrdilo velmi dobré pi- %

vovarské vlastnosti pfevdiné vétSiny zkouSenych
chmelii. Vyborné pivovarské vlastnosti

klon &.

OLIEHKA TTMBOBAPEHHDbIX
CBOVICTB HOBLIX COPTOB
UEXOC/IOBALIKOTO XME!A
KoMniekcnasn oueHka noJHOCTBIO 110-
TBEPAHIA BblIAIOUIHECHd NHBOBApEHHDIE
CBOHCTBA BOJBIIMHCTBA MOABEPLHYTHIX
HCMBITAHHSIM, HOBBIX COPTOB XMeJs.
OTIuYHRIMH KAYeCTBAMH OTJAHYAIOTCSA
kaon Ne 1118 n cesnnsr Cm 1952 u
Cm X-29. ¥ noclensHx HYKHO OTMe-
THTB BEICOKOE cOOdep:KaHHe CMoJ, na-
10lllee  BO3MOXKHOCTh CHH3HTH J03H
xMena npamMepHo Ha 30 Y%. Kaon Ne 72
OblJl HCNOMBL30BAH [PH HCOLITAHMAX H
npofHbLIX BapKax B KauecTBe 3Talo-
Ha. Taxxe 9TOT KIOH nMOTBEpAMI cBOE
BLICOKO@ KauecTBO.

téchto chmelfl asi o 30 %. Klon &. 72, kterého se
pouZilo pro srovndvaci varky, znovu prokdzal dobré

prokézal

1118 a semendce Sm 1952 a Sm H-29.

BEURTEILUNG DER BRAUQUALITAT
DER NEUGEZUCHTETEN TSCHE-
CHOSLOWAKISCHEN HOPFENSOR-
TEN

Die komplexe Bewertung bestédtigts
d.e sehr gute Brauqualitdt der
iiberwiegenden Mehrheit der unter-
suchten Hopfen. Ausgezeichnet zeig-
te sich die Brauqualitdt des Kloa
No. 1118 und der Sorten Sm 1952
und Sm H-29. Der hohe Hopfenharz-
gehalt der erwdhnten Sm-Sortea
ermdglichte die Reduktion der Hop-
fengabe um 30 % im Vergleich mit
den iibrigen Hopfen. Der Klon NoO.
72, der zu den Vergleichungen ver-
wendet wurde, bestdtigte wieder
se'ne bereits bewidhrte gute Brau-
qualitét.

pivovarské vlastnosti. -

Dgilo do redakce 14, 6. 1968

EVALUATING BREWING PROPER-
TIES OF NEW VARIETIES OF CZE-
CHOSLOVAK HOPS

A comprehensive evaluation of bre-
wing properties of new varieties of
Czechoslovak hops confirms their
outstading quality. The No. 1118
clone and seedlings No, Sm 1952
and Sm H-29 are especially va-
luable. The mentioned two clones
are characterized by an extremely
high content of resins permitting tc
reduce the amount of hops required
for hopping by 30%. The No. 72
clone, which was used for compari-
son as a standard, confirmed also
its stable, high quality.




