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Vyvoj technologie Ee_skoslovenskit.:h piv

ve srovhani se zahraniénim

VACLAV SEKRT, oborové feditelstvi Pivovary a sladovny, Praha

Praha

V CSSR byl v obdobi poslednich dvaceti let za-
znamenan prudky vzestup vyroby piva (tabulka 1).

Tabulka 1
Rok Tis. hl Index
1937 8 316 100.0
1950 9 000 108.0
1960 14 101 169.5
1966 19 375 233.0

Obdobny vzestup byl zaznamendn i v celosvétové
produkci. Vyvoj naristdni vyroby ve svété podle
ziskanych podkladovych materialii ukazuje tabul-
ka 2 (mil. hl).

Tabulka 2
i 1937 1950 1960 1966

Evropa 133.4 100 1221 91.5 229.1 172 291.8 219
Amerika 77,7 100 132,0 170,0 155.6 200 182,5 235
Afrika 0,6 100 0.3 50 6.4 1006 9.6 1600
Asie 2.9 100 2.1 72,5 13,1 452 289 996
Australie 3.8 100 8.6 226 13.2 349 16,0 422
Svét 218,3 100 265,1 121 417.5 19115288 242

Strutnou charakteristiku soufasného stavu tech-
nologickych postupd a technologicko-technického
vyvoje pivovarstvi CSSR o vyrobé piva podle stup-
fiovitosti v roce 1966 ukazuje fabulka 3.

Tabulka 3
Podil
Pivo roéni vyroby Z toho
v %
7° 9,2 v labhvich  77.99,
8° 0.2 v sudech 100.0 9,
10° 74.3 v lahvich 35,3 9%
12¢ 15,9 v lahvich 29.0 9,
piva spec. 0.4 v lahvich 66.0 9,

. Podil vyroby tmavého piva byl 1,5 %, podil lah-
vového piva odpovidal 38,3 % celoroni wvjroby
piva.

I pfes znadny vzestup vyroby a uréity stupeil in-
tenzifikace probthd vyrobni proces v zdsadé na kla-
sickych zafizenich. Srotuje se na ¢tyFvédlcovych
Srotovnicich, varni proces je dekokéni, dvourmu-
tovy. Mladina se chladi na chladicich stocich s na-
slednym spildnim pFes sprchové aparaty.

MnoZstvi kald vysrdZenych p¥i chlazeni se po-

563.47 (437)
§63.44/.45

Tabulka 4
Procentudlni podil vgstavii piva za jednotlivd étvrtleti

v letech 1958 aZ 19566 (priimérné hodnoty] z rofniho
podilu

Crvrtleti I. 1L I11. Iv.
0/ celk. vystava  19.8 28.6 30.1 21.5

Tabulka 5
Indexové vyjddreni vystavi piva v jednotlivjch ctvrtle-
tich 1967 v hl v porovndni se skutednjm vgstavem
v r. 1966

Ctvrtleti I. iI. II1. IVv.

Obor, Feditelstvi

Praha 93,7 90.6 102.4
Obor. Feditelstvi
_ Bratislava 105.0 104.6 124,5
CSSR 95.8 93,2 106.6

Liybuje od 12 do 15 mg/100 g mladiny. Kva$eni pro-
bihd v otevFfenych kvasnych kddich p¥i zachovami
teplotni k¥ivky v rozpéti 5 aZ 11 °C. Mladé pivo se
specialnd neupravuje. Dokva3ovani probiha pfi tep-
lotd 1 a¥ 3°C v lefackych ocelovych tancich
(z Easti v dfevénych leZdckych sudech). Doby hlav-
niho kvaSeni a dokvaZovani se pohybuji kolem 30
dnt (pro 10° piva).

Pivo se filtruje masovymi filtry, kfemelinovymi
filtry nebo jejich kombinaci.

P¥i vyrobé piv Ceského typu maji zcela zvlaStni
a dfileZitou funkci zédkladni suroviny. Zde si Ceské
zemd ziskaly velmi dobré postaveni v evropském
i celosvetovém méfitku. Zadkladnim faktem je stan-
dardni kvalita zdkladnich surovin chmele a sladu.

Tyto suroviny umoZnily p¥ pouZiti klasicke,
z empirie vy3lé a k dokonalosti dovedsné techno-
logii, zajistit svétov§ zvuk &eskych znatkovych
piv. Dnesni moderni technologie klade nda surovinu
minimalné stejné poZadavky, ov3em s tim rozdilem,
#e pro hodnoceni se vyuZivd novych analytickych
kritérii, ktera maji zajistit lep8i technologické
chodnoceni suroviny a umoZnit dfinné zdsahy ve
vyrobé. i

Cesky chmel je charakteristicky vzdjemnym po-
mérem a-kyselin a j-frakce, ktery odpovidd po-
méru 1:1,5. U zahranidnich chmeld se tento po-
mér pohybuje v hodnotach 1:1 a v nékterych pfi-
padech dokonce pfevaZuje «-frakce. Poslednimi v§-
zkumnymi pracemi je jednoznaln& prokdzano, Ze
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charakteristickou jemnou hofkost piva zajistuje
g-frakce. '

Jednotlivé analogy zakladnich hoFkych kyselin
jsou taktéZ u feskych chmelli v jiném zastoupeni
neZ u chmelll zahrani¢nich. U €eskych chmelil je
vzdjemné mnoZstvi analogi humulonu asi v tomto
poméru
humulon : kohumulon : adhumulon = 70:20: 10,
zatimco cizi chmely maji podstatné& niZ3i podil
humulonu a dmérné vyssi podil kohumulonu. Do-
mnivdme se, Ze preferovani kohumulonu, z hlediska
jeho pivovarské funkce, neni objektivni, nybrZ Ze
hotkost piva vytvafi cely komplex mékkych prys-
kyfic.

-K typi¢nosti ¢eskych chmeli pfistupuje taktéZ
procentudlni zastoupeni tfisloviny. Ceské chmely
obsahuji 4 aZ 5 % tfisloviny proti chmeldim zahra-
niénim, u kterych se pohybuje mnoZstvi t¥islovin
mezi 2 aZ 3 %. Podle soufasného vyzkumu lze kon-
statovat, Ze vyznam tfFislovinné sloZky v techno-
logii a organoleptickych vlastnostech piva je ne-
sporny. V pivech plzeiiského typu konzumentovi po
chutové strance pln& vyhovuje vys8i koncentrace
t¥isloviny v €eskych chmelech. Chmelové silice se
pohybuji v koncentraci od 0,2 do 0,8 %. Jemné
chmely, mezi néZ patfi vétSina ¢eskych chmeld, se
vyznactuji narozdil od hrubSich chmeld niZ3im ob-
sahem silic, a tim jemn#&j3i viini. Vimé& chmelové
silice je jednim z ukazateltt plvodu a uSlechtilosti
suroviny. i

TaktéZ ¢eskoslovensky slad ma Fadu charakteris-
tickych vlastnosti, které mu umoZnily zaujmout
vyznadné misto v celosvétovém exportu. PouZivd se
zvlastd v zahranidi jako zkvalitfiujici &ast slado-
vého sypédni, kterd umoZiiuje svafovat i méné kva-
litni slady a vy&3i podily $krobnatjch surogdtd.--

Podle publikovanych hodnot sladd (Brauwelt
1967), v nichZ jsou uvedeny vysledky analyz sladu,
provedenych ve Weihenstepanu (1200 analyz), No-
rimberku (900 analyz), Wormsu (300 analjz), za
prvni kvartdl 1967, dopln&né pramé&rnymi hodnota-
mi sladd, analyzovanych ve VOPS Brno (2500 ana-
1yz), vykazuji €s. slady technologickoun vyrovnanost
v souhrnu sledovanych analytickych kritérii.

- Svoji standardnosti plné vyhovuji varnimu pro-
cesu s programovou regulaci. Dosahuji vysokych
hodnot v extraktu, pFitom si zachovavaji nizky ob-
sah weSkerych bilkovin (fabulka 6).

U chmele i u sladovnického jetmene jako suro-
viny pro vyrobu sladu se uvedenych vysledkd do-
sahuje peélivim sledovanim jakosti jednotlivych
klonfi, odriid a hlavn& novych $lechténi.

Tabulka 6

S P | B | Weihen- | Norim- l W
revhavane ™0 | stephan | berk Orms
kritéria CSSR | NSR NSR NSR

Vihkost % 3.7 4.3 4,3 4,5
Extrakt (9095)9%, 80,8 80,9 80.8. ; 806
Rozdil extraktu ;
(90—25 9;) 2.5 2.2 21 2.8
Zeukieni min 10 10 10 10 .
Bilkoviny % 10,4 10,8 10,2 10,6
Kolbachovo éislo 39.5 38.6 39.4 39.3
RE 45°C % 355 35.0 35.8 —
54,6 55,4

hl—véha kg 564 54,2

Ceskoslovenskd piva se v podstaté vyrabaji jako
svétla piva plzefiského typu. V§&epni piva maji &is-
tou chut a viini, jsou chutové plné a fiznd. Jednot-
livé chut‘évé sloZky  jsou vyvéaZeny, takZe plsobi
po mapiti zaokrouhlen¥m dojmem, s p¥ijemnou vy-
raznou a vyrovnanou chmelovou hofkosti.

Zikladni analytické iddaje 10° lahvovgch piv*)

Extrakt zdanlivy v % 2,38
Extrakt skutetny v % 3,82
ProkvasSeni zdanlivé v % 76,8
Prokvaseni skutetné v % 61,6
Obsah alkoholu v % 3,15
Barva 0,60
Syceni COy % hmot, 0,37
Celkové hotké latky v mg/1000 ml 78,6
Tfisloviny v mg/1000 g 108,93
Acetoin v mg/1000 g 1,63
Diacetyl v mg/1000 g 0,18
Vy383i alkoholy v mg/1000 ml 71,3

*] Primérné hodnoty celooborovych degustatnich pfehlidek 10° piv
. ¥ roce 1937,

Na zdkladé mnoha degustaénich posouzeni a ana-
lyﬁck\j'ch zjidténi lze fici, Ze vybrand zahraniéni
piva maji ‘v porovnani s nadimi pivy odli¥ny cha-
rakter. 'Organolepticky je jejich hofkost slaba aZ
stfedni, s kratkym doznivanim hofké chuti a slabsi
pInodsti. Jako negativni znak se v mnoha pfipadech
uvadi ovocna pFichut. PFes tato zji¥téni Fada speci-
alnich piv dosahuje chutov¢ch vlastnosti velmi bliz-
kych typu ;éeskych piv“.

Pri posuzovani analytickych hodnoceni je kromée
koloidni stability pro vé&tSinu zahraniénich piv ty-
picka mizka barva, kterd se pohybuje u svétlych piv
v rozmezi 0;35 aZ 0,50 ml 0,1 N J. Dal3im typickym
znakem je vysokd pénivost piv s vysokym sycenim
CO; (0,50 aZ 0,60 % hmot.). Zahrani&ni piva jsou
vyrdb&na v celé 3kdale stupiiovitosti v krajnich roz-
mezich 0d-7,5 do 13 % hmot.

Pro orientaci uvadi tabulka 7 sloZeni naSich a
zahraniénich exportnich lahvovych piv pfednich
znatek.

BohuZel, kvalita piva neni jako pojem dosud plné

specifikovdna. Jakost zédvisi (DeClerck*) na Fadé
faktorti (chutové vlastnosti, jiskrnost, barva, tvor-
ba pény, trvanlivost piv, biologicka trvanlivost, ko-
loidni stabilita), které maji vliv na kvalitu, aviak
z hlediska metodiky hodnoceni neni &astd jejich
vyznam vyjasnén, a to zt&Zuje podchyceni objektiv-
nich a reprodukovatelnych posudkii. Nedostatek za-
kladnich znalosti o sloZeni a jakosti piva nedovo-
luje rychlé a jednoznaéné objektivni posouzeni roz-
dild pfi aplikaci novych technologickych postupf
a zavadéni nového strojniho zafizeni. Tyto skutet-
nosti prodluZuji ovéfovdni vysledkfi technického
rozvoje a zhoriuji jeho ekonomiku. Existuji tedy
je3té mezery, které se musi odstranit dalsi vy-
zkumnou praci.
. Tlak .vyvolany potFebou trhu vedl v celosvéto-
vém méfitku ke znaéné investi¢ni vystavbé& a k in-
tenzivnimu vyuZivdni kapacit. V souladu s ristem
poznani nd useku technologickém a strojuim se
d&laji takové zésahy do investitni v¥stavby, které
umoZiiuji zajistit vyrobu piva potfebné kvality na
ekonomicky progresivn#j$im zafizeni.

*} Der Brauereitechniker, 19, 1967: 97—99,
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Tabulka 7
|
1 | | | [ s | rsven |
| Prazdroj | Budvar : Stare- | Amstel | He mefsn- ‘ ]?0? = Beck
S trg ¢, | pramen ., | .necken briu Union
b MIUPEES T WY (R ot S ST VIS SRR
Zdanlivé prokvaseni % 69,8 85,8 80,5 83,1 78,0 81,2 86,1
Dosazitelné prokvaseni o4 74.3 87,0 82,2 85,7 81,1 86,1 87.0
Pivodni-mladina L UL 11.9 12,1+ 12,0 13,6 11,6 12,6 13,0 11,8
Celkovy dusik mg/lOO g 56,0 54,0 39,0 73,9 57.7 69.9 76,9 63.9
Lundin frakee A 12 10 "9 11 9 9 6 2,5
B 16 18 18 9 16 15 13 22,5
C ] 72 73 80 15 79 78 75
Hofké latky ‘ng/1000 g 109.1 84.8 105.4 68,5 66,8 88.3 71.5 79,6
Ttisloviny mg/1000 g 232.,5 191,2 161.6 135,1 106,1 1500 167.0 1640

i

Zcela zvlasini pbzomost pFi téchto strukturdlnich
zméndch je nutno venovat pozitivnim pFinosim
technologie na FeSeni produktivity prdace. Navrho-
vané technologické zm&ny, progresivni prvky stroj-
niho zaPizeni aj., pFind3eji podstatné hospodaiske
efekty, a to nejen v investitnich ale i provoznich
nédkladech.

V ramci oboru pivo-slad Praha byla v roce 1966
primérnd velikost pivovaru 140 tis. hl. Srovnanim
se zahdjenou vystavhou pivovaru NoSovice s ka-
pacitou 800 tisic hl roéni vyroby jsou nékteré tech-
nicko-ekonomické ukazatele uvedeny v fabulce 8.

Investiéni ndklady na 1 hl kapacity nové vybudova-
nych a budovanych zivodi v CSSR jsou:

Rok 1964 Pivovar Topoldany 125,7 Kés

Rok 1966 Pivovar Velky SariS 149,4 Kés

Rok 1967 Pivovar Hurbanovo 1644 Kés
Pivovar NoSovice

194,0 Kcs
(ve vystavbé) ;
Tento stav neodpovidd solfasnému sv&tovému v§-
vojl a je z hlediska investora nepfijatelny, nevy-
jadfuje poZadavky investora na technicko-ekono-
mickou Zivotnost zdkladnich fondf.

Procentudlni podil stavby a stroji v Ké&s v nové
budované kapacitd v porovndni s primérnymi obo-
rovymi hodnotami je$t8 neodpovida soucasnému
stava technickych moZnosti. Ur¢ité nepfesnosti
jsou vyvoldny metodikou pfepoétu cen zdkladnich
prostfedki, nebot od posledni generdlni inventari-
zace se stdle zvySovaly rozdily mezi stavebni a
strojni &asti zakladnich fondfi. Pfesto v8ak je nut-
né upozornit i ma urgité projekéni nepfesnosti,
které tento nepfiznivy podil vyvolaly. |

Z hodnot produktivity vyplyv4, ¥e pro nov& bu-
dované kapacity se zajiStuji progresivni zafizeni,
kterd vyuZivaji vysledk@t vyzkumu na tseku tech-
nologie.

Ofekavame, e nova zafizeni budou také jedno-
dus3i a materidlove hodnotné]m 7 hlediska moder-
nich ekononuckych aspektli je Zadouci, technolo-
gicka zaFizeni témaf Gplné dokonfit v dilnach vy-

Tabzfi'ka 8

el g
1 5T e day

robniho zdvodu a po dodani je ve zkrdcenych 1lht-
tAch uvadét do provozu.

V dal8im chci hovofit o n&kterych strojnich a
technologickych FeSenich, kterd maji vysokou uro-
vefi, odpovidaji poZadavk@un na standardni vyro-
bek, a tim se urychlen® uplatiuji v nasem pri-
myslu. '

Je to kromé& jiného tprava mladiny ve viFivé kadi
s néslednym uzavienym chlazenim na deskovém
chladidi s event. filtraci perlitem a sycenim mla-
diny sterilnim vzduchem (pivovar Branik].

Ve srovnani s klasickou technologii ukazuji pro-
vozni vysledky, Ze se obsah kalti v mladin& upra-
vené pro kva3eni timto zplisobem nezvy3uje. Vy-
Zefeni mladiny mfiZeme poklddat za dobré. MnoZ-
stvi vyloudenych kald pii pouZiti vifivé kadg se
pohybuje kolem 12 mg na 100 g mladiny.

Spolu s FeSenim ikolu intenzifikace vyrobnich
procesii se (spd%né ovefilo a provozné se pouZiva
semikontinuadlniho kvaSeni (Branik, TopolCany,
Velky 3aris, Gambrinus), k jehoZ projekci se po-
uZilo védeckych poznatk@i a praktickych zkuSenos-
ti, které dokézaly, ¥e urychleni kvasnych procesit
1ze dosdhmout zajistdnim wurditého fyziologického
stavu kvasnic p¥i vy3Si teplotd, vy38i koncentraci
a pohybu substratu. TaktéZ se konaji provozni
zkouky se separaci mladého piva pfed sudovanim.

Na tuseku dokva3Sovdni probihd zatankovéani skle-
pl lefackymi tanky velkych obsahil. Tradicni ma-
sova filtrace se nahrazuje filtraci kffemelinou a se-
paratory. Pro zajiténi potfebné variability kapa-
city a sklepii (stifednich zdvodi) se FeSi dkol vy-
voje kombinovanych tanki na hlavni kvadeni a do-
kvagovani [pivovar HoleSovice].

Soufasnd s tikoly ma Useku diskontinudlni vy-
roby probihd i vyzkum a vyvoj kontinudlnich pro-
cesii, jehoZ vysledkem mé byt kontinudlng pracu-
jici pivovar pro soubory varny, tdpravy mladin a
hlavniho kvadeni. V technologii jsou navrZeny Zce-
la nové sméry, které v8ak musi zajistit standardni

) Parame"l’.'r‘

Zak.ladm fondy na l pracovnlka
z toho 5trojni

‘stavebni . ;
Produktivita v jedn: pracno%u Ta pracmfmka VyE
Produktivita v hl na pracovnika vyrobni éinnesti

Y T

rs

Obor 9% | NoSovice g
|
Kés 214 707 536 809
Kés © 88 500 41,2 236 257 44,1
© Keés 126 207 54.8 300 552 55.9
12042~ -2095,1
1672 3273
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kvalitu ,,8eského piva“, Vysledky vyzkumu budou

aplikovdny v poloprovoznich zaFizenich, kterd se

v soufasné dob& buduji v n. p. PraZské pivovary,

zavod HoleSovice.

Soudasné s technologickym vyzkumem probiha
také hodnoceni ekonomické. Ekonomické avahy vy-
chézeji z navrhovanych technologickych koncepci
a vysledki studie Potravinoprojektu velikostni fady
kontinudlnich pivovarfl v ro¢nich objemech vystavu
75 000, 150 000, 300 000 a 600 000 hl. Velikostni Fada
pfedstavuje uceleny ekonomicky ndzor o kontinu-
4lni vyrobg v méfFitku celého zdvodu.

Vzhledem k tomu, Ze feSeni se zatim opira
o Fadu odhadd a pFedpokladfi, vyZaduje kol pri-
béZnou aproximaci. PF¥edb&Zné zdvéry S3etfeni eko-
nomického vyzkumu jsou:

— kontinudlni procesy ve srovndni s diskontinual-
ni technologii vedou v soufasném stadiu vy-
voje k ekonomicky progresivn&jiimu vysledku;

— vyhodnost kontinudlni technologie se projevuje
vfrazndji v investicnich ndkladech, mén& vy-
razné ve vlastnich ndkladech;

— hlavni podil investiéni Gspory 85 aZ 90 % se
projevuje na tGseku kvaSeni;

— procentudlni investiéni tdspora ve velikosini
fad& s rostoucl kapacitou zavodu stoupd, pro-
centni ndkladovéd Gspora v témZ priib&hu klesa;

— otazka pouZiti kontinudlni vyroby jako aplikace
pii rekonstrukei neni ovéfena. '

V zahrani¢i je del¥i dobu vénovdna pozornost
kontinudlnim procestim firmou APV Velkd Britdnie,
kterd své vyzkumy a vyvoj Gspe&sné& realizovala vy-
stavbou kontinudlniho pivovaru ve Valencii ve Spa
nélsku. Pivovar byl vybudovan na kapacitu 490 tis.
hl/rok. Uspory na investi¢nich ndkladech proti kon-
venénimu provedeni se uvadéji ve vyE 30 %, na
vjrobnich nakladech 10 aZ 20 %, 2 % dspor na su-
rovindch a 50 % tspor na energii.

Soudasnd koncepce kontinudlnich procesi pro-
chazi urditym stupn8m nejistoty. Proto se soub&iné
sleduji i jiné cesty technologického Fe3eni vyrob-
nich diskontinudlnich procesii, kterych by se mélo
pouZit pro dal3l aproximativni porovndni s vyvo-
jem kontinudlnich vyrob. Jednou z t&chtoc cest je
pouZiti velkokapacitnich a velkoobjemovych zafi-
zeni (kvasné nadoby 3 aZ 4 tis. hl) pfi diskonti-
nudlni vyrob&. P¥ pouZiti t8chto zafizeni, situova-
nych na volném prostranstvi, sdé&lil zastupce ja-

ponského pramyslu na kongresu EBC v Madriduy,
¥e hlavni kvaSeni i dokva3ovdni probihd obdobné
jako v konven&nich nddobdch a pFi analytickych
a chutovych zkouskach se nezjistily podstatné roz-
dily. Pritom ndklady (provozni) se sniZuii na 53 %
a doba vystavby se zkracuje na ‘.

Na tseku hlavniho kva3eni a dokvaSovani jsou
i nova FeSeni podle Wellhoenera™). KvaSeni a do-
kvaZovani probihd pod tlakem. Vytvari se optimalni
systém CO; s p¥znivym vlivem na pH. Podle sdé-
leni autora se zkracije vyrobni postup pro 12 aZ
13stupriovd piva u hlavniho kva3eni ze 7 aZ 14 dni
na 3 aZ 5 dnfi @ u dokva$ovani ze 60 dnfi na 5 aZ
7 dnfi. Mladina je zbavena horkych a studenych
kalfi, jemng& provzdu3n&na a zakvaSena kvasnicemi
adaptovanymi na vy3s3i tlaky. Nasleduje zchlazeni
mladého piva a pPeterpani do leZdckych tamkil
pFedplnénych CO.. Podle autora méd uvedeny:tech-
nologicky postup mnoho pfednosti, a te:

1. Sni¥eni kvasn§ch prostori u spilek a sklepl
na 30 % ve srovndni s klasickym postupem.

2. Vysokd chemicko-fyzikdlni stabilita dosaZena
pfiznivymi poméry a odbourdnim dusiku.

3. Vy3si biologicka jistota dosaZend dplnym vy-
lou€enim vzduchu od kvaSeni aZ do stdceni.

4. MoZnost komplexniho jimani COa..

Na tseku varen je zahraniéni novinkou scezo-
vacl pFistroje ,,Strainaster” vyrdbgny firmou Meura
podle licence USA. PFistroj byl navrZen, konstruo-
van a pPedloZen k patentovani pivovarem An-
heuser-Busch St. Luis. Zafizeni vynikd jednoduchos-
ti, nema poiaﬂavky ja]e] mechanlc'ke strdnce (mneob-
sahuje pohyblivé gé&sti uvnltr kddeé) a dosahuje vy-
konu aZ 13 vérek za 24 h. Pro odstrafiovani
chmelového mldta se vénuje v soufasné dob& po-
zornost chmelovému separdtoru Wittemann, ktery
se taktéZ vyrdbi v licenci firmy Meura.

Z: nékolika pFikladll je zfejmé, Ze ani diskonti-
nudlni . vyrobni proces nedosdhl vrcholu technie-
kych moZnosti a nefekl swé posledni slovo.

Pouze uceleny pohled, pii kterém jsou vyjasn&ny
viechny stranky hospoddfské €innosti miZe pfi-
nést kvalitativng hodnotné zm&ny. VSechny zave-
ry, které vyplyvaji z novych feSeni je nutno po-
drobit :dikladné Kkritice pfi sledovédni zdkladniho
predpokladu — zachovdni takové jakosti piva,
kterd pln& uspokoji poZadavky-spotiebitele.

‘] Brauwelt ‘105, 1965: 287—287.

CPABHEHHE TEXHOJIOI'HH
[IMBOBAPEHHA B YEXOCJ/IOBA-
KHH C 3ATPAHMUHBIMH
METOJAMH

[MpuBenessl naHHBIE O TPOH3BOICTBE
nuBa B UexocnOBaxHM M 33 TDaHH-
peit, OTMedyaercsi BHICOKOe KayecTBO
NPHMEHSEMOr0 B UYeXOCJIOBALKOM IH-
BOBAaPEHHH HCXOAHOro chipbsi. KauecT-
BO YEXOCJO0BAlUKOTO NHBA CPaBHHBA-
eTcA C H3BECTHHIMH MapKaMH 3arpa-
HHMYHOTO NHBA. XapaKTepHsyercs ypo-
BeHb TeXHHYeCKOro ofOpYyIOBAHHSA H
TeXHOJNOTHH B  Yexocnosaxuu. IlpH-
BOAATCH HEKOTOpEIE NpOrpeccHBHBIE
peuieHus, pa3paboTaHHble 3a TpaHy-
nelf. 3aTparHBalTCA NpoGaeMH He-
MpepLIBHOTO [IPOM3BOACTBA.

ENTWICKLUNG DER TECHNOLOGIE
DER TSCHECHOSLOWAKISCHEN
BIERE IM VERGLEICH MIT DEM
AUSLAND —

".G-ru-nda,ngabsn iiber die Bierproduk-

tion der CSSR und im Weltausmass,
Bewertung :der tschechoslowakischen
Braurohstoffe und . ihrer Vorteile.

Vergleich der Qualitdt hiesiger und i

auslandlscher Biere vom Standpunkt
des tschechoslowakischen Brauers.
Charakteristik des heutigen tech-
nisch-technologischen Standes und
seiner Entwicklung in der CSSR,
Information tiber einige progressive
Losungen im Ausland, Problematik
der komtinuierlichen Bierherstellung.

I]EVELDPMENT OF BREWING TECH-
NOLOGY 1IN CZECHOSLOVAKIA
AND ITS COMPARISON WITH THE
PRESENT STATE ABROAD

Principal data on the beer produc-
tion in Czechoslovakia and abroad.
High quality of raw materials used
in Czechoslovakia for brewing. Their
superiority over foreign products.
‘Quality of typical Czechoslovak beer
compared with foreign marks. Pre-
sent state of technology and techni-
cal equipment in the Czechoslovak

brewing industry. Some new, inte-
resting methods used  abroad.
Problems of continuous brewing
methods.




