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1. OvOD

V prvé ¢asti €lanku byla podrobn& popsana problema-
tika vyroby svrchn& kva3enych p3eni¢nych piv v zahra-
ni¢i véetné technologickych aspektii zpracovani p3enic-
ného sladu. Divodem, pro¢ se ze 3iroké 3kaly svrchné
kvasenych piv vyradb&nych ve svet& zkoumala pravé
moZnost vyroby svrchnd kva3eného p3eni¢ného piva,
byla naprosta senzoricka odlidnost od Ceského typu piva.
Pravé touto odliSnosti by si mohl novy vyrobek ziskat
urditou oblibu (obdobnou nap¥. v Bavorsku) i v CSSR.

2. METODIKA PRACE

PouZiti svrchnich kmen@ kvasnic pfi vyrob& piva se
provéiovalo pouze ve Ctvrtprovoznich podminkach PVS
Branik — tj. 361 mladiny. Hlavni kvaSeni probihalo
v otevienych sklen&nych valcich, dokva3ovani, bud pfi-
mo v lahvich nebo v tancich objemu 301.

Praktické FreSeni tkolu bylo rozdéleno do dvou &asti:

— V 1. 8asti — nazvané , Porovnani svrchniho a spod-
niho kvageni“ — se sledoval vliv aplikace svrch-
nich kmenii kvasnic na technologii vyroby a kva-
litu piva v porovnani s b&Znym spodné kvaSenym
pivem, ti. bez pouZiti p3eniéného sladu, Pracovalo
se s 10% provozni mladinou z pivovaru Branik,
pfipravenou se 17% surogaci cukrem.

— Predmé&tem 2. &asti prace — nazvané ,Svrchné@
kvasené p3enitné pivo“ bylo studium problematiky
vyroby svrchné kvaSeného p3eni¢ného piva v Cs.
podminkéach. V 2. ¢asti se jiZ pripravovaly varky ve
¢tvrtprovozni varné (361 vyraZené mladiny).

Po konzultaci s pracovniky mikrobiologického oddé- -

leni VOPS Praha se k pokusim vybraly ze sbirky tyto
kmeny kvasnic: Kmen &75 — Tuborg, kmen €.76 —
Tuborg, kmen &. 79 — Carlsberg, kmen W 96 — Wei-

663.45 663.47

Praha-Branik

henstephan — srovnavaci kmen spodniho kvaseni, ozna-
tovany jako ,,S“. V tabulkdch jsou pod t&mito symboly
jednotlivé vzorky stejné oznacovany. Postupné pomnozo-
vani kmenii probihalo do objemu 401 sterilni provozni
mladiny. Pro zastaveni kvaseni byl z dalsi prace vyra-
zen kmen ¢&.76 a pokratovalo se pouze s kmeny svrch-
nich kvasnic 75 a 79.

V prvni &4sti prace se svrchni kvasnice nasadily ve
spilce celkem 8krat, pricem se ve 4 pripadech mladé
pivo dovedlo do finalniho vyrobku a vznikly tim 4 sé-
rie svrchn® kvadenych piv. PFi sudovéni se piva ne-
krouzkovala, aby bylo mozno posoudit schopnost stu-
deného dokvasovani svrchnich kmenii kvasnic.

Ve druhé &asti prace se sledovaly celkem 4 série 12%
svrchné kvasenych p3eniénych piv. Pro jejich pFipravu
se pouzilo p3eni¢ného sladu, pFipraveného ve VOPS
Brno.

Charakteristické tdaje pouZitého technologického po-
stupu vyroby p3eniéného svrchné kvaseného piva:

Koncentrace mladiny 12 %
Sypani — slad &esky 50 %
slad p3eniény 40 %
cukr rafinovany 10 %
Chmeleni — 180 g/hl
Varni proces — infdzni, varni postup se zdiiraznénim
teplotnich prodlev 37°C, 50°C, 63°C
a70°C
Hlavni kvafeni — zakvasnéa teplota 16 °C
max. teplota 20°C
prokvaseni p¥i sudovani — 75%,

za pridavku 7 % krouZkd se spod-
nimi kvasnicemi
— 28 dni, z toho 1 tyden pFi teploté
12°C a 3 tydny pfi 2 °C. Provérovala
se moZnost dokvasovani piva v lah-
vich a v tanku.

DokvaSovani
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Pfi zkoumani mozZnosti vyroby svrchné& kvasenych pse-
niénych piv se pracovalo opét se stejnymi kmeny svrch-
nich kvasnic ¢. 75 a 79.

Ve vsech sériich se sledoval podrobné& cely priib&h
technologie a u piv se provadéla chemicka a senzoric-
ka analyza.

3. VYSLEDKY A DISKUSE

3.1 Porovnini svrchniho a spodniho kvaseni

Charakteristické technologické tdaje o prib2hu hlav-
niho kvaseni a dokvaSovani jsou zachyceny v tabulce 1.

Tabulka 1. Hlavni kvaseni a dokvaSovdni

|
Kmen kv isnic s l 75 | 79 s | 75 ‘ 79
| ‘ |
] |
Koncentrace mladiny (% hm.) |10,25|10,25 10,25 10.10‘10.10 10,10
Délka hlavniho |
kvaseni (dny) |10 4 |4 4 l 6 4
zakvasna teplota (°C) | 7.0 [16.0 |16,0 |16.0 16,0 |16.0
Maximélni teplota (ec) |10,0 {21,2 /204 |19,2 |19,0 |19.2
Teplota pfi sudovéni (°C) | 90 |186 |180 |19.2 180 |19.2
Zdanlivé prokvadeni H | |
pfi sudovani (%) (64,9 62,4 64,7 t57.3 /65,3 |66,8
VytéZnost kvasnic (%) '360 (232 175 (360 (212 80
Teplota dokva$ovani*) (°C) | 4.0 | 4,0 l 40 | 40 | 40 | 40
Hradici tlak (kPa) /oo |50 (40 |85 |40 |30
Doba dokva3ovani (dny) |21 21 |21 25 |23 izs
| |

*) Piva po zahraZeni ponechéna 6 dni pfi teploté 10 °C

Zjisténé poznatky lze shrnout do nasledujicich bodi:

— vysoké teplota zkratila dobu hlavniho kvaSeni
o 60 9% proti studené vedenému spodné kvadenému
pivu. PFi teplém vedeni vSech vzorki (tj. u spodné
kvadeného piva) se tato prednost ztraci,

— kmen & 79 prokva3oval v priméru o 1 den rychleji
neZ kmen &.75 a zhruba stejné rychle jako srov-
navaci kmen ,,S“ pfi teplém vedeni hlavniho kva-
Seni,

— svrchni kvasnice mély relativng nizkou reproduként
schopnost Lep3i vytéZnost poskytoval kmen &.75,
kter§ vsak pomaleji kvasil. Kmen ¢&.79 mél od 6.
generace velmi nizkou vyt&Znost, provozné jiz prak-
ticky nepouZitelnou,

— nizké hradici tlaky i nasledné nizké nasyceni oxi-
dem uhligitym naznaduji, Ze pouZité svrchni kme-
ny kvasnic nejsou vhodné pro studené dokvasSovani
piva.

Kromé& tschto objektivng zhodnotitelnych znakl se
projevily tyto potiZe s vedenim hlavniho kvaSeni svrch-
nich kvasnic:

— prFi vyS3i teploté se tvori vysoka péna s kvasnicemi,
ktera v praxi znamena sniZeni vyuZitelného objemu
kvasngch kadi a tim i kapacity spilky,

— v péné ziistdvalo relativngé malo kvasnic, jeZ ve
vét§ing pripadll nestatily ani k zakvaSeni dalsi
série a musely byt doplnény kvasnicemi ze sedi-
mentu.

Chemicky rozbor piv je zachycen v tabulce 2. Byl vy-
bran rozbor piv, ktery piedstavuje primé&rné analytické
hodnoty zjisténé i v ostatnich sériich 1. Casti prace.

— Velkym nedostatkem svrchn& kvasenych piv bylo
nizké nasyceni oxidem uhli€itym, které v péti pfipa-
dech z osmi nespliiovalo CSN. Tento nedostatek
byl zplisoben nizkou intenzitou dokva3ovani.

— Priznivé jsou men3i ztraty hofkych latek oproti
srovndavac/m spodn& kvasenym vzorkim.

— Pozitivni je nizk§ obsah diacetylu u svrchn& kva-
Senych piv.

— Obsah vyssich alkohold a esterd sv&d¢i o tom, Ze
kmen & 79 poskytuje aromati&téjSi pivo neZ kmen
¢.75 a srovnavaci pivo. Z vysledkd senzorického
hodnoceni vyplyva, Ze:

— Svrchn# kvasena piva méla v primeéru siln&jsi cel-
kovou intenzitu viing neZ srovnavaci pivo. Domino-
vala v ni vsak cizi kvasnién4d a zejména esterova
sloZka. kter4 se ligila charakterem od b&Znych este-
rovych vin! feskych piv. Ve dvou pfipadech byla
oznaena jake vind po vafené zelening.

Tabulka 2. Porovndni svrchné a spodné kvasenych piv

Kmen kvasnic S 75 79
Extrakt zdanlivy (% hm.) 2,35 2,70 2,42
Extrakt skutecny (% hm.) 3,80 4,07 3.84
Extrak! dosazitelny (% hm.) 1,11 1,06 1.04
Alkohol (% hm.) 3,07 | 2,90 | 3,01
Piivadni koncentr. (% hm.) 9,82 | 9,76 9,75
Prokvaseni zdanlivé (%) 76,1 | 723 75,2
Prokvasdeni skutecne (%) 61,3 | 58,3 60.6
Prokvadeni dosazitelné (0] 88.7 89.1 | 89.3
Barva: (j- EBC] | 8,0 9,0 | 9,0

(podle Branda) | 0,45—059 | 0,55-0,60 @ 0.55—0,60

pH 4.2 1.1 .
Horkost (j. EBC) 28,6 33,0 | 31,5
Vy3$3i alkoholy (mg/l) | 79.0 | 820 134,0
Tékavé estery (mg/l) | 13.1 11.4 20,4
Obsah CO; (% hm.) 0,28 | 0,27 | 0,27
Cirost (j. EBC), 0,15 | 0,16 | 0,18
Pénivost: |

vySka pény (cm) | 7.5 ‘ 6,5 6

doba trvéni pény (min) | 45 35 3
Diacetyl (mgl) 0.2 ] 0,0 1
Trvanlivost (dny) 15 13

l |

— Svrchné kvasena piva mela v primeéru slaby aZ
stiedni iz, korespondujici s niz8im obsahem oxidu
uhli¢itého. Tento nedostatek byl zpisoben nizkou
intenzitou dokvadovani svrchnich kmeni kvasnic.

— U svrchné kvasenych p.v byla stanovena cizi svi-
rava a trpka chut a soutasné kvasnitna a sirupo-
vita cizi chut.

V celkovém subjektivnim dojmu byl ve vSech pripa-
dech nejlépe ohodnocen srovnavaci vzorek (dobry az
dosti dobry). Svrchné kvaSena piva byla hodnocena
o stupefi hiife (dost: dobry aZ prostiedni). Souhrnné lze
konstatovat, e svrchné kvasena piva se svym senzo-
rickym charakterem odlisovala od srovnavacich vzorkl
v zasadgé pouze vyskytem cizich chuti a vini. Tyto cizi
chuté a vin& nebyly vdak pro senzorickou Kkvalitu piva
pFiznivé. Mezi vzorky piv kvaSenych uvedenymi svrch-
nimi kmeny kvasnic byly sice v jednotlivgch sériich
rozdily, av$ak nelze jednoznacné rozhodnout, Kktery
z nich ddva po senzorické strance lep3i pivo. Shrnutim
v8ech ziskanych poznatki lze vyslovit zaver, Ze pouZiti
svrchnich kmenéi kvasnic pro vyrobu bézngch piv Ces-
kého typu neni vhodné.

3.2 Svrchné kvasené psenitné pivo

Ve druhé Gasti prace se pracovalo jiz s 12% mladi-
nami, pripravenymi ve &tvrtprovozni varné.

V tabulce 3 je uveden zdkladni chemicky rozbor pou-
Zitych sladi.

Tabulka 3. Chemicky rozbor ¢eského a pseni¢ného sladu

T
. slad l slad

vzorek tesky | p3eniény
Vlhkost (% hm.) l 51 | 55
Extrakt v piv. (% hm.) | 75,4 79.9
v sud. (% hm.) 79,4 84,6

Barva (podle Branda) | 0.16—0,18 @ 0.18—0,20

Zcukieni (min) 15—20 10—15

Stékani | sl opal | cire

viiné rmutu | normalni | normalni
Bilkoviny v puv. (% hm.) | 117 | 11,2
v su§, (% hm.) | 12,3 11.8
Kolbachovo ¢islo | 35,7 36.0
RE 45°C (%) 223 | 38.6
Dosazitelné prokvaseni (%) | 79,3 1 79,0

|

Z rozhoru pseniéného sladu vyplyva, Ze se jedna o vel-
mi dobXe rozlustény slad s vysokym extraktem v susiné.
Cesky slad odpovidal svym chemickym sloZenim poZa-
davkin druhé tfidy jakosti podle CSN 56 6610.

Zakladni charakter:stické udaje o pribéhu technolo-
g.ckého procesu vyroby svrchné kvasengch piv jsou za-
chyceny v tabulce 4.

V pribghu varn‘ho procesu se nevyskytovaly Zadné
komplikace, zcukfeni ani scezovéni nedinilo Zadné pro-
blémy. Skutetnd délka hlavniho kvadenf i nizkd vyt&z-
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Tabulka 4. Charakteristické tdaje o technologickém
procesu vyroby svrchné kvaSenych pseniénych piv

Varni proces
Zcukreni 25 min
: dokonalé
Predek tekl slaby opél
Posledni vystrelek 0,60 % hm
Lom mladiny | stfedné bohaty
i slaby opal
vine ) o | normélni
Prumérny varni vytéZek 72,3 %
Hlavni kvaseni a dokvasovani | DokvaSovdno | DokvaSovano
| v lahvich v tanku
Kmen kvasnic J 75 J 79 75 79
1
Koncentrace mladiny (% hm.) ’ 12,10 12,0 2
Doba hlavniho kvaseni (dny) | 8 8 1:,10 lé'm
Zékvasna teplota (eC) 16,5 16,5 18,0 18,0
Maximélni_teplota tec) | 200 | 200 | 200 | 203
Tep[otalpri sudovani (eC) 175 17,0 18'9 18‘5
Zdanlivé prokvaseni pfi ' '
sqdovém ) (%) 75,0 75,8 78,2 76,4
VytéZnost kvasnic (%) | =200 350 180 260
Teplota dokvaSovani®) (°C) ( 2,0 | 20 | 20 20
Hradici tlak (kpa)| — | — | 75 80’
Doba dokva3ovéni*) (dny) 28 28 | 27 27
| | |

°) Piva pg sudovani ponechéna 1 tyden pfi 10°C a potom 3 tydny
pfi 2 °C.

nost kvasnic neptrinesla ofekdvané prednosti proti kla-
s'cka technelogii spodné kvaSenych piv. Vzorky se su-
dovaly po 6 aZ 8 dnech hlavniho kvaSeni. V pribg&hu
hlavniho kva3eni i dokvasovani nebyly mezi obéma kme-
ny vyrazné rozdily. KrouZkovani spodnimi kvasnicemi
pfineslo pozitivni vliv na intenzitu dokvaSovani, coZ se
projevilo vy3simi hradicimi tlaky a naslednym vy3$im
nasycenim oxidem uhli¢itym.
Zakladni chemicky rozbor piv je uveden v tabulce 5.
Z rozbor vysledkii vyplyvaji tyto poznatky:
— pSenicéna piva dokvasovana v lahvi jsou hloubgji
prokvasena neZ piva dokvaSovana v sudech;
— pseniéna piva meéla niZz8i pH, neZ je béZné u spod-
né kvasenych sladovych piv;
— hofkost piv byla nizka, coZ je v souladu s poZa-
davky na pSeni¢né pivo;
— pPekvapivy je nizky obsah tékavych ester u piv
viech sérif;
— v obsahu vy3sich alkoholG byly rozdily mezi pivy

Tab. 5. Chemicky rozbor svrchné kvasenich p3eniénich
piv
Dokva3ovéno ! Dokva3ovano
Kmen kvasnic v:latvich ! ¥ *tanku
| |
|
| 75 79 | 75 79
Extrakt zdénlivy (% hm.) 1,97 1,97 2,47 2,45
Extrakt skutecn§ (% hm.) 3,86 3,88 430 1,28
Extr. dosaZitelny (% hm.) 1,77 1,73 1.77 1.73
Alkohol (% hm.) | 405 211 3.92 3,95
Pavodni koncentra- '
ce mladiny (% hm.) 11,72 11,85 11,90 11,94
Prokvaseni zdanli- '
vé (% hm.) 83,2 83,4 79,2 79,5
Prokvaseni sku-
tecné (%) 67,1 67,3 63,9 64,2
Prokvadeni dosaZi-
telné (%) 84,9 854 85,1 85,5
Barva: (j. EBC) 9.0 9.0 95 9.5
(podle Branda) ,55—0,60,3,55—0,60 0 ,60—0,65 0,60—0,65
pH. 41 41 3.7 3.8
Hol‘kp.sl (j. EBC) 10,8 12,6 115 10,6
Vy33i alkoholy (mg/1) 85,0 91,0 176.0 163,0
Tékavé estery (mg/1) 10,6 123 | 159 14,2
Obsah oxidu uhli- |
citého (% hm.) 0,59 0,62 0.36 0.35
Cirost (j.EBC) | — =] 0,40 0,34
Pénivost: | |
vyska pény (cm) | 95 | 100 8,5 95
doba trvéani pény (min) | 6.5 6.5 8.0 8.0
Diacetyl (mg/l) 0.0 0,0 0,0 0,0
Trvanlivost (dny) | — | = 62 | 69
| |

dokvasovanymi v lahvich a v sudech. Piva dokva-
Sovana v sudech meéla vy$si hodnoty neZ je pri-
meér Ceskych piv;
— pfiznivy je nulovy obsah diacetylu vSech piv;
— vSechna piva méla velmi dobré nasyceni oxidem
uhliéitym, které se projevilo i dobrou pénivosti.
Vysledek senzorické analyzy p3enitnych svrchng kva-
senych piv potvrdil, ¥e v3echna piva byla hodnocena
lépe neZ piva vyrobena bez pouZit pseni¢ného sladu
(1. &ast prace). K zlepSeni doslo zejména v Fizu a zméne
charakteru cizich pfichuti a vani. Cizi vin& byly ozna-
Govany jako esterové aZ vinng, cizi chuté& jako piijemné
nakyslé (vinné). Hofkost byla slaba a jemna. Podobné
jako u piv z 1. &asti prdce nelze jednoznacng rozhod-
nout, ktery kmen kvasnic poskytoval senzoricky prijatel-
néjsi pivo.

4. ZAVER

Problematika svrchn& kvaSenych piv je pro €s. pivo-
varskou vefejnost znatné vzdalend. Vysledky prace jsou
proto zajimavé z hlediska ziskani zakladnich zku$enosti
s vyrobou svrchné kvasenych piv a lze je shrnout do
néasledujicich bodi:

1. Pouziti svrchnich kmend kvasnic pro vy§robu beZ-
nych druh@ piv €eského typu neni vhodné. Srovna-
vaci spodné kvasena piva byla hodnocena po v3ech
strankach lépe, a to i za podminek velmi teplého
vedeni hlavniho kvadeni do 19°C typickych pro
svrchné kvaSena piva. PFi téchto podminkdch ne-
pfineslo pouZiti svrchnich kvasnic zadné vyhody, tj.
ani sniZeni pozadavkili na kapacitu spilky.

2. Zpracovani p3eni¢ného sladu pro vyrobu piva neci-
nilo ve &tvrtprovoznim méFitku Z2adné komplikace.

3. Svrchnd kva%ena p3eni¢na piva odpovidala svym sen-
zorickym charakterem obdobnym némeckym piviim
typu , WeiBbier®.

4. Pro sériovou provozni vyrobu svrchné kvasenych pse-
ni¢nych piv by bylo nezbytné zajistit fadu material-
né-technickych opatt¥eni ve vybranych pivovarech a
soufasnd i prizkum trhu, resp. odbytové moZnosti
pro novy vyrobek. Podrobné&ji bude tato problema-
tika diskutovdna v samostatném sdéleni.

Lektoroval Ing. Jaroslav Cepi¢ka, CSc.

Cern§, M. - Cernchorsky, V.. Svrchngé kvaSené pieniéné
pivo. II. &ast. Kvas. priim., 35, 1989, ¢.1, s. 5—8.

Glanek prinasi informace o studiu moZnosti aplikace
svrchniho kvaseni v podminkach Seskoslovenskych pi-
vovaril. Svrchni kmeny kvasnic, které kvasi pii vyssich
teplotach, prina3eji sice sniZeni pozadavkii na kapacitu
spilky aZ o 60 %, av3ak zcela negativné meéni charakter
teského typu piva. Proto se jejich aplikace pro tento
acel nedoporu€uje. Dale se testovala ve ¢tvrtprovoznim
méfitku moZnost vyroby svrchné kvaSeného psenic¢ného
piva. Zpracovani p3enic¢ného sladu neprineslo Zadné
technologické komplikace. Bylo ziskano p3enitné pivo,
které odpovida senzorickym charakterem némeckym pi-
viim typu , WeiBbier. V zavéru se poukazuje na problé-
my, které by bylo nezbytné dofesit pred zavedenim
svrchn3 kvaseného p3eniéného piva do sériové vyroby
v Ceskoslovenskych pivovarech.

Yepusi, M. - Yepnoropcku, B.: INuBo u3 mweHnubl nyTém
BepxoBOro OpoxeHus. 2. uactb. Kpac. mpym. 35, 1989,
Ne 1, ctp. 5—8.

Crathst  npuuocHT — nudopmaunnio 06 HCCae10BaHHN
BO3MOZKHOCTEH TpHMeHeHHs BepXoBOro OpoeHHs B yCi10-
BHSX UEXOCJOBALKHX NHBOBApEHHBIX 3aBolos. Bepxoswie
[WTaMMbl IposKeil, Gpodsiuue npn Gojee BLICOKHX TeMmre-
paTypax, XOTs OHH CHUKAIOT TpefoBaHHs K MOUHOCTH
GponHIbOro uexa aaxe na 60 %, onnako coscem OTpH-
LATEIbHO M3MEHSIOT XapakTep YelICKoro Thna nusa. Beuay
TOrO HX TpHMEHeHHe [1JIs 3TO LeJqH He DeKOMEHIyeTcs.
Jlaee HMCHBITBIBAJIOCH MOJEJbHOE MPOH3BOIACTBO MNHBA M3
nuiennus Bepxoporo Oposkenns. ITepepaGoTky MUeHHYHOro
€0.101a He CONPOBOKIAIOCH HHKAKHMH TEXHOJOHUECKHMN
yeaomueHIAMH. Bpio noTyueHo MmiBo, MO XapakTepy BKyca
COOTBETCTBYIOLLEE  HEMCIKHM  nHBam  THIA »Baiiconpe.
B 3aKJi0ueHle OTMEYaloTcs NpoG.eMbl, KOTOPbIE He0OX01H-
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MO pEIHTHL JI0 BHEAPCHHSA IPOH3BO/ICTBA NHBA H3 IMILICHHILLI
nyTeM BE€pPXOBOTO ()p()}h’t‘llllﬂ KdK CCPlIﬁIl()F() Ha 4exoc.o-
BAllKHX IMHBOBAPEHHLIX 3dBOlaX.

Cerny, M. . Cernohorsky, V.: Beer from Wheat. Part II
Kvas. pram., 33, 1989, No. 1, pp. 5—8.

The article informs the Czechoslovak brewing com-
munity about the results of the development of wheat
beers in Czechoslovakia_ The verification of the proposed
production technology of wheat beer of the bavarian
type is described. At the end, the rejuests for the pro-
duction of the wheat beer on an industrial scale are
specified.

Cerny, M. - Cernohorsky, V.: Obergidriges Weizenbier.
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Der Artikel informiert iiber das Studium der Applika-

tionsmoglichkeiten der Obergdrung in den Bedingungen
der tschechoslowakischen Brauindustrie, Eei Anwendung
der bei hoheren Tcmperaturen girenden obergidrigen
Hefestimme wird zwar die Anforderung an die Gar-
kellerkapazitdt bis um 60 % herabgesetzt, der Charak-
ter des bohmischen EBiertyps wird jedoch durch die
Obergirung eindeut'g negat.v beeinfluBdt, bzw. gefindert.
Deshalb kann die Applikation dieser Hefestimme zu die-
sem Zweck nicht empfohlen werden. Weiter wurde im
Klcinbetriebsausma® die Moglichkeit der Erzeugung des
ohergdrigen Weizenb’ers getestet. Die Verarbeitung von
Weizenmalz war mit keinen technologischen Komplika-
tionen verbunden. Des gewonnene Weizenbier entspricht
‘n scinem sensorische Charakter den Biersn des deut-
schen WeiRbicrtyps. Zum Schlub wird auf die Probleme
hingewiesen. die vor der E'nfiihrung der kommerziellen
Produktion des obergérigen Weizenbieres in der CSSR
gelost werden miiBten.



