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Z vyzkumu a praxe
Nékteré aspekty ovlivilujici technologii maceni o

I. Vliv obsahu vody, teploty a délky namoceni
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Klitova slova: jeémen, slad, ndduvnik, namdéka, technologie sladovani, kval ta, voda, teplota

OUVOD A ROZBOR PROBLEMU

1 kdyZ jsou na stupen duleZitosti jednotlivych aseki
sladovani riizné nazory, pro pivovarnika bude zfejmé
rozhodujici faze hvozd#ni, ktera nejvice rozhoduje o cha-
rakteru piva, zatimco sladaF by mél povaZovat za nej-
diilezitejsi fazi maceni; uZ jen z toho diivodu, Ze jakou-
koliv chybu pfFi stanoveni technologie maceni nelze eli-
minovat zvysenou pédi pfi kli€eni nebo hvozdéni.

Pfi madeni vnika voda nejrychleji do zrna 3piCkami,
predevdim ve spodni &4sti, kde je uloZen zdrodek a po-
stupné celym povrchcm zrna. Piendl [1] uvadi, Ze nej-
vice prijima vodu 3titek, pak embryo, nejméné obalové
vrstvy zrna (tabulka 1).

Tabulka 1. Rychlost prijmu vody pri 13°C (% vody] [1]

Délka 2 4 6 24

namoceni (h)
Stitek 18,5 36,8 50,0 57,9
embryo 33,0 43,6 51,3 57,9
obalové vrstvy | 11,4 16,6 26,8 36,4
endosperm | 10,0 12,5 21,4 35,0
celé zrno | 20,9 24,8 27,1 37,5

Priab&h méaéeni nejvice ovliviiuje teplota maceci vody,
velikost zrna, stupeil zralosti zrna a pouZita technologie
méaceni. Obecné plati, Ze &im je voda teplejsi, tim rych-
leji probiha jeji pfijem zrnem. DoleZalovd et al. [2] napf.
zjistili, ¥¢ obdobného stupné domo&eni je moZno dosih-
nout pfi 8°C za 72 hodin nebo pfi 20°C za mén& neZ
53 hodin. Stoupajici teplota vody v3ak méla negativni
vliv na viechna analyticka kritéria sladu. Byl zjidtén
pokles Kolbachova ¢&isla ze 44 na 41, RE 45°C ze 44 na
36 % apod. Nejmensi pokles byl zaznamendn u hodnoty
extraktu (0,3 %). V této souvislosti je moZno pripome-
nout stanoveni délky nama&ky podle teploty maceci vody
[3]; pro vodu 10°C teplou je délka namacky asi 70 ho-
din, pro 15°C asi 51 hodin a pro 20°C 32 hodin. ZaleZ{
viak na kvalité jeémene a poZadovaném stupni domo-
ceni.

Plati, Ze ¢im je zrno vetsi, tim pomaleji prijima vodu.
Napfiklad Zila et al. [4] uvadgji, Ze zrno tFidéné na
situ 2,8 mm doséhlo pfi 96 h mageni obsahu vody 40,9 %,
jeémen vytFidény na situ 2,2 mm dosahl hodnoty 42,8 %
za 72 h.

DileZitou roli hraje péstebni misto i stav zralosti jeé-
mene. Nouzové zrajici jetmeny pfFibiraji vodu pomaleji
neZz jeémeny vyzrdlé, totéZz plati pro vysokobilkovinné
je¢meny nebo pro je¢meny sklizené v suddich rocnicich.
Existuje také rozdil v rychlosti pfijmu vody mezi jed-
notlivymi povolenymi odrfidami, ale predevSim u nové
zkoudenych novoslechténi [5].

Pro vlastni technologii madéeni existuje v soutasné dobé
ngkolik postupfl. Stale pieZiva jistd forma klasické na-
matky s kratkymi vzdudnymi prestdvkami, i kdyZ je nej-
vice zavedeno mecderni maceni s dlouhymi vzdu3nymi
prestdvkami, nebo varianta zkraceného zpiisobu méceni
s dokrapénim v pneumatickych sladovadlech. V zahra-
ni&i se publikovala technolcgie sprchového macent, opa-
kovaného maccni, popF. zaplavového méceni. Tyto tech-
nologie byly odzkou3eny v mikrosladovné i ve VvOPS,
pracovisté Erno [6].

Opakované maceni nebo z&plavové médeni spo&iva
v dodéani zakladni vegetatni vlahy (zhruba 30 % vody]),
jeémen se nechd kli¢it 48 hodin a znovu se lkrat namo-
&i, popt. 2krat a opakovaneé se necha kli¢it. Macent probiha

pFi 12°C, klideni pfi 16 °C, opakované maceni pri 14 aZ
15 °C, celkova délka sladovani je 6 dni (dspora 2,5dne].
Kvalita je dobra, ale s hor$im cytolytickym rozludténim
[7,8]. Obdobna technologie maceni se pouZiva pFi 20°C
do vlahy 40 %, po 3 dnech kli¢eni opét namacka 24 ho-
din pfi 18°C. Zastavi se riist kofinkli a po intenzivnim
rovétravani jde zeleny slad pfimo na hvozd [7]. Narziss
[9] uvadi, Ze pri tomto zplisobu méageni se dosahuje vyS$si
pénivosti piva.

Postupny ustup od klasické dlouhé namaéky pod vo-
dou s kratkymi vzduSnymi pfestdvkami se datuje zhruba
od 60. let. Klasickd naméacka (jak je napf. doporu€ovéana
v Novém Poupéti z roku 1880): 1. namoceni 12 h, dalsi
24h s tim, Ze ani 5denni maceni nezpilsobi premoceni,
jak o tom svédéi nebyvaly a nikdy neopakovany pokus
V. V. Zily et al. [10], ktery namocil jecmen na 15 dni,
a po této dobé& je¢men nevykazoval Zadnou znamku sni-
Zené kvality. Vlivem nutnosti intenzifikace sladovaciho
procesu se doba namaclky neustdle zkracovala a prodlu-
Zovaly se vzdudné pfPestavky, takZe dnes i 72h maceni se
vzduSnymij prestavkami je povaZovdno za zbyte¢né dlou-
hé a pfFechéazi se na dvoudenni maceni se tfemi vyména-
mi vod. To oviem dovoluji nové vy$lechténé a povolené
odridy a neplati to pro vSechny sklizné.

Optimélni teplota maceni a kli¢eni vzhledem k inten-
zifikaci sladovani je 16°C +1°C [11], i kdyZ vetSina
autord preferuje teploty 14 aZ 15°C pfi stupni domogeni
45 % a s prihlédnutim ke sladovacim ztratam. Obecné se
pro kratkou namacku doporu¢uji 3 vfymény vody-s teplo-
tou do 14 °C. Ve své dileZité praci z roku 1970 doporu-
guje Narziss [12] prvé namoceni 4 aZ 6 hodin, tak aby
se obsah vody zvy3il na 30 aZ 32 %, po obeschnuti na 32
aZ 34 % s pauzou 12 aZ 20 hodin. Po druhé namé&&ce ma
obsah vody stcupnout na 37 aZ 38 % po dvou aZ &tyfech
hodindch. Po obeschnuti zacina jeémen kli¢it se 40 %
vody. Po vzdu$né pauze 14 aZ 20 hodin znovu kratce na-
mocit a vymadet po dosaZeni 42 % vody. V kli¢idle do-
krop't na 46 aZ 48 % vody. Tento autor a daldi [13]
doporuéuji sniZovat teplotu od vymacky do konce kli-
geni ze 17°C na 13°C. Uvedené hodnoty kone&ného ob-
sahu vody by byly pfed 50 léty nepfedstavitelné, i kdyz
z fyziologického hlediska vZdy realné. Dobie bobtnajici
jecmeny maji pribirat do 24 hodin 35 %, do 48 hodin
429% a do 72 hodin 50 % vody [11]. Podle soufasnych
zkuSenosti nema obsah vody po prvni namé&ce piesah-
nout 30 %. Kone&ny obsah vody je pak nutno volit podle
pozadavku pivovaru na kvalitu sladu, jak vyplyvéa z ta-
bulky 2 [14].

EXPERIMENTALNI CAST

1, Vliv technologie maceni

Pfi zkoudkach vlivu technologie sladovani v mikrao-
cladovné Seeger se pouzival provozni je¢men. Navazka
vzorkid byla 500 g, teplota vody v macirné se pohybovala
kolem 13 °C, jen pro dlouhé namacky (14—14—14 h) byla
teplota vody upravena na 10 °C. PFi zkouSkach se apli-
kovalo tfidenni maéaceni, zpracovival se jeden jec¢men
4 a* 5 mesicii po sklizni (obsah vody 124 %,  obsah
ikrobu 62,7 %, obsah bilkovin 11,4 9%, kli€ivost 998 0p,
hl. hmotnost 72,8 kg.hl—1, tF¥idéni 93,7 % nad sitem
25 mm). Jsou uvedeny doby mateni pod vodou, zbytek
do 24 h tvoFila vzdu3néa prestavka.

1. varianta 2—2—2 h
2. varianta 4—6—6 h
3. varianta 14—14—14 h
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Tabulka 2. Zdvislost vyse RE 45°C na délce kli¢eni, teploté a obsahu vody zeleného sladu (%) [14)

Obsah vody : 42 % 45 0% 48 % 51 %

Dny kligent | 4 5 6 7 4 5 6 7 4 5 6 7 4 5 6 7
10 oC | 28 30 33 35 29 32 35 38 28 32 35 39 29 33 3 39
12 oC 30 31 33 34 31 33 3% 38 33 35 39 41 33 38 43 47
14 oC 30 32 33 34 31 35 36 38 37 38 40 42 36 40 42 45
16 °C 30 31 32 34 32 34 3% 37 35 36 38 40 40 43 44 45
18 °C 30 31 32 33 34 36 36 37 3 38 37 38 43 44 44 44
20 °C 1 30 30 30 31 33 33 32 34 37 35 36 36 37 39 39 39
22 oC | 31 30 30 32 31 32 32 32 3 35 35 35 3% 36 35 36
24 oC | 28 20 29 30 30 30 30 31 31 31 3 33 34 34 35 35

2. Vliv technologie kliEeni byla pfi v3ech zkouskach konstantni (18 h s dotahovaci

teplotou 82°C dobu 3 h). al adu b -
I kdyz se zkou3ely riizné stupnd domodeni je¢mene de‘;f,?tpgdfe metggmy EBC ?;{Bfm 75y sl TiE provs
[15], z praktického hlediska je vyznamny koneé&ny obsah -
vody 45%, na ktery byly vzorky dokrapény 24 h po VYSLEDKY A DISKUSE
vymacce. Vzorky byly hvozdény po riazné délce klieni
(vymacka, 1 aZ 7 dni vedeni) v riznych teplotdch pfi Cilem provedenych experimentli bylo ov&fit klasickou
kliteni (12°C, 15°C a vzestupna teplota 15 a# 20 C). technologii sladovani na souasnych je¢menech. Vysled-
Béhem klifeni pfi stoupajici teplot& se kaZdy den zvy- ky uvedené v tab. 3 a% 5 jsou ponékud prekvapujici. Mo-
Sovala teplota ve sladu o 1°C. Technologie hvozdéni derni zpilisob madeni poskytl v podminkdach mikrosladov-

Tabulka 3. Vliv technologie md¥eni na analytickd kritéria sladu
Klideni pFi 12 °C, kone¢ny obsah vody 45 %

Dny kliceni l v 1 2 3 4 5 6 7
{ méceno 2—2—-2h
Extraktivnost v sus. (%) 75,4 78,0 79,3 80,6 80.8 81,3 82,6 82,3
Koibachove tista " T | E: o es 75 3 avs  atd 454
olbachovo ¢islo i X i 1 28, i 4 i
RE 45°C (%) 16,0 19,1 230 26,9 36,8 38,5 41,6 47,6
Koneény stupeii prokvaSeni (%) 55,6 67,7 72,0 75,5 78,7 80,1 80,9 80,7
Viskozita (mPa . s) 3,47 2,48 2,23 1,90 1,67 1,58 1,54 1,50
méceno 4—6—6h
Extraktivnost v su§. (%) 75,9 77.8 78,9 80,3 80,5 81,5 81,5 816
iréo?gﬂ [nexu.a!“nlwmsli i axd z?'; zg'g ag'g 3:'; 43'8 P 4;'3 qé'i
olbachovo ¢islo i q : ; | . ! '
RE 45°C (%) 18,4 22,3 24,1 38,8 38,0 431 46,7 49,9
Konelny stupeii prokvaseni (%) 60,8 66,2 725 76,5 79,3 80,5 81,5 81,7
viskozita (mPa . s) 3,07 2,54 2,15 1,81 1,64 1,57 1,51 1,48
| maceno 14—14—14 h
Extraktivnost v sus. (%) 48,5 723 77 4 80,2 82,1 B!.6 82,7 80,9
o I SR 43 a8 ap
olbachovo ¢islo : H : \ i i A ,2
RE 45°C (%) 20,2 16,9 20,9 29,3 41,2 434 46,6 49.8
Koneény stupefl prokvaseni (%) [ 75,7 78,7 79,6 79,7 79,3 80,2 80.3 80.3
Viskozita (mPa. s) ‘T 4,27 4,28 2,86 1,84 1,60 1,55 1,54 1,52
V — vymaéacka
m-§ = hrubé - jemné mleti
Tabulka 4. Vliv technologie mddeni na analytickd kritéria sladu
Kliéent pri 15 °C, konedény obsah vody 45 %
Dny kli¢eni ‘ v 1 2 3 4 5 6 7
méceno 2—2—2h
Extraktivnost v sus. (%) 74,5 79,5 80,7 81,4 81,6 81,5 8}.8 81,8
Mo g g di & o« 4
Kolbachovo €islo [ . ) . . . E . .
RE 45 °C (%) 16,0 23,8 28,2 33,8 39,0 43,1 448 44,0
Konefny stupeii prokva3eni (%) 55,5 72,8 75,6 75,1 80,2 82,4 82,9 83,4
Viskozita (mPa. s) 3,47 2,21 1,98 1,72 1,55 1,54 1,53 1,46
méceno 4—6—6h
Extraktivnost v sus. (%] 75,9 77.8 80,1 80,9 82,3 82,0 82,1 Big
Ro?gﬂ novs Haa e m b=t | 25 280 324 77 ae 439 a3 450
achovo &is , ! 8 ¥ ' j § )
:‘E): 45C°C e (%) 18,4 19,5 26,1 344 39,4 438 444 45,0
KonecCny stupen prokva3eni (%) 60,8 66,4 79,7 79,4 80.'51 B?.gl 8%,27 Bi.gs
viskozita (mPa. s) 3,07 2,20 1,90 1,64 1,54 ‘ i z
méaceno 14—14—14 h
Extraktivnost v sud. ['!:ol 49,5 75,8 80,3 81,8 . 82,5 82,2 82,2 820
B g 2 43 a3 ap o
BE e Halo (%) 20,2 17,8 28.3 37.9 437 46,7 48’9 16,9
Koneény stupeii prokvaseni (%) | 75,7 59,2 80,3 80,2 ai.go Bg.gﬁ 8:14,;3 aT.ga
Viskozita (mPa. s) | 4,27 3,57 2,13 1,70 | . ; ;

V — vyméacka
m-§ = hrubé - jemné mleti
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Tabulka 5. Vliv technologie mddeni na analytickd kritéria sladu

Klideni pri stoupajici teploté 15—21°C, koneény obsah vody 45 %

Dny kliceni | v 1 2 3 4 5 6 7
maceno 2—2—2h
Extraktivnost v su$, (%) | 74,5 79,8 80,9 81,2 80,3 80,4 80,2 80,0
Rozdil extraktivnosti m-3 (%) | 15,2 7,2 4,9 28 2,1 1.3 1,0 1,0
Kolbachovo ¢islo i 21,5 29,3 34,8 36,4 36.7 37,1 37,3 35,5
RE 45°C (%) 16,0 24,0 27,2 34,7 35,9 36,5 37,9 37,4
Kone¢ny stupen prokvaseni (%) 59,5 72,1 76,7 79,8 80,3 80,9 80,3 80,1
Viskozita (mPa . s) 3,47 2,18 1,93 1,64 1,61 1,51 1,51 1,53
maceno 4—6—6h
Extraktivnost v su$. (%) 75,9 77,0 79,6 79,9 80,7 80,1 80,5 80,2
Rozdil extraktivnosti m-§ (%) 9.7 9,2 5,3 2,8 2,4 1,5 1,2 1,0
Kolbachovo c¢islo 215 244 323 36,9 37,0 37,9 38,6 38,3
RE 45°C (%) | 18,4 23,2 27,3 33,7 35.3 39,0 39,4 40,0
Konecny stupeil prokvaseni (%) | 60,8 66,9 74,6 78,6 80,1 80,4 81,2 81,2
Viskozita (mPa . s) 3,07 2,46 1,92 1,55 1,48 1,46 1,45 1,42
méceno 14—14—14 h

Extraktivnost v sus$, (%) | 49,5 76,5 80,5 81,1 a1,4 81,3 81,6 81,2
Rozdil extraktivnosti m-$ (%) | 34 12,0 2,9 1,6 1.5 1,3 11 1.
Kolbachovo ¢islo 15,1 23,0 37,1 40,9 416 40,9 38,0 35,7
RE 45°C (%) 20,2 17,9 30,7 38,0 40,3 41,6 38,9 37,9
Konetny stupeii prokvaSeni (%) 75,7 61,8 75,2 78,6 80,2 81,5 79,0 78,7
Viskozita (mPa.s) 4,27 3,27 2,00 1,63 1,52 1,49 1,53 1,52

V — vymacka
m-§ = hrubé - jemné mleti

ny hor$i vysledky neZ klasicky zplisob maceni, vCetné
vyse extraktu. ProtoZe by pfi diskusi o vysledcich mohla
vyvstat namitka, Ze pfi mikrosladovani se mohou ziska-
vat odlisné vysledky, neZ které jsou pak dosaZeny v pra-
xi, pfedev8im pro jin§y pomér mezi namafenym jelme-
nem a vodou, resp. obsahem kysliku ve vod& (macirna
mikrosladovny Seeger ma objem 100 litrfi, pfi¢emZ hmot-
nost vzorki je 8 kg, zatimco v provoznich ndduvnicich
je ptiblizZny pomér 100 kg jecmene na 150 litrd vody),
bylo déale rozhodnuto provést provozni pokus, pfi kte-
rém se znovu porovnala moderni a klasickd technologie
madeni [17]. Z téchto pokusii vyplyva, Ze klasickd na-
macka poskytla opét lepsi vysledky neZ moderni zplisob
maceni. 1 kdyZ absolutng nejvy3sich hodnot bylo do-
sazeno pri kligeni v 15°C, nejvy33i rozdil mezi kla-
sickou a moderni namackou (aZ 1,1 % extraktivnosti po
4 dnech kli¢eni) byl nalezen pfi kli¢eni je€mene ve stou-
pajicich teplotach 15 aZ 21°C (humnova sladovna).

Smyslem tohoto ¢lanku neni ménit stanovisko ustavu
k pouZivani moderni, vzdu$né namacky. Tento zplisob
maceni je nezbytné nutny pro zacatek a konec kampane
a pro zpracovani porostlych je€mend, coZ je znamo vice
neZ 80 let [18]. Nasi pracovnici, zejména v pivovarskych
sladovnach, by si vsak meéli uvédomit, jaky ekonomicky
piinos miiZe poskytnout zména technologie v zdvislosti
na podminkdch teploty vody a stupné zralosti jeCmene
(ztraty citlivosti na vodu) a roéniku. Je obtiZné néko-
likrat ménit zavedeny zpisob méadeni v prib&hu kampaneé,
zvlastd neni-li pro to evidentni divod. V podminkéch
samofinancovani bude viak jestd vice neZ difve zdleZet
na kaZdé desetiné extraktu, kterou lze ziskat navic, ne-
hledé na ostatni kritéria.
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Lektoroval Ing. Karol Svozil

KosafF, K.: Nékteré aspekty ovliviinjici technologii ma-
geni. I. Vliv obsahu vody, teploty a délky namoieni.
Kvas. prim., 35, 1989, €. 3, s. 66—69.

V &lanku jsou uvedeny hlavni faktory ovliviiujicirych-
lost pfijmu vody jemenem a popsdny rizné zpisoby
technologie sladovani. Vlastni prdce se tykala srovnani
technologie maceni s kratkymi vzduSnymi pfestavkami
s technologii maceni s dlouhymi vzduSnymi prestdvkami
(moderni zplisob méceni). PFi zpracovani vyzrédlého jec-
mene se dosahlo lepdich vysledkii po aplikaci namacky
s kratkymi vzdudnymi pfestavkami, a to jak prFi labora-
tornich zkouSkach v mikrosladovné, tak i pfi provoznich
podminkach pfi kliCeni ve stoupajicich teplotach. Mo-
derni zplisob maceni je nenahraditelny na zaCatku a na
konci sladovaci kampané a pro zpracovani je¢ment s cit-
livosti na vodu. Po vyzrani jeCmene by se mély vyzkou-
Zet i dal3i technologické moZnosti véetng maceni s krat-
kymi vzdudnymi prestdvkami s cilem zvysSit extraktivnost
sladu.

Kocapxk, K.: Hekoropbie acnekrbl, OKa3biBaloliHe BJHAHHE
Ha TEXHOJOrHI0 3amaumBanWs. 1. Bauanue copepxanus
BOJbI, TEMNEPATYypPbsl U BPEMEHH 3aMayHBAHHA. KBEC. npym.
35, 1989, Ne 3, crp. 66—69.

B cratbe onHcaHbl IVIaBHble (PAKTOPBI, OKa3biBAKOUIHC
BJHAHHE Ha CKOPOCTb NpHEMa BOJAbI SUMEHEM, H OlHCaHbI
pasHble ¢nocodbl TEXHOJOrHH COJIOJOBAHHS. CoGeTBennan
paGoTra KacaJjac, CpaBHeHHsi TEXHOJIOTHH 3aMaulBaHHs
C KOPOTKHMH BO3yIIHbBIMH T€pepbIBAMH H TeXHOJ0rHit 3a-
MAYHBAHHA C JIJHHHBIMH [epPepbIBAMH (coBpeMeHHbIT CIO-
co6 3amayuBanus). IIpn nepepaGoTKe CO3PEBLICIO suMeHs
ObLIJIO JIOCTHTHYTO JYYLIHX pe3y/bTaTOB INPH MNpHMCHCHHH
3aMayHBaHHA ¢ KOPOTKHMH BO3yIIHBIMH NEPEPLIBaAMH, H TO
Kak mnpH JaGopaTOpHLIX HCNBITAHHAX B MHKPOCO.10710BHE,
TakK H NPH 3IKCNJayaTallHOHHBIX YCJAOBHAX MNPH NPOpacTaHHn
SIUMEHHBIX 3epeH B MOBBLIIAKUIHXCA TeMIepaTypax. Cospe-
MEHHBI cnoco6 3aMauHBaHHsi HE3aMEHHM B Haua.c jj B KOH-

e TepHojga mnepepabOTKH AUMEHA M JTA  nepepaboTk
siuMenel, YyBCTBHTEJbHLIX K BOJE. IMocae cospesaiing syme-
He cJelyeT HCNBITATh H JApYrHe TeXHOJOTHHCCKIe meTobl
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BKJIOYass 3aMayHBaHHe C KODPOTKHMH BO3JAYUIHBIMH
PLIBAMH C LE€JbIO TOBLICHT 3KCTPArHPYeMOCTh COJI01a.

nepe-

Kosaf, K.: Some Aspects Affecting Steeping Technology.
1. Eifect of Water Content, Temperature and Steeping
Period. Kvas. priim., 35, 1989, No. 3, pp. 66—69.

The main factors affecting the rate of water absorp-
tion by barley and various malting technologies are de-
scribed. The proper work was devoted to a comparison
of two different steeping technologies: with short aero-
bic periods and with long aerobic periods (a modern
method of steeping). Using the matured barley better
results were obtained with the steeping with short aero-
bic periods both on the laboratory and plant scale. The
modern steeping method is inevitable at the begin and
end of the steeping season and for a treatment of bar-
leys with a sensitivity to water. After a rippening of bar-
ley also the other technological procedures including
the steeping with short aerobic periods would be exa-
mined with the aim to increase the malt extract.

Kosar, K.: Einige Aspekte, die die Technologie des Wei-
chens bheeinflussen. I. Einflufl des Wassergehalts, der

Temperatur und Weichdauer. Kvas. prim., 35, 1989, Nr. 3,
S. 66—69. s

In dem Artikel werden die Hauptfaktoren beschrie-
ben, die die Wasseraufnahme der Gerste beeinflussen;
mit dieser Hinsicht werdsn die verschiedenen Verfahren
der Madlzereitechnologie erortert. Die eigentliche Ver-
suchsarbeit war auf den Vergleich zwischen der Weich-
technologiz mit kurzen Beliiftungspausen und der mo-
dernen Technologie mit langen Trockenweichzeiten orien-
tiert. Bei Verarbeitung ausgereifter Gerste wurden rela-
tiv besserza Ergebnisse mit der Weichtechnologie mit
kurzen Trockenweichen erzielt, und zwar nicht nur bei
den Laborversuchen in der Mikromé&lzerei, sondern auch
in Betriebsbedingungen bei steigenden Temperaturen. Das
moderne Weichverfahren ist unersetzbar am Anfang und
am Ende der Mé&lzungskampagne und bei der Verarbei-
tuffg wasserampfindlicher Gersten. Bei Verarbeitung
nachgereifter Gerste sollten auch weitere technologische
Moglichkeiten einschlieflich der Weichtechnologie mit
kurzen Trockenweichen getestet werden, um die Extrakt-
ausbeute des Malzes zu erhdhen.



