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Psota, V. — Dvofaékova, O. — Sachambula, L.: Odrady jeémene registrované v Ceské republice v roce 2010. Kvasny Prum. 56,
2010, €. 6, s. 270-276.

V Ceské republice byly v roce 2010 registrovany sladovnické odriidy jarniho jeémene Berlioz, Gladys, Lilly a Paulis. Extrakt sladu
odrdy Gladys byl v priméru kolem 83,2 %. Vysokou Uroven proteolytického rozlusténi vykazovaly odridy Berlioz a Lilly. U odrdd Gladys
a Paulis bylo proteolytické rozlusténi na optimalni drovni. Uroverni amylolytického rozlusténi byla u vSech sledovanych odrid vysoka.
Kvalitu sladiny mély sledované odriidy na optimalni trovni. Cytolytické rozlusténi bylo stfedni az vysoké. Nejvyssi hodnoty cytolytického
rozlusténi méla odrdda Lilly. Dale byly registrovany nesladovnické odridy jarniho jeémene Grace, Calcule a Sladar a ¢tyfi odridy ozimého
jeémene, dvourada odriida Yatzy a tfi vicefadé odridy Jup, Semper a Souleyka. Zadna z odriid nebyla doporuéena pro vyrobu piva
s chranénym zemeépisnym oznacéenim ,Ceské pivo“.

Psota, V. — Dvorackova, O. — Sachambula, L.: Barley varieties registered in the Czech Republic in 2010. Kvasny Prum. 56, 2010,
No. 6, p. 270-276.

In 2010 spring barley malting varieties Berlioz, Gladys, Lilly, and Paulis were registered in the Czech Republic.Extract content in malt
of the variety Gladys was around 83.2 %. High level of proteolytic modification was exhibited by the varieties Berlioz and Lilly. Proteolytic
modification in the varieties Gladys and Paulis was on the optimal level. Level of amylolytic modification was high in all the studied
varieties. Wort quality of the studied varieties was on the optimal level. Cytolytic modification was medium to high. The highest values of
cytolytic modification had the variety Lilly. In addition, the non-malting varieties of spring barley Grace, Calcule, and Sladar and four
winter barley varieties, the two-row variety Yatzy and three six-row varieties Jup, Semper, and Souleyka were also registered. None of
the varieties was recommended for the production of beer with the protected geographical indication “Czech Beer”.

Psota, V. — Dvorackova, O. — Sachambula, L.: Die im Jahr 2010 in der Tschechischen Republik registrierte Braugerstensorten.
Kvasny Prum. 56, 2010, Nr. 6, S. 270-276.

Im Jahren 2010 wurden in der Tschechischen Republik folgende Brausommergerstensorten Berlioz, Gladys, Lilly und Paulis registriert.
Der Extrakt der Braugerstenworte Gladys wurde im Durchschnitt etwa 83,2%. Die Gerstensorten Berlioz und Lilly wiesen eine hohe pro-
teolytische Auflésung auf. Bei den anderen Braugerstensorten Gladys und Paulis wurde die proteolytische Auflésung optimal. Bei allen
verfolgten Braugerstensorten wurde amylolytische Aufldsung hoch. Qualitat der Stisswiirze von verfolgten Braugerstensorten wurde optimal.
Die zytolytische Auflésung der Braugersten wurde mittel bis hoch, die hdchste zytolytische Auflésung wies die Gerstensorte Lilly auf. Wei-
terhin wurden drei Sommergerstensorten (also keine Braugerstensorten) Grace, Calcule und Sladar und vier Wintergerstensorten, zwei-
reihigen Sorten Yatzy und drei mehrreihige Gerstensorten Jup, Semper und Souleyka. Keine von diesen Gerstensorten wurde zur Her-

stellung des Bieres mit der geschitzten geographischen Bezeichnung ,,Ceské pivo“ (, Tschechisches Bier®) empfohlen.

Kli¢ova slova: jecmen jarni, sladovnicka kvalita, odrida

1 UVOoD

V pfispévku jsou zhodnoceny vlastnosti sladovnickych odrid jec¢-
mene registrovanych v Ceské republice v roce 2010. V publikaci jsou
zminény i nesladovnické odridy jeémene. Vlastnosti téchto odrad
jsou uvedeny pouze v tabulkach bez dalsiho pisemného popisu.
V roce 2010 byly na zakladé vysledk tfiletych zkousek registrovany
sladovnické odridy jarniho jeémene Berlioz, Gladys, Lilly a Paulis
(tab. 2, 3, 4). Déle byly registrovany nesladovnické odridy jarniho jec¢-
mene Calcule, Grace a Sladar. Sou¢asné byly zaregistrovany téz ne-
sladovnické odridy ozimého je¢émene, dvoufada odriida Yatzy a tii
odrlidy vicefadé Souleyka, Jup a Semper.

2 MATERIAL A METODY

Veskeré nize uvedené vysledky byly ziskany v ramci registraniho
fizeni organizovaného Narodnim odridovym Ufadem Ustfedniho
kontrolniho a zkusebniho Ustavu zemé&délského (UKZUZ) v Brné v le-
tech 2007—-2009.

2.1 Stanoveni technologické jakosti
2.1.1 Vybér pokusnych stanic

KaZdoro¢né byly ze vSech zkuSebnich stanic odebrany vzorky zrna
kontrolnich odrid pro stanoveni obsahu dusikatych latek. Kompletni

Keywords: spring barley, malting quality, variety

1 INTRODUCTION

The study evaluates characteristics of barley malting varieties reg-
istered in the Czech Republic in 2010. Characteristics of non-malting
barley varieties mentioned in the article are given only in tables without
any further written description. In 2010, based on the three-year tests,
following spring barley malting varieties were registered: Berlioz,
Gladys, Lilly, and Paulis (Tab. 2, 3, 4). In addition, the non-malting
spring barley varieties Calcule, Grace, and Sladar were registered.
At the same time non-malting winter barley varieties, the two-row
Yatzy and three six-row varieties Souleyka, Jup, and Semper were
registered.

2 MATERIAL AND METHODS

All the results mentioned below were acquired within the registra-
tion procedure organized by the National Plant Variety office of the
Central Institute for Supervising and Testing in Agriculture (CISTA) in
Brno in the period of 2007-2009.

2.1 Determination of technological quality
2.1.1 Selection of the experimental stations

Each year grain samples of the control varieties were taken from
all experimental stations for the determination of protein content. Then
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Tab. 1 Podminky a postup sladovani / Conditions and schedule of malting

Cas Teplota Teplota odchazejiciho Vykon Recirkulace
pod liskou vzduchu ventilatoru vzduchu
Time Temperature Temperature Fan Air
ingoing air outgoing air speed recirculation
h °C °C % Y%
Maceni Steeping
Namacka Wet steep 5.0
Vzdu$na prestavka | Air rest 19.0
Namacka Wet step 4.0 14.5
VzdusSna pfestavka | Air rest 20.0
Namacka Wet steep * 940
Vzdu$na pfestavka | Air rest
Kliceni Germination | 72.0 14.5
1.0 14.5 na/to 55.0 14.5 na/to 25.0 0
11.0 55 25.0 na/to 35.0 0
1.0 55.0 na / to 60.0 40.0 na/to 45.0 40
Hvozdéni Kilning 1.0 60.0 na / to 65.0 45.0 na/to 50.0 70 40
2.0 65.0 na/to 70.0 50.0 na/to 55.0 40
1.0 70.0 na/to0 75.0 55.0 na/to0 65.0 40
1.0 75.0 na/to 80.0 65.0 na/to 78.0 80
4.0 80 78 80

Poznamka: * Namackou nebo dokropenim byl obsah vody v kli¢icim zrnu upraven na 45,5 %.
Notes: * Water content was adjusted to 45.5 % by steeping or spraying.

Tab. 2 Sortiment odriid jeémene registrovanych v roce 2010 / Assortment of registered spring barley varieties 2010

Odrida / Kéd
Variety / Code

Vychozi material
Pedigree

Udrzovatel / Zastupce v CR
Maintainer / Agent in the CR

jarni jeémen / spring barley

sladovnické odrady / malting varieties

NORD 05/2437

(Xanadu x Simba) x Marnie

BERLIOZ Nickerson International Research SNC (F)
(Decanter x Barke) x Cellar
NSL 02-3544 Limagrain Central Europe Cereals s. r. 0., Saze¢ska 8, 108 25 PRAHA
GLADYS Ceb 9982 x Aspen Limagrain Nederland B.V.(NL)
IN 0616 Limagrain Central Europe Cereals s. r. 0., Saze€skéa 8, 108 25 PRAHA
PAULIS . Limagrain Central Europe Cereals s. r. 0., SazeCska 8, 108 25 PRAHA
Madonna x Faustina
HE 10053
LILLY NORDSAAT Saatzucht GmbH (D)

SAATEN - UNION CZ s. r. 0., Dubova 17, 602 00 BRNO

jarni je€men / spring barley

nesladovnické odridy / non malting varieties

SK 6226-30-03

Ladan x Brise

CALCULE 97/7207/484 x Zenobia Saatzucht Streng GmbH & Co.KG (D) ,
STRG 01/410/41 BOR, s.r. 0., Na Bilé 1231, 565 01 CHOCEN
GRACE (Xanadu x Simba) x Marnie NORDSAAT Saatzucht GmbH (D) ;
NORD 05/2410 BOR, s.r. 0., Na Bilé 1231, 565 01 CHOCEN
SLADAR HORDEUM s. r. 0., (SK)

ozimy jeémen dourady / two-row winter barley

sladovnické odridy / malting varieties

YATZY
SJ 008254

Clara x SJ 990647

Sejet Plantbreeding I/S (DK)

Limagrain Central Europe Cereals s. r. 0., Saze€skéa 8, 108 25 PRAHA

ozimy jeémen vicerady / six-row winter barley

nesladovnické odriady / non malting varieties

NORD 03025/3

Pelican x Laverda

JUP . . Saatzucht Firlbeck GmbH & Co. KG (D)
Franziska x Ludmilla
F12861 Limagrain Central Europe Cereals s. r. 0., Saze€ska 8, 108 25 PRAHA
SEMPER . KWS LOCHOW GmbH (D)
Lomerit x Merlot
LP 6-552 SOUFFLET AGRO a. s., Vrahovicka 2170/56, 796 26 Prostéjov
SOULEYKA NORDSAAT Saatzucht GmbH (D)

SAATEN - UNION CZ s. r. 0., Dubova 17, 637 00 BRNO
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Tab. 3 Analyza sladu (2007-2009) / Malt analyses (2007-2009)

c
Metody / Methods Jednotky|  Odkazy ° % 3| 8| 2| 8| w
Units | References | 2 S| g8/ 28| =|5]| >
[ Q] © -_ (1] © -
m|»w | X |X¥X | 6| m|a |3
Cc c Cc c

Dusikaté latky (bilkoviny) v jeémeni (faktor 6.25) o
Protein content of barley (factor 6.25) Yo EBC 1998 11.710.7 [ 115 11.2| 11.2 | 11.1 | 11.2 | 11.3
Skrob v jeémeni / Starch content of barley % 64.0 | 64.3 | 64.3 | 63.6 | 64.1 | 63.6 | 64.2 | 63.2
Stupen domogeni po prvni namacce o
Degree of steeping after first wet stage %o 32.3 (322|325 32.2 | 32.4| 31.8 | 32.6 | 33.0
Stupen domoceni po druhé namacce % 40.0 | 40.1 | 40.4 | 403 | 40.3| 30.7 | 40.3 | 40.7
Degree of steeping after second wet stage
Vytéznost v susiné / Malt yield d. m. % 90.7 | 90.3 | 90.1 | 90.7 | 90.5 | 90.3 | 90.5 | 91.0
Ztraty prodychanim / Respiration losses d. m. % 50|52 |53|50|53| 53|51 53
Ztraty odklienim / Rootlet losses d. m. Y% 43 | 45| 46 | 43 | 43 | 44 | 44 | 3.7
Extrakt sladu, kongresni sladina / Extract of malt, congress mash % EBC 1998 | 81.7 | 82.5| 82.5| 81.6 | 83.2 | 82.7 | 82.1 | 82.4
Relativni extrakt pfi 45 °C o
Mash method according to Hartong and Kretschmer VZ 45 °C & MEBAK 1997 [ 38.4| 42.9 45.0) 42.7 [ReiiiSE IR
Kolbachovo ¢islo / Kolbach index % EBC 1998 |44.4|47.8|47.4| 471 | 49.6 | 50.3 | 47.7 | 52.9
Diastaticka mohutnost / Diastatic power WK EBC 1998 | 387 | 412 | 442 | 468 | 334 | 326 | 327 | 309
Dosazitelny stupen prokvaseni % EBC 1998 | 80.5|83.3 | 81.9 | 83.6 | 82.5| 81.8 | 82.5 | 81.9
Final attenuation of laboratory wort from malt
Friabilita / Friability % EBC 1998 88 | 87 | 86 | 90 | 85 | 87 | 89 | 95
Obsah vysokomolekularnich g-glukan(, metodou FIA
High molecular weight B-glucan content of malt, FIA mg/ EBC 1998 153 | 143 | 124 | 122 (pEEpEEIREY
Dusikaté latky (bilkoviny) ve sladu (faktor 6,25) o
Protein content of malt (factor 6.25) Yo EBC 1998 11.3|10.3 | 11.0 | 10.8 | 10.7 | 10.5 | 10.7 | 10.8

lkovy ik | leD
Celkovy dusik ve sladu, metodou podie Dumase % EBC 1998 |1.7991.638|1.752|1.720|1.701|1.680| 1.713( 1.717
Total nitrogen of malt, Dumas method
Rozpustny dusik ve sladu, metodou podle Dumase
Soluble nitrogen of malt, Dumas method mg/l EBC 1998 797 | 781 | 830 | 808 | 841 | 842 | 814 | 905
R y ik | le D

ozpustny dusik ve sladu, metodou podie Dumase % EBC 1998 |0.797|0.781|0.830|0.808|0.841| 0.842| 0.814| 0.905
Soluble nitrogen of malt, Dumas method
Sacharidovy extrakt ve sladu / Saccharidic extract of malt % 76.7 | 77.6 | 77.3| 76.5| 78.0 | 77.4 | 77.0 | 76.7
Viskozita sladiny / Viscosity of laboratory wort from malt mPa.s EBC 1998 |1.43|1.44|1.43|1.44|1.44|1.44|1.43|1.44
Barva sladiny / Colour of malt, visual method EBC EBC 1998 34|41 |40 | 41| 45| 41 | 39| 4.6
Doba zcukfreni / Saccharification time min EBC 1998 11 | 10 | 10 | 10 | 10 | 10 | 10 | 10
Sklovita zrna / Glassy corns % EBC 1998 02|03|03|02|03|01]|02] 03
Casteéné sklovita zrna / Partly unmodified grains % EBC 1998 20| 29| 28| 16| 22| 18| 1.8 | 0.8
Homogenita friabilimetrem / Homogeneity (by friabilimeter) % Baxter, O'Farrell| 97.8 | 96.8 | 96.9 | 98.3 | 97.5 | 98.0 | 98.1 | 99.3
Cirost sladiny / Appearance (clarity) of wort MEBAK 1997 | 1.00 | 1.00 | 1.00 | 1.00 | 1.08 | 1.00 | 1.00 | 1.25
Zakal sladiny (90°) / Haze of wort (90°) EBC EBC 1998 | 0.79 | 1.08 | 0.83 | 0.93 | 1.46 | 0.85 | 0.96 | 2.03
Zakal sladiny (15°) / Haze of wort (15°) EBC EBC 1998 | 0.78 | 1.03 | 0.78 | 0.91 | 1.67 | 0.94 | 0.99 | 2.25
C = standardni odrldy / standard varieties

sortiment odr(id byl poté odebran ze &tyf zkuSebnich stanic, kde kon-
trolni odridy vykazaly optimalni obsah dusikatych latek (10,2-11,0 %).
Tim bylo zabezpeceno, ze zjisténé technologické parametry nebyly
negativné ovlivnény nepfiznivé nizkym nebo naopak nepfiznivé vy-
sokym obsahem dusikatych latek v zrnu. V pribéhu tfiletého zkuseb-
niho cyklu (2007—2009) bylo tedy ziskano celkem 12 hodnot od kaz-
dého znaku.

2.1.2 Sladovani a analyza sladu

Vzorky odr(id jeémene o hmotnosti 500 gramu byly sladovany v au-
tomatickém mikrosladovacim zafizeni KVM (Uni¢ov, Ceska repub-
lika). Pro vSechny vzorky jeémene byl pouzit stejny rezim maceni, kli-
¢eni a hvozdéni (tab. 7). Pro mikrosladovaci zkousku byl pouzit podil
zrna nad sitem 2,5 mm.

the complete collection of the varieties was taken from four testing
stations where the control varieties exhibited the optimal content of
nitrogenous substances (10.2-11.0 %). Thus it was ensured that the
technological parameters determined were not negatively affected by
low or on the contrary unfavorably high content of nitrogenous sub-
stances in a grain. Therefore, twelve values from each parameter were
obtained during a three-year testing cycle (2007-2009).

2.1.2 Malting and malt analysis

Samples of barley varieties (500 grams) were malted in the auto-
matic micromalting equipment of KVM (Unic¢ov, Czech Republic). The
same regime of steeping, germination and kilning was used for all
barley samples (Tab. 1). For the micromalting test, sieving fractions
over 2.5 mm were used.
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Analyzy sladu jsou uvedeny v tabulce (tab. 3) véetné odkazl na

pouzité metody [1, 2, 3].

Poznamky k nékterym znakim uvedenym v tabulce:

— Sacharidovy extrakt byl vypoc¢ten podle vzorce: extrakt sladu — (roz-
pustny dusik ve sladu x 6,25).

— Cirost sladiny je hodnocena nasledovné: 1 = ¢ira, 2 = slabé opali-
zujici, 3 = opalizujici.

— Doba zcukfeni — pokud byl v protokolu o zkouSce uveden rozsah
(napf. 10-15), byl v tabulce uveden prdmér (12,5).

— Vytéznost sladovani v susiné (%) = hmotnost odkli¢eného sladu
v susiné / (hmotnost je¢mene v susiné / 100).

— Ztraty prodychanim (%) = 100 — (vytéznost sladovani v susiné +
ztraty odkli€enim).

— Ztraty odkli¢enim (%) = 100 — hmotnost sladu odkli¢eného / (hmot-
nost neodkli¢eného sladu / 100).

— Celkova ztrata sladovanim v susiné (%) = [(hmotnost je€mene v su-
§iné — hmotnost odkli¢eného sladu v susine) * 100] / hmotnost jec-
mene v susing [4].

— VytéZnost sladovani v susiné (%) = hmotnost odkli¢eného sladu
v susiné / (hmotnost je¢mene v susiné / 100).

2.2 Stanoveni hospodarskych vlastnosti

Hospodérskeé viastnosti byly kazdoro¢né zjiStovany podle metodiky
UKZUZ [5] u odrid jarniho jeémene (tab. 4) na 15 zkugebnich loka-
litdch, u odrid ozimého jeEmene (tab. 5) na 8 zkuSebnich lokalitach.

Malt analyses are given in table (7ab. 3) including references to the

methods used [1, 2, 3].
Comments to some parameters given in the table:

— Saccharide extract was calculated pursuant to the formula: malt ex-
tract — (soluble nitrogen in malt x 6.25).

— Wort clarity was scored as follows: 1 = clear, 2 = weakly opalizing,
3 = opalizing.

— Saccarification time — If the range was given in the test report
(e.g.10-15) then the average was given in table (12.5).

— Malt yield in d.m. (%) = weight of deculmed malt in d.m./ (weight of
barley/100).

— Respiration losses (%) = 100 — (malt yield in d.m. + rootlet losses).

— Rootlet losses (%) = 100 — weight of deculmed malt / (weight of
non-deculmed malt/100).

— Total malting losses in d.m. (%) = [(weight of barley in d.m. — weight
of deculmed malt in d.m.) * 100])/weight of barley in d.m. [4].

2.2 Determination of agronomical characteristics

Each year the methods of CISTA [5] were used for the determination
of the agronomical characteristics of spring barley varieties (Tab. 4) at
15 testing localities, and winter barley varieties (Tab. 5) at 8 testing
localities.

Tab. 4 Vyznamné hospodarské vlastnosti / Significant agricultur properties (2007-2009)

c
Odrady / Variety .%’ 8 é % 2 g 2 2 % _| &
t|8|3|8|c|&|&|&5|8|5|a
Vynos zrna v oblasti / Grain yield in C Cc C Cc
4,92 | 5.23 | 4.81 | 5.13| 5.37 | 5.12 | 5.12 | 5.45 | 5.33 | 5.19 | 5.55
kukuric¢né (t/ha) 98 | 104 | 96 | 102 | 107 | 102 | 102 | 108 | 106 | 103 | 111
maize growing region (%) 5.45| 5.45| 5.54 | 5.62 | 5.79 | 5.61 | 5.60 | 5.80 | 5.75 | 5.73 | 5.68
99 | 99 | 100 | 102 | 105 | 102 | 101 | 105 | 104 | 104 | 103
6.06 | 6.50 | 6.35 | 6.70 | 6.89 | 6.54 | 6.52 | 7.12 | 7.17 | 6.87 | 6.86
feparské a obilnaiské (t/ha) 95 | 102 | 99 | 105 | 108 | 102 | 102 | 111 | 112 | 107 | 107
sugar beet and cereal growing regions (%) 716 |7.28|7.31|761|7.73|749|735|7.83|7.74|7.65| 7.60
98 | 99 | 100 | 104 | 105 | 102 | 100 | 107 | 105 | 104 | 104
4.74 | 5.27 | 5.19 | 5.25| 5.40 | 5.17 | 5.29 | 5.83 | 5.73 | 5.30 | 5.39
bramborafské a picninarskeé (t/ha) 93 | 103 | 101 | 103 | 106 | 101 | 104 | 114 | 112 | 104 | 105
potato and forage growing regions (%) 5.92 | 6.24 | 6.50 | 6.43 | 6.73 | 6.45 | 6.33 | 6.83 | 6.65 | 6.48 | 6.25
94 | 100 | 104 | 103 | 107 | 103 | 101 | 109 | 106 | 103 | 100

Agronomicka data / Agronomic data

délka stébla (cm) / straw length (cm)

71 | 75 | 64 | 73 | 71 | 75 | 72 | 72 | 73 | 70 | 66

ranost zrani* / earliness of ripening*

114 | 115 | 115 | 114 | 115 | 115 | 115 | 114 | 115 | 114 | 114

odolnost proti poléhani / standing power (lodging resistance)

Odolnost proti chorobam / Resistance to diseases

padli travni / powdery mildew (Blumeria / Erysiphe graminis)

rez jecna / brown rust (Puccinia hordei)

hnéda skvrnitost — komplex / net blotch (Pyrenophora teres)

rhynchosporiova skvrnitost / scald (Rhynchosporium secalis)

® (&[N |o©
o |o |~ |o©
oo (N |o
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Mechanické vlastnosti / Mechanical properties (grain quality)

hmotnost tisice zrn (g) / 1000 grain weight (g)

48 | 46 | 44 | 49 | 50 | 51 | 44 | 48 | 45 | 49 | 48

podil predniho zrna (%) / sieving fractions over 2.5 mm (%)

87 | 85 | 82 | 81 | 87 | 90 | 86 | 8 | 87 | 87 | 92

Poznamky / Comments:

Bodové hodnoceni / Point evaluation
Varianta péstovani: N = neoSetfeno fungicidy ani morforegulétory

*dny od seti po skliziovou zralost / days from sowing to cropping maturity

Relativni hodnoty vynosu jsou vztazeny k prdméru standardnich odriid [C] / Relative yield values are related to the average of standard varieties [C]

Intensity: N = not treated with fungicides and morphoregulators (basic intensity)
1 = zcela poléhava, zcela napadena / 1 = fully lodging, fully attacked; 9 = nepoléhava, odolna proti napadeni / 9 = non lodging, resistant to diseases
Hmotnost tisice zrn se vztahuje k podilu zrna nad sitem 2,0 mm pfi vihkosti 14 %. / Weight of 1000 grains relates to sieving fractions over 2.0 mm at 14 % humidiity.

C = standardni odrldy / standard varieties

O = o8etfeno fungicidy
O = treated with fungicides and morphoregulators (increased intensity)
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3 VYSLEDKY

Vysledky dosazené jednotlivymi odradami byly v nasledujicim textu
porovnavany s limitnimi hodnotami sladovnickych znakl zafazenych
do ukazatele sladovnické jakosti [6, 7].

Francouzska odrlida Berlioz poskytovala slady s vy$$im obsahem
extraktu (82,7 %). Odrlida ma tendenci k vy$$imu proteolytickému
rozlusténi. Amylolytické rozlusténi bylo na optimaini Grovni, také fri-
abilita dosahovala optimalnich hodnot (87 %). Obsah p-glukand ve
sladiné byl mirné vy3ssi (198 mg/l). Dosazitelny stuperi prokvaseni se
pohyboval kolem 81,8 %. Odrlida neméla problémy s &irosti sladiny.
Odrada Berlioz se vzhledem k dosazenym hodnotam ve sledovanych
technologickych parametrech fadi k odriddm s vybérovou slado-
vhnickou kvalitou s bodovym ohodnocenim 6 (6,2).

Berlioz je sladovnicka polopozdni odriida. Rostliny stfedné vysoké,
odrGida méné odolna proti poléhani, stfedné odolnd az odolna proti
lamani stébla. Zrno velmi velké, podil pfedniho zrna velmi vysoky.
Odolna proti napadeni padlim travnim na listu, stfedné odolna proti
napadeni rzi je¢nou, stfedné az méné odolna proti napadeni kom-
plexem hnédych skvrnitosti, stfedné odolna proti napadeni rhyncho-
sporiovou skvrnitosti. Vynos pfedniho zrna v obou variantach pésto-
vani v zemédélské vyrobni oblasti kukufi¢né, feparské a obilnarské
velmi vysoky, v obou variantach péstovani v zemédélské vyrobni ob-
lasti bramborafské vysoky. Uzitnd hodnota odridy Berlioz je dana
kombinaci vysokého az velmi vysokého vynosu pfedniho zrna ve
vS8ech zemédélskych vyrobnich oblastech a variantach péstovani,
velmi vysokého podilu pfedniho zrna a sladovnické jakosti, a proto
je odrGida ve srovnani s registrovanymi odriddami jeémene jarniho
zfejmym pfinosem.

Odrlda Berlioz je zapsana ve Spole¢ném katalogu odrdd druh(
zemédeélskych rostlin [8] a je registrovana ve Francii a Velké Britanii.

Slad holandské odrGdy Gladys mél vynikajici vytéZzek extraktu
(83,2 %). Mél velmi dobré rozlusténi dusikatych latek a vyvinul ade-
kvatni hladiny hydrolytickych enzym, jak naznacuje Uroven diasta-

3 RESULTS

The results achieved by the individual varieties were compared with
the limit values of the malting parameters included in the Malting Qual-
ity Index [6, 7].

French variety Berlioz provided malts with higher extract content
(82.7 %). The variety tends to a higher proteolytic modification. Amy-
lolytic modification was on the optimal level, friability also achieved
optimal values (87 %). p-glucan content in wort was mildly higher (198
mg/l). Apparent final attenuation moved around 81.8 %. The variety
did not have any problems with wort clarity. Due to the values achieved
in the technological parameters achieved, the variety Berlioz belongs
to the varieties with very good malting quality with the point eval-
uation 6 (6.2).

Berlioz is a mid-late malting variety. Mid-high plants, the variety is
less resistant to lodging, mid resistant to resistant to stem breaking.
Very big grain, percentage of sieving fractions above 2.5 mm very
high. Resistant to powdery mildew on a leaf, mid resistant to brown
rust, medium to less resistant to net blotch, mid resistant to scald.

Very high yield of sieving fractions above 2.5 mm in both variants
of growing in the maize, sugar-beet and cereal production areas; high
in both variants of growing in the potato production area.

The utility value of the variety Berlioz is given by the combination
of high to very high yield of sieving fractions above 2.5 mm in all agri-
cultural production areas and growing variants, very high portion of
sieving fractions above 2.5 mm and very good malting quality; for
these reasons the variety apparently represents a contribution in com-
parison with the registered spring barley varieties.

The variety Berlioz is registered in the Common Catalogue of Va-
rieties of Agricultural Plant Species [8] and it is registered in France
and Great Britain.

Malt of the Dutch variety Gladys provided excellent extract yield
(83.2 %). Modification of nitrogenous substances was very good and
it developed adequate levels of hydrolytic enzymes as indicated by

Tab. 5 Vyznamné hospodarské vlastnosti / Significant agricultural properties (2007-2009)

Odrudy / Variety - 5 s o oy 8
s | 8§ |z | 5| 2|2 | 2| &
o = = 3 < ) 3 )
dvouradé / 2-row viceradé / 6-row
c Cc Cc c
Vynos zrna (t/ha) 7.88 8.23 8.38 8.43 7.96 8.52 8.72 8.62
Grain yield (%) 100 104 102 102 96 103 106 104
Agronomicka data / Agronomic data
délka stébla (cm) / straw length (cm) 93 83 106 102 96 97 104 101
ranost zrani* / earliness of ripening* 185 183 185 184 184 186 184 184
odolnost proti poléhani / standing power (lodging resistance) 7 7 7 5 6 6 7 7
Odolnost proti chorobam / Resistance to diseases
padli travni / powdery mildew (Blumeria / Erysiphe graminis) 7 7 7 7 7 8 6 8
rez jeéna / brown rust (Puccinia hordei) 7 8 8 6 8 8 6 7
hnéda skvrnitost — komplex / net blotch (Pyrenophora teres) 6 6 6 7 6 7 6 6
rhynchosporiova skvrnitost / scald (Rhynchosporium secalis) 7 7 7 7 7 8 7 8
Mechanické vlastnosti / Mechanical properties (grain quality)
hmotnost tisice zrn (g) / 1000 grain weight (g) 57 48 44 48 44 48 50 48
podil pfedniho zrna (%) / sieving fractions over 2.5 mm (%) 89 80 81 77 69 80 87 81
Poznamky / Comments:
C = standardni odrddy / Standard varieties
Relativni hodnoty vynosu jsou vztaZeny k priméru standardnich odriid [C] / Relative yield values are related to the average of standard varieties [C]
Bodové hodnoceni / Point evaluation
1 = zcela poléhava, zcela napadena / 1 = fully lodging, fully attacked; 9 = nepoléhava, odolna proti napadeni / 9 = non lodging, resistant to diseases
Hmotnost tisice zrn se vztahuje k podilu zrna nad sitem 2,0 mm pfi vihkosti 14 %.
Weight of 1000 grains relates to sieving fractions over 2.0 mm at 14 % humidity.
*dny od seti po sklizfiovou zralost / days from sowing to cropping maturity
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tické mohutnosti. Cytolytické rozlusténi bylo na velmi dobré urovni
(friabilita 85 %, obsah B-glukanl ve sladiné 196 mg/l). Dosazitelny
stupen prokvaseni dosahoval hodnot kolem 82,5 %. Sladina odrldy
Gladys neméla zasadni problémy s ¢irosti sladiny. Odrida Gladys se
fadi k odridam s vybérovou sladovnickou kvalitou s bodovym ohod-
nocenim 7 (7,1).

Gladys je sladovnicka polopozdni odrlida. Rostliny stfedné vysoké,
odrida stfedné odolna proti poléhani, odoInd proti lamani stébla. Zrno
velké, podil pfedniho zrna vysoky.

Odolna proti napadeni padlim travnim na listu, stfedné odolna az
odolna proti napadeni rzi jeCnou, stfedné odolna proti napadeni kom-
plexem hnédych skvrnitosti, sttedné odolna proti napadeni rhyncho-
sporiovou skvrnitosti. Vynos pfedniho zrna v neoSetfené varianté pé-
stovani v zemédélské vyrobni oblasti kukufi¢né, v obou variantach
péstovani v zemédélské vyrobni oblasti fepafské a obilnarské
a v oSetfené varianté péstovani v zemédélské vyrobni oblasti bram-
borarské velmi vysoky, v oSetfené varianté péstovani v zemédélské
vyrobni oblasti kukufiné a v neoSetfené varianté péstovani v zeme-
délské vyrobni oblasti bramborafské vysoky.

Uzitna hodnota odridy Gladys je dana kombinaci vysokého az
velmi vysokého vynosu pfedniho zrna ve vSech zemédélskych vy-
robnich oblastech a variantach péstovani a vybérové sladovnické ja-
kosti, a proto je odrlida ve srovnani s registrovanymi odrddami jec¢-
mene jarniho zfejmym pfinosem.

Odriida Gladys je zapsana ve Spole¢ném katalogu odrid druht
zemédeélskych rostlin [8] a je registrovana ve Francii.

Slad ¢eské odrady Paulis mél obsah extraktu na prdmérné urovni
(82,1 %). Proteolytické a amylolytické rozlusténi bylo na optimalni
urovni. Testovana odruda byla ve vSech znacich indikujicich modifi-
kaci bunéénych stén na nadpriimérné az optimalni urovni. Dosazi-
telny stupen prokvaseni se pohyboval kolem 82,5 %. Odrida neméla
problémy s &irosti sladiny. Odr{ida Paulis patfi vzhledem k dosazenym
technologickym parametrdm k odridam s vybérovou sladovnickou
kvalitou s bodovym ohodnocenim 6 (6,1).

Paulis je sladovnicka polopozdni odrida. Rostliny stfedné vysoké,
odrlida stfedné odolna proti poléhani, sttedné odolna az odolna proti
lamani stébla. Zrno malé, podil pfedniho zrna stfedné vysoky.
Stfedné odolna proti napadeni padlim travnim na listu, stfedné
odolna proti napadeni rzi je€nou, stfedné odolna proti napadeni kom-
plexem hnédych skvrnitosti, méné odolna proti napadeni rhyncho-
sporiovou skvrnitosti. Vynos pfedniho zrna v obou variantach pésto-
vani v zemeédeélské vyrobni oblasti kukufi¢né, v neoSetfené varianté
péstovani v zemédélské vyrobni oblasti feparské, obilnafské a bram-
borarské vysoky, v oSetfené varianté péstovani v zemédeélské vy-
robni oblasti feparské, obilnarské a bramborarské stredné vysoky.

Uzitna hodnota odridy Paulis je dana kombinaci vysokého vynosu
pfedniho zrna (v obou variantadch péstovani v zemédélské vyrobni
oblasti kukufiéné, v neoSetfené varianté péstovani v zemédélské vy-
robni oblasti feparské, obilnafské a bramborarské) a sladovnické ja-
kosti, a proto je odrlida ve srovnani s registrovanymi odridami jec¢-
mene jarniho zfejmym pfinosem.

Slad némecké odrldy Lilly poskytoval primérny obsah (82,4 %)
extraktu. Mél tendenci k vy$Simu proteolytickému rozlusténi. Amylo-
lytické a cytolytické rozlusténi bylo na optimalni Grovni. Slozeni sla-
diny bylo optimalni a dosazitelny stupen prokvaseni dosahoval hodnot
81,9 %. OdrGida méla drobnéjsi problémy s &irosti sladiny. Odrida
Lilly ma vzhledem k dosazenym hodnotam sledovanych technolo-
gickych parametr( sladovnickou kvalitu s bodovym ohodnocenim 6
(5,6).

Lilly je sladovnicka stfedné rana odrida.

Rostliny stfedné vysoké, odriida stfedné odolna proti poléhani,
stfedné odolnd az odolna proti lamani stébla. Zrno velké, podil pfed-
niho zrna vysoky. Stfedné odolna proti napadeni padlim travnim na
listu, stfedné odolna proti napadeni rzi je¢nou, stfedné odolna proti
napadeni komplexem hnédych skvrnitosti, stfedné odolna proti na-
padeni rhynchosporiovou skvrnitosti. Vynos predniho zrna v neo$et-
fené varianté v zemédélské vyrobni oblasti fepafské a obilnarské
velmi vysoky, v obou variantach péstovani v zemedélské vyrobni ob-
lasti kukufi¢né, v oSetfené varianté péstovani v zemédeélské vyrobni
feparské a obilnafské oblasti a v obou variantach péstovani v zemé-
délské vyrobni oblasti bramborarské vysoky.

UzZitna hodnota odrGdy Lilly je dana kombinaci vysokého az velmi
vysokého vynosu pfedniho zrna ve vSech zemédélskych vyrobnich
oblastech a variantach péstovani a sladovnické jakosti, a proto je od-
r(ida ve srovnani s registrovanymi odrlidami jeémene jarniho zfejmym
pfinosem.

the level of diastatic power. Cytolytic modification was on a very good
level (friability 85 %, p-glucan content in wort 196 mg/l). Apparent
final attenuation achieved the values around 82.5 %. Wort of the va-
riety Gladys did not have any principal problems with wort clarity. The
variety Gladys belongs to the varieties with very good malting quality
with point evaluation 7 (7.1).

Gladys is a mid-late malting variety. Mid-high plants, the variety is
mid resistant to lodging, resistant to stem breaking. Big grain, high
percentage of sieving fractions above 2.5 mm. Resistant to powdery
mildew on a leaf, mid resistant to resistant to brown rust, mid resistant
to net blotch, mid resistant to scald. Very high yield of sieving fractions
above 2.5 mm in the non-treated variant of growing in the maize pro-
duction area, in both variants of growing in the sugar-beet and cereal
production areas and in the treated variant of growing in the potato
production area; high in the treated variant of growing in the maize
production area and in the non-treated variant of growing in the potato
production area.

The utility value of the variety Gladys is given by the combination
of high to very high yield of sieving fractions above 2.5 mm in all agri-
cultural production areas and growing variants and very good malting
quality; for these reasons the variety apparently represents a contri-
bution in comparison with the registered spring barley varieties.

The variety Gladys is registered in the Common Catalogue of Va-
rieties of Agricultural Plant Species [8] and it is registered in France.

Malt of the Czech variety Paulis had extract content on the average
level (82.1 %). Proteolytic and amylolytic modification was on the op-
timal level. The tested variety was on the above average to optimal
level in all parameters indicating modification of cell walls. Apparent
final attenuation moved around 82.5 %. The variety did not have prob-
lems with wort clarity. Due to the achieved technological parameters
the variety Paulis belongs to the varieties with very good malting
quality with point evaluation 6 (6.1).

Paulis is a mid-late malting variety. It has mid-high plants, the variety
is mid resistant to lodging, mid resistant to resistant to stem breaking.
Small grain, percentage of sieving fractions above 2.5 mm mid-high.
Mid resistant to powdery mildew on a leaf, mid resistant to brown rust,
mid resistant to net blotch, less resistant to resistant to scald.

High yield of sieving fractions above 2.5 mm in both variants of
growing in the maize production area, in the non-treated variant of
growing in the sugar-beet, cereal and potato production areas; in the
treated variant of growing in the sugar-beet, cereal and potato pro-
duction areas mid-high.

The utility value of the variety Paulis is given by the combination of
very high yield of sieving fractions above 2.5 mm (in both growing vari-
ants in the maize production area, in the non-treated variant of growing
in the sugar-beet, cereal and potato production areas) and malting
quality; for these reasons this variety apparently represents a contri-
bution in comparison with the registered spring barley varieties.

Malt of the German variety Lilly provided average content of extract
(82.4 %). It tended to higher proteolytic modification. Amylolytic and
cytolytic modification was on the optimal level. Wort composition was
optimal and apparent final attenuation achieved the values of 81.9 %.
The variety had minor problems with wort clarity. With respect to the
achieved values of the technological parameters, the variety Lilly has
malting quality with point evaluation 6 (5.6).

Lilly is a mid-early malting variety. Mid-high plants. The variety is
mid resistant to lodging, mid resistant to resistant to stem breaking.
Big grain, high percentage of sieving fractions above 2.5 mm. Mid-
resistant to powdery mildew on a leaf, mid resistant to brown rust,
mid resistant to net blotch, mid resistant to resistant to scald. Yield of
sieving fractions above 2.5 mm in the non-treated variant of growing
in the sugar-beet and cereal production areas very high; in both vari-
ants of growing in the maize production area, in the treated variant
of growing in the sugar-beet and cereal production areas and in both
variants of growing in the potato production area high.

The utility value of the variety Lilly is given by the combination of
high to very high yield of sieving fractions above 2.5 mm in all agri-
cultural production areas and growing malting quality; for these rea-
sons this variety apparently represents a contribution in comparison
with the registered spring barley varieties.

4 CONCLUSION

The study describes eleven barley varieties that were registered at
the beginning of 2010. Detailed attention was given to four malting
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4 ZAVER

V publikaci je popsano jedenact odriid jeEmene, které byly regist-
rovany na pocatku roku 2010. Detailni pozornost je vénovana ¢tyfem
sladovnickym odridam. Obsah dusikatych latek byl u sledovanych
odrdd na optimalni drovni (11,1-11,3 %). Rozlusténi Skrobu bylo na
stfedni az vysoké urovni. Nejvyssi obsah extraktu vykazovala odriida
Gladys (83,2 %). Rozlusténi dusikatych latek bylo u odrid Gladys
a Paulis na optimalni rovni. Odrady Berlioz a Lilly vykazovaly vyssi
hodnoty Kolbachova €isla (50,3 %, 52,9 %). Amylolytické rozlusténi
akvalita sladiny dana hodnotou dosazitelného stupné prokvaseni byly
u v8ech odrld na optimalni Urovni. S rozlusténim bunéénych stén ne-
mély sledované odrGdy zadné problémy. U odrid Berlioz, Gladys
a Paulis bylo cytolytické rozlusténi na stfedni az vysoké urovni. Nej-
vy$8i Urovné cytolytického rozlusténi dosahovala odrada Lilly. Zadna
z uvedenych odrdd nebyla doporucena pro vyrobu piva s chranénym
zemeépisnym oznacenim ,Ceské pivo“ [9].
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varieties. Content of nitrogenous substances was in the varieties stud-
ied on the optimal level (11.1-11.3 %). Starch modification was on
the middle to high level. The highest extract content was exhibited by
the variety Gladys (83.2 %). Modification of nitrogenous substances
was in the varieties Gladys and Paulis on the optimal level. The vari-
eties Berlioz and Lilly showed higher values of Kolbach index (50.3 %,
52.9 %). Amylolytic modification and wort quality given by the value
of apparent final attenuation were on the optimal value in all the va-
rieties. The studied varieties did not have any problems with modifi-
cation of cell walls. Cytolytic modification in the varieties Berlioz,
Gladys, and Paulis was on the middle to high level. The highest level
of cytolytic modification was achieved by the variety Lilly. None of the
given varieties was recommended for the production of beer with the
protected geographical indication “Czech Beer” [9]
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Mezulianik, M. — Prokes, J. — Psota, V.: Nova CSN 56 6610 — Slad. Kvasny Prum. 56, 2010, &. 6, s. 276—277.

Nova norma CSN 56 6610 Slad, ktera vySla tiskem v zafi 2009 nahrazuje normu Pivovarsky slad ze srpna 1992. Nova norma je do-
plnéna o souvisejici pravni predpisy a normy. Norma byla vyrazné zjednodu$ena, zpfehlednéna a doplnéna o nové plodiny, které jsou
v poslednich letech sladarsky hodnoceny a uplatiiovany v potravinafském primyslu. Jakostni ukazatele byly rozSifeny o extrakt v jemném
mleti v susSiné a extrakt v hrubém mleti v susiné. Nové byla do normy zafazena ¢ast tykajici se hodnoceni plzeriského sladu pro vyrobu

,Ceského piva“.

Mezulianik, M. — Prokes, J. — Psota, V.: New CSN 56 6610 — Malt. Kvasny Prum. 56, 2010, No. 6, p. 276-277.

The new standard CSN 56 6610 Malt, which was printed in September 2009 replaced the standard Brewery malt from August 1992.
The new standard is supplemented by related laws and standards. The standard has been greatly simplified, clearer and supplemented
with new crops, which in recent years Malting evaluated and applied in the food industry. Quality indicators have been extended to extract
the fine grinding of dry matter and extract the rough milling in the dry. Newly standard was included in the section on the evaluation of

pilsner malt for the production of the “Czech beer”.

Mezulianik, M. — Prokes, J. — Psota, V.: Die neue tschechische Norm €SN 56 6610 — Malz. Kvasny Prum. 56, 2010, Nr. 6, S. 276-277.

Die im September 2009 herausgegebene neue tschechische Norm CSN 56 6610 — Malz ersetzt einen friiheren Standard Braumalz
(,Pivovarsky slad“) vom August 1992. Die neue Norm wurde mit den Anhangsrechtsvorschriften und Normen ergénzt und wesentlich
vereinfacht. Weiterhin wurde die neue Norm um die Pflanzen ergénzt, die in den letzten Jahren in den Malzereien verarbeitet wurden
und ihre Anwendung in der Lebensmittelindustrie finden. Die Qualitdtsparameter wurden durch Kapitel Extrakt in der feinen — und groben
Mahlung in Trockenmasse erganzt. Neu wurde in die Norm ein Teil anlasslich der Bewertung des fur die Herstellung des Bieres bestimmten
Pilsenmalzes mit der Bezeichnung ,,Ceské pivo“ (, Tschechisches Bier“) eingegliedert.
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V prabéhu let2008-2009 byla vypracovana
nova CSN 56 6610 Slad. VySla tiskem v zafi
2009 a plati jiz od fijna 2009. Tato nova nor-
ma v celém svem rozsahu nahrazuje
CSN 56 6610 Pivovarské slady, ze srpna
1992.

Nova norma je doplnéna o nové souvisejici
pravni pfedpisy a normy, byl upraven jeji na-
zev a predevsim byla vyrazné pfepracovana
¢ast, tykajici se jakostnich ukazatell. Z normy
byly vypustény &asti tykajici se skladovani
a dopravy, nebot jsou upraveny pfisluSnymi
pravnimi predpisy.

V kapitole souvisejicich pravnich predpist
byla nova norma doplnéna o stézejni pravni
predpisy komunitarniho prava, a to o:

* Nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) €.178/2002 ze dne 28.ledna 2002, kte-
rym se stanovi obecné zasady a pozadavky
potravinového prava, zfizuje se Evropsky
Urad pro bezpecénost potravin a stanovi se
postupy tykajici se bezpecnosti potravin,
v platném znéni;

* Nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) €. 852/2004 ze dne 29. bfezna 2004
o hygiené potravin v platném znéni;

* Nafizeni Komise (ES) ¢. 1881/2006 ze dne
19. prosince 2006, kterym se stanovi maxi-
malni limity nékterych kontaminujicich latek
v potravinach, v platném znéni;

* Nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) ¢&. 396/2005 ze dne 23. unora 2005,
o maximalnich limitech rezidui pesticidl
v potravinach a krmivech rostlinného a zivo-
¢iSného pavodu a na jejich povrchu
a o0 zméné smérnice Rady 91/414/EHS,
v platném znéni;

* Nafizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005 ze dne
15. listopadu 2005 o mikrobiologickych kri-
tériich pro potraviny, v platném znéni;

* Nafizeni Rady (ES) ¢. 510/2006 o ochrané
zemeépisnych oznaceni a oznaceni pivodu
zemeédeélskych produktd a potravin (2008/C
16/05);

a rovnéz o néarodni zékony a provadéci
predpisy:

e Zakon ¢.219/2003 Sb., o uvadéni do obéhu
osiva a sadby péstovanych rostlina o zméné
nékterych zakon( (zakon o obéhu osiva
a sadby), ve znéni pozdéjSich predpisl

e Zakon €. 110/1997 Sb., o potravinach a ta-
bakovych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni
nékterych souvisejicich zakonl, ve znéni
pozdéjsich predpisu

e Zakon ¢.477/2001 Sb., o obalech a 0 zméné
nékterych zakonu (zakon o obalech), ve
znéni pozdéjsich predpist

* VVyhlaska Ministerstva zdravotnictvi
€.38/2001 Sb., o hygienickych pozadavcich
na vyrobky uréené pro styk s potravinami
a pokrmy, ve znéni pozdéjSich predpisl

* V/yhlaska Ministerstva zdravotnictvi
€. 305/2004 Sb., kterou se stanovi druhy
kontaminujicich a toxikologicky vyznam-
nych latek a jejich pfipustné mnozstvi v po-
travinach

* Vyhlaska Ministerstva zemédeélstvi
¢.113/2005 Sb., o zplisobu oznacovani po-
travin a tabakovych vyrobk(, ve znéni po-
zdéjsich predpisu

* V/yhlaSka Ministerstva zdravotnictvi
€. 381/2007 Sb., o stanoveni maximalnich
limit( rezidui pesticidl v potravinach a su-
rovinach, ve znéni vyhlasky ¢. 272/2008 Sb.
a vyhlasky ¢. 387/2008 Sb.

Norma byla vyrazné zjednodu$ena, zpre-
hlednéna a dopInéna o nové plodiny, které
jsou v poslednich letech sladafsky hodno-
ceny a uplatiovany v potravinafském pri-
myslu.

Jednd se o nésledujici suroviny: zrno je¢-
mene setého (Hordeum vulgare L.), pSenice
seté (Triticum aestivum L. emend. Fiori et
Paol.), pSenice $paldy ( Triticum speltal.), zita
setého (Secale cereale L.) a zitovce (tritikale)
(Triticosecale Wittm.) jako zemédélského
produktu uréeného na vyrobu sladu. Za suro-
vinu vy$e uvedenych plodin se povazuji zrala
zrna, klieni schopna, vypéstovana z regist-
rovanych odrdd téchto plodin. Surovina musi
spliiovat kvalitu potfebnou pro vyrobu daného
druhu sladu.

Podle pouzité obiloviny a zplsobu vyroby
se déli slady na nasledujici druhy:

1. Slady z jeémene
a) slad plzensky;
b) slad vidensky;
slad mnichovsky;
slad diastaticky;
slady prazené
— karapils;
— svétly karamelovy;
— tmavy karamelovy;
— Cokoladovy;
— barvici (Cerny).
2. Slady z jinych obilovin
a) slad z pSenice
— svétly pivovarsky;
— diastaticky pekarsky;
— prazené;
— karamelovy
— 8paldovy.
b) slad ze zita
c) slad z zitovce (tritikale).

c
d
e

_ =

Kromé vySe uvedenych existuji i dalSi
druhy sladd, napf. z ovsa ¢i prosa, ale vzhle-
dem k tomu, ze se v Ceské republice bézné

nevyrabi a nepouzivaji, nejsou v této normé
uvedeny.

Pokud hodnotime organoleptické vlast-
nosti, tak tvarem a velikosti musi zrna sladu
odpovidat pouzité suroviné. Viné vyrobe-
ného sladu musi byt €istd, nevyrazna. Aroma-
ticka vuneé je zadouci u sladt prazenych.

Slad musi byt bez zivych $kddcu v jakém-
koliv stadiu jejich vyvoje a bez cizich pachi
(napf. pachu po plisni, zatuchlosti) a chuti
(napf. vyrazné nakyslé chuti).

Slady musi odpovidat poZadavkim na
zdravotni nezavadnost podle platnych prav-
nich predpisli, nesmi byt chemicky konzervo-
vany.

Endosperm karamelovych sladl na fezu
farinatomem musi mit podle druhu Zlutou az
¢ervenohnédou barvu. U sladu barviciho
(6erného) ma byt endosperm nespaleny,
tmavohnédy.

Jakostni ukazatele byly rozSifeny o extrakt
v jemném mleti v susiné a extrakt v hrubém
mleti v susiné a naopak nékteré parametry
jakosti sladu byly vypustény.

Nové byla do normy zafazena ¢ést tykajici
se hodnoceni plzeniského sladu pro vyrobu
Ceského piva. Slad pro vyrobu Ceského piva
musi byt vyroben z odr(id jarniho dvouradého
je€mene setého (Hordeum vulgare L.) dopo-
rué¢enych Vyzkumnym Ustavem pivovarskym
a sladafskym, a. s. V pfipadé sladu uréeného
pro vyrobu ,Ceského piva“ je deklarace od-
r(dy pfi dodavce sladu povinna. Hodnoceni
plzenského sladu bylo do normy zafazeno na
zakladé zvefejnéni zadosti o zapis podle ¢l. 6
odst. 2 nafizeni Rady (ES) ¢. 510/2006
0 ochrané zemépisnych oznaceni a oznaceni
plvodu zemédélskych produktll a potravin,
které bylo zvefejnéno v Ufednim véstniku Ev-
ropské unie dne 23. 1. 2008.

Slady z téchto odrdd jsou charakteristické
rozlusténi a niz8im stupném prokvaseni zpl-
sobujicim pfitomnost zbytkového extraktu ve
finalnim vyrobku. Hodnoty jakostnich ukaza-
tell, které musi odridy vhodné pro Ceské
pivo splfiovat, byly zvefejnény v Nafizeni Ko-
mise (ES) €. 1014/2008.

Nova norma by méla na nékolik dalSich let
slouzit péstiteldm obilovin, vyrobclm sladu
a producentlim potravinafskych vyrobka,
a tak jim umoznit pfipravit kvalitni produkty
v potravinarském primyslu.
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