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Hartman, I. — Proke$, J. — Helanov4, A.: Jakost sladovnického jeémene sklizné 2009 v Ceské republice. Kvasny Prum. 56, 2010,
¢.1,s.10-17.

Prace hodnoti jakost sladovnického jeémene v Ceské republice ze sklizné roku 2009. Mapuje vyznamné faktory (klimatické podminky,
vyskyt chorob a sklidct, odridovou skladbu, vynos jeémene), které ovliviiuji koneénou kvalitu sladovnického jeémene. Na zakladé vy-
hodnoceni analyz jeémene a sladu vyrobeného v laboratornich podminkach Ize konstatovat, Ze jeémeny sklizné 2009 davaji predpoklad
primérného sladovaciho roéniku.

Hartman, I. — Prokes, J. — Helanova, A.: Quality of malting barley crop 2009 in the Czech Republic. Kvasny Prum. 56, 2010, No.1,
p. 10-17.

The study evaluates quality of malting barley from harvest 2009 in the Czech Republic. It maps significant factors (weather conditions,
occurrence of diseases and pests, varietal composition, barley yield) affecting the final quality of malting barley. Based on the evalua-
tion of barley and malt produced under the laboratory conditions, it is possible to state that barleys from harvest 2009 indicate an aver-
age malting year.

Hartman, I. — Prokes, J. — Helanova, A.: Die Qualitédt der Ernte von Braugersten 2009 in der Tschechischen Republik. Kvasny
Prum. 56, 2010, Nr. 1, S. 10-17.

Im Artikel wird die Qualitat der Ernte von Braugersten 2009 in der Tschechischen Republik ausgewertet. Die fiir die Braugersten-
qualitdt bedeutenden Faktoren (klimatische Bedingungen, Vorkommen von Krankenheiten und Schadlingen, Sortenzusammensetzung,
Erntenertrag) werden mappiert. Auf Grund der Auswertung von Gersten- und Malzanalysen, die unter Laborbedingungen durchgefiihrt
wurden, ist es mdglich zu konstatieren, dass die Gerste aus der Ernte 2009 eine Voraussetzung fir Malz einer durchschnittlichen Qua-

litat verspricht.
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1 UVOD

Rok 2009 byl z hlediska vyvoje pocasi velmi proménlivy. MUzeme
ho charakterizovat jako rok s opozdénym nastupem jara, s kratkym
a suchym jarem. Mésice Cerven a Cervenec byly srazkové bohaté,
v posledni dekadé mésice cervence nastalo suché letni pocasi, které
umoznilo bezproblémovou sklizeri obilovin. Zavér léta byl velmi su-
chy. Léto bylo dlouhé a az koncem prvni fijnové dekady se ochladilo.

V tab.1 jsou pfehledné uvedeny zakladni informace o roc¢nicich
1991 az 2009 z pohledu péstitele a sladare. Vyznamné a zakladni
udaje ke kazdému ro€niku jsou i na doplfiujicich obr. 1—4. Citované
obrazky a tabulka ukazuji na vyznamné meziro¢ni kolisani udaju z pé-
stovani je€mene, vyznamné rozdily v kvalité je€mene v ro¢nicich sk-
lizné 2000, 2004, 2006, 2007, 2008, 2009 a také souvislost vynosu
a kvality. Dale je zfejmy narlst spotfeby je¢émene pro sladarsky pra-
mysl.

Keywords: malting barley, malt, harvest 2009, quality

1 INTRODUCTION

Year 2009 was very changeable in terms of the weather develop-
ment. We can characterize it as a year with delayed onset of spring
and short and dry spring. The months of June and July were rich in
precipitations, weather in the last July decade was hot and dry and
this enabled unproblematic harvest of cereals. The end of the sum-
mer was very dry. Summer was long and it only got colder at the end
of the first October decade.

Tab. 1 shows a survey of basic information on years 1991 to 2009
from the grower’s and brewer’s point of view. Significant and basic
data on each year are given in the supplementary Fig. 1—4. The fig-
ures and tables mentioned above show a significant inter-year vari-
ation of data on barley growing, significant differences in barley qual-
ity in harvest years 2000, 2004, 2006, 2007, 2008, 2009 and also a
relationship between yield and quality. In addition, increase in barley
consumption for malting industry is apparent.

Obr. 1 Plocha oseta jarnim je¢émenem v letech 1991-2009 / Fig. 1
The area sown with spring barley in 1991-2009

Obr. 2 Mnozstvi sklizeného jarniho jeémene v letech 1991-2009 / Fig.
2 Quantities of spring barley harvested in 1991-2009
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Tab. 1 Je€men jarni v letech 19912009 / Spring barley in 1991-2009

Plocha Sklizefi Vynos $pvoti'eba Vyroba Spoti’gba jeémene
Rok VATon reer Yield jeémene sladu na vyrobu sladg
Year (ha) (®) (tha) Barle}_/ Mal_t Barley consum_ptlon
consumption (t) | production (t) |for malt production (%)
1991 339 744 1596 946 4.70 556 197 434 529 35
1992 438 406 1651122 3.77 532 178 415 764 32
1993 444 457 1742 228 3.92 531 905 415 551 31
1994 456 246 1613534 3.54 530 097 414 138 33
1995 368 119 1322 471 3.59 580 049 453 163 44
1996 448 212 1749 644 3.90 660 285 515 848 38
1997 489 441 1819 737 3.72 555 896 434 294 31
1998 391948 1 367 690 3.49 542 248 423 631 40
1999 378 827 1473 264 3.89 529 403 413 596 36
2000 352 892 1067 912 3.03 607 621 474 704 57
2001 338 817 1270 600 3.75 558 075 435 996 44
2002 345 153 1284129 3.72 579 835 452 996 45
2003 451 137 1760 541 3.90 619 127 483 693 35
2004 353 390 1798 755 5.09 654 122 511 033 36
2005 396 722 1745 577 4.40 660 073 515 682 38
2006 425 635 1512 851 3.55 667 256 521 294 44
2007 369 177 1270 345 3.44 675 263 527 549 53
2008 341 220 1584 024 4.64 692 480 541 000 44
2009 320 207 1452 996 4.54

2 MATERIAL A METODY

Z dodanych vzork( jeémene bylo pfipraveno 177 vzorkl sladu na
hodnoceni jakosti sklizné 2009 a u celkem 70 vzork(l jeémene bylo
provedeno sladovani na stanoveni gushingu.

Vzorky jemene o hmotnosti 500 g byly sladovany v laboratorni sla-
dovné VUPS Brno. Je€meny byly sladovany ihned po dodani. Mikro-
sladovacizkous$ky byly zahajeny vzhledem k pozdnisklizni az 25. srpna.
Odridy jeémene nebyly ovérovany, byly prevzaty Udaje od dodavatelu.
Vzorky byly zpracovany néasledujicim technologickym postupem.

Byla pouzita osvédena a i v provozech pouzivana technologie
vzdusSného maceni, nezbytna pro zpracovani Cerstvé sklizeného jec-
mene, s prvnim kratkym namocenim a s nasledujici dlouhou vzdus$-
nou prestavkou. Na zékladé provedenych predzkousek byla uréena
délka prvniho namoceni (asi na 30 % obsahu vody) na 4 hodiny
a délka nasledujici vzdusné prestavky byla 20 hodin. Po ukon&eni
vzdudné prestavky nasledovalo druhé namoceni v délce 6 hodin.
Druha vzdu$na prestavka byla 18 hodin. Tfeti namoceni bylo prova-
déno tak, aby obsah vody ve vymaceném je€meni bylo mozné jed-
norazovym dokropenim upravit tak, aby je€men s obsahem bilkovin
do 12,0 % obsahoval 45,0 % obsahu vody. Je€émeny s obsahem bil-
kovin nad 12,1 % byly upraveny na 46,5 % obsahu vody.

Béhem vzdusnych pfestavek byly je€émeny podle standardniho pro-
gramu vétrany Cerstvym, klimatizovanym vzduchem v méaceci skfini.
Je¢meny byly po dokropeni pfemistény do kombinované sk¥iné pro
kliceni a hvozdéni sladu.

2 MATERIAL AND METHODS

For the evaluation of quality of harvest 2009, 177 malt samples
were prepared from the delivered barley samples and 70 barley sam-
ples were malted for the determination of gushing.

Barley samples (500 g) were malted in the laboratory malt house
of the RIBM Brno. Barleys were malted immediately after their deliv-
ery. Due to late harvest, the micromalting tests began only on August
25. Barley varieties were not checked, all the data were taken from
the suppliers. The samples were processed using the following tech-
nological method.

The reliable and in practice used technology of air steeping was
used, it is necessary for the processing of freshly harvested barley,
with first short steeping and following long air rest. Based on the first
pre-exams, the length of the first steeping was determined (ca to 30
% of water content) for 4 hours and length of the following air rest
was 20 hours. After the air rest, the second 6-hour steeping followed.
The second air rest lasted for 18 hours. The third steeping was per-
formed so that water content of the steeped barley could be adjusted
by single spraying so that barley with protein content to 12.0 % con-
tained 45.0 % water content. Barleys with protein content above 12.1
% were adjusted to 46.5 % water content.

During the air rests, the barleys were aerated with fresh, condi-
tioned air in the steeping box using the standard program. After spray-
ing, barleys were placed to a combined box for malt germination and
kilning.
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Obr. 3 Primérny vynos jarniho jeémene v letech 1991-2009 / Fig. 3
Average yield of spring barley in 1991-2009

Obr. 4 Obsah bilkovin v jarnim je¢meni v letech 1991-2009 / Fig. 4
Protein content in spring barley in 1991-2009
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Je¢meny kliCily véetné méceni celkem 6 dni pfi teploté 14 °C ve
sladu. Kli¢eni probihalo pfi nepfetrzitém vétrani, nejprve 100% Cer-
stvym, klimatizovanym vzduchem a postupné az s 90% vratnym Kkli-
matizovanym vzduchem v zavéru kli¢eni.Vzorky byly jedenkrat denné
ruéné obraceny a kypfeny.

Hvozdéni probihalo na jednoliskovém, elektricky vyhfivaném
hvozdé 1 x 22 hodin, pfi teploté pfedsouseni 55 °C po dobu 12 ho-
din a pfi dotahovaci teploté 80 °C po dobu 4 hodiny.

Odhvozdéné slady byly odkli€eny v laboratorni odkli¢ovacce ihned
po skoncéeni hvozdéni.

Rozbory sladli byly provadény ihned po sladovani. Mechanické
a chemické rozbory byly provedeny podle Pivovarsko-sladarské ana-
lytiky [1] a podle metodik EBC [2]. VSechny vysledky jsou uvedeny
vzdy v suSiné vzorku.

3 VYSLEDKY
3.1 Priibéh vegetace

Zima 2008-09 byla velmi proménliva. Mésic leden byl teplotné
i srazkové podnormalni (-3,8 °C, coz je 2,1 °C pod normalem obdobi
1971-2000, srazky 25 mm, tj. 60 % normalu). Mnozstvi slune¢niho
svitu €inilo 104 % normalu. Dllezité bylo, Ze plda byla promrzla a bi-
ologicky necinna.

Mésic unor byl teplotné normalni, ale témér pravidelné se stfidaly
dekady: tepld, chladna a tepla dekada. Nejprve se oteplilo, ve druhé
dekadé se ochladilo a napadlo 5—12 cm snéhu, ve tfeti dekadé byly
srazky ve formé desté. Mésic byl srazkové nadnormalni — 56 mm
(165 % normalu), ale bylo téméf polojasno az zatazeno (sluneéni svit
— 44 %).

Mésic bfezen byl v priméru teplotné normalni, ale s vyraznymi vy-
kyvy (minimum mésice —12,6 °C, maximum 19,5 °C). Srazkové byl
mésic nadnormalni 77 mm (175 %), ale opét s minimem slunce, kdyz
nasvitilo v prdméru 66 h slune¢niho svitu — 59 % normalu. Souhrnné
Ize konstatovat, Ze v bfeznu bylo proménlivé pocasi, chladno, dést,
snéhové preharky i na konci mésice. V disledku toho byly ptidy vihké
a studené, priprava pudy a seti jafin, az na fidké vyjimky, zatim ne-
bylo mozné.

Mésic duben byl teplotné mimofadné nadnormaini, v priméru
12,3 °C (odchylka + 4,8 °C) a srazkové podnormaini — dhrn 21 mm,
(48 %). Obdobna situace byla i v roce 2007, kdy sklizeri je€mene byla
timto obdobim jiz nevratné ovlivnéna a je€émeny mély pfi nizkém vy-
nosu vySsi az vysoky obsah bilkovin. To signalizovalo mozné potize
i ve sklizni 2009. Navic diky nerovhomérnému pfidélu srazek byly na-
mé&Feny vyrazné rozdily. Srazky v zapadnich Cechach byly témé&F dvoj-
nasobneé (73 mm, 197 %), ale oblasti, produkujici dlouhodobé kva-
litni sladovnicky je€émen, vychodni Cechy, jizni Morava, byly bez vody
(9 mm, 25 %). Vysoka hodnota slune¢niho svitu — 270 h (174 %) si-
tuaci na polich jesté zhorSovala. Seti jarniho jeémene v produkénich
oblastech sladovnického je€émene bylo zahajeno a ukonéeno rychle
jiz po¢atkem dubna. V&asné vyseté plochy vyuZily dostatek vody
v pldé. Pozdgji vyseté plochy mély potize jiz od faze vzchazeni a od-
nozovani je¢mene. Velmi kratké jaro se projevilo rychlym nastupem
vyssich teplot a nedostatkem vyuzitelné vody v pldach. V dusledku
toho doslo ke zkraceni dllezitych fenofazi je€émene. Vegetace byla
urychlena az o dva tydny. Nedostatek srazek jesté prohloubilo vétrné
pocasi. Ochlazeni, které nastalo ke konci mésice, nebylo doprova-
zeno srazkami, které by mohly vyrazné porostim prospét. Ve treti
dubnové dekadé jiz jeCmeny odnozovaly.

Mésic kvéten byl mésic teplotné témér normalni, ale jen v praméru.
V prvni dekadé byly teploty kolem bodu mrazu, a ve treti dekadeé tep-
loty 22—29 °C. Srazkové byl mésic také normalni, diky zavéru 3. de-
kady, ale vodni deficit byl ve vychodnich Cechach a na jizni Moravé
stale zfetelny. Poatkem kvétna byl jiz citelné znat nedostatek vody
(zejména na jizni Moravé). VSude, kde byly porosty pozdéji zaseté,
tak byly Spatné vzeslé, malo odnozené.V poloviné kvétna vétsina po-
rostl sloupkovala. Nasvitilo v priméru 204 hodin slune¢niho svitu —
97 % normalu. Celkovy stav vegetace koncem kvétna byl primeérny,
ale vesmeés byly porosty jiz plné vymetané. Byly porosty dobré, ale
i porosty Fidké a nevyrovnané. Dle odhadU byla vegetace jesté stale
asi o 14 dni urychlena.

Teplotni pribéh mésice ¢ervna byl normalni, nebot prvni dekada
byla chladné&jsi, pozdé&ji se ve druhé a tfeti dekadé vyrazné oteplilo
(az 30,8 °C). Diky srazkové nadnormalnimu pridélu 111 mm (132 %)
se stav porostl vyrazné zlepsil. Srazky byly nékde i pfivalové a s vel-
kymi rozdily mezi oblastmi. Nasvitilo v priméru 158 hodin slune¢niho
svitu — 80 % normalu, coz pomohlo k zadrzeni a vyuziti vody a ke

Barleys germinated, including steeping, totally 6 days at the tem-
perature of 14 °C in malt. Germination proceeded at continuous aer-
ating, at first with 100 % fresh conditioned air and gradually even
with 90 % of reversed conditioned air at the end of germination. The
samples were manually turned over and hoed once a day.

Kilning proceeded on one-floor electrically heated kiln for 1x22
hours, at the pre-kilning temperature 55 °C for 12 hours and at kil-
ning temperature 80 °C for 4 hours.

Kilned dry malts were degermed in a laboratory degerminating ma-
chine immediately after kilning.

Malt analyses were carried out immediately after malting. Me-
chanical and chemical analyses were performed according to the
Brewing and Malting Analytica [1] and EBC methods [2]. All results
are always given in the sample dry matter.

3 RESULTS
3.1 Course of vegetation

Winter 2008—2009 was considerably changeable. January was be-
low the average in terms of temperatures and rainfalls (-3.8 °C, i.e.
2.1 °C below the normal of the period of 1971 and 2000, 25 mm, of
rainfalls i.e. 60 % of the normal). The amount of sunshine was 104 %
of the normal. The important fact was that soil was frozen and bio-
logically inactive.

February was normal in terms of temperatures, but the decades
altered nearly regularly: warm, cold and warm decade. At first, it got
warm, in the second decade it got cold and 5—12 cm of snow fell, in
the third decade precipitations were in a form of rain. Precipitations
in this month were above the average — 56 mm (165 % of normal),
but it was mildly cloudy to cloudy (sunshine — 44 %).

March was on the average of temperatures normal but with pro-
nounced fluctuations (minimum —12.6 °C, maximum 19.5 °C). This
month was above the average in precipitations 77 mm (175 %), but
again with low sunshine with on average 66 h of sunshine — 59 % of
the normal. Summarily, we can state that the weather in March was
changeabile, cold, with rain and snow showers even at the end of the
month. Due to it, soils were damp and cold, soil preparation and spring
crops sowing, with rare exceptions, could not be carried out.

Temperatures in April were extremely above normal, on average
12.3 °C (deviation + 4.8 °C) and precipitations below normal — sum
21 mm, (48 %). Similar situation was also in 2007 when barley har-
vest was definitively affected by this period and barleys had at low
yield higher to high protein contents. This signalized possible diffi-
culties in harvest 2009 as well. Furthermore, due to uneven alloca-
tion of precipitation, pronounced differences were measured. Pre-
cipitation in Western Bohemia was nearly twice as high (73 mm,
197 %), but the areas producing quality malting barley, Eastern Bo-
hemia, South Moravia, were without water (9 mm, 25 %). High value
of sunshine — 270 h (174 %) made the situation in fields even worse.
Sowing of spring barley in the malting barley production areas started
and it was quickly completed already at the beginning of April. The
early sown areas utilized a sufficient quantity of water in the soil. The
areas sown later had difficulties already from the stage of emerging
and tillering. Spring was very short with quick onset of higher tem-
peratures and lack of usable water in soils. It resulted in shortening
of the important phenophases of barley. Vegetation was accelerated
even by two weeks. The rainfall shortage was further deepened by
windy weather. Colder weather that came towards the end of the
month did not bring precipitations which could have been very ben-
eficial for the growths. In the third decade of April barleys were al-
ready in the phase of tillering.

The thermal course of June was normal because the first decade
was colder, later in the second and in the third decades temperatures
increased markedly (even to 30.8 °C). The state of growths consider-
ably improved due to the above average precipitation of 111 mm
(132 %). Downpours occurred in some localities but there were big dif-
ferences between the areas. There was on average 158 hours of sun-
shine — 80 % of normal, which helped to retain and utilize water and
to improve state of the growths. Nevertheless, the situation remained
serious as the regions with a significant malting barley production — re-
gions of Hradec Krélové, Zlin, Moravia — Silesia and South Moravia still
had the worst state of growths as a result of spring rainfall deficit.

Rainfalls in June were slightly above average (122 % of normal)
and temperatures were normal. The warmest weather was at the end
of the month, which considerably helped to speed up the harvest.
The quantity of sunshine was 103 % of normal.
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zlepSenistavu porost(. Situace byla ale nadale vazna, ponévadz kraje
s vyraznou produkci sladovnického je¢mene — Kralovéhradecky, Mo-
ravskoslezsky, Zlinsky a Jinomoravsky mély v dusledku jarniho sraz-
kového deficitu stav porostli jeémene stale nejhorsi. Mésic ¢ervenec
byl srazkové mirné nadprdmeérny (122 % normalu) a teplotné nor-
malni. Nejtepleji bylo v zavéru mésice, coz vyrazné pomohlo k urych-
leni zni. Mnozstvi slune¢niho svitu €inilo 103 % normalu. Zahajeni zni
bylo v zavéru druhé dekady mésice. Sklizen zacala velmi pomalu,
bylo potfeba sklidit ozimy (pSenici a je€men). Od 25. Eervence se po-
Casi stabilizovalo, za¢alo suché pocasi, a tak se zné vyrazné urych-
lily. PFiznivé pocasi bylo v prvni i v druhé dekadé srpna, a tak zné
probéhly za sucha [3].

3.2 Hodnoceni vyskytu chorob, Skidcu

Prvni vyskyt padli travniho byl zaznamenan ve tfeti dubnové de-
kadeé. Pocatecni vyskyt choroby nebyl prili§ silny, vétsi vyskyt byl za-
znamenan az v dobé sloupkovani a metani. Na prfelomu dubna
a kvétna se poprvé objevily hnédé skvrnitosti. Intenzita napadeni byla
rlizna v zavislosti na lokalité a odriidé.

Zacatkem Cervna byl zaznamenan prvni vyskyt rzi je€né. Napadeni
rostlin touto chorobou bylo stejné jako u hnédych skvrnitosti zavislé na
klimatickych podminkéch a na odolnosti jednotlivych odriid. V letosnim
roce byl opét zaznamenan na listech je¢ment vyskyt nespecifické skvr-
nitosti, ktery byl velmi zavisly na citlivosti jednotlivych odrid.

Teplé a vihké pocasi umoznilo rozvoj fuzarii v klasech je¢men(. Vy-
skyt této choroby byl zavisly vice na lokalité nez na odrdé.

Ze $kldcu se v roce 2009 vyskytovaly zejména msice a kohoutci,
vrtalky a tfasnénky byly zaznamenany v mensi mife [4].

3.3 Hodnoceni trovné vynosti

Vynosy byly jen mirné nizsi nez v roce 2008. Vynosy zrna v roce
2009 odrazeji viahové poméry na jednotlivych lokalitdch. Nepfiznivy
stav porostl v dubnu a v kvétnu byl korigovan vyjimeénym pribéhem
mésice ¢ervna a srdzkami v ¢ervenci, které porostim pomohly co do
vynosu a nasledné i k jakosti. Tyto srazky vS8ak vytvorily u vétSiny po-
rostd podminky pro rozvoj plisni, z nichZ pfedevsim plisné rodu Fu-
sarium mohly zpUsobit ,skrytou“ kontaminaci zrn jeémene, ktera se
muze navenek projevit az po vytvorfeni optimalnich podminek, tj. po
namoceni jeémene. Dal§im negativnim dlsledkem téchto pozdnich
srazek je vysSi vyskyt zahnédlych Spicek. Zahnédlé $picky jsou roc-
nikovou zélezitosti, nebot se vyskytuji ve vSech oblastech a u vSech
odrtd jeémene. Mirné zpozdény zacatek sklizné (tfeti dekada mé-
sice ¢ervence) pomohl splnit délku vegetacni doby pro dosazeni vy-
nosu a jakosti je€mene. Dale bylo rozhoduijici, Ze dobré, suché po-
¢asi v srpnu umoznilo rychlou sklizeri je€mene (obr. 5). JeCmeny
byly sklizeny dobfe vyzralé a prakticky v poloviné srpna byla sklizer
jarniho je€mene v hlavnich produkénich oblastech ukonéena.

3.4 Odradova skladba vzorkt

Celkem bylo zpracovano 230 vzorkd jarniho jeémene a 4 vzorky
ozimé odridy Wintmalt. Nejvice byla zastoupena odriida Bojos — 56
vzorkU, nasledovala odriida Sebastian — 48 vzorkd, odrida Malz —
41 vzorkd a odrlida Prestige — 19 vzorkU. Odrida Xanadu — 16 vzorka,
déle odrida Diplom — 13 vzork( a odrida Blanik — 11 vzorkd, coz
dohromady bylo celkem 204 vzork(, tj. 87 %. Celkem soubor odrud
jeémene na mikrosladovani obsahoval 12 odrid jarniho jeémene.

Harvest began at the end of the second decade of the month. At
first, harvest started very slowly, it was necessary to harvest winter
crops (wheat and barley). On July 25 the weather became stable, dry
weather advanced harvest markedly. The weather in the first and sec-
ond August’s decades was favorable and thus the harvest proceeded
in the dry weather [3].

3.2 Evaluation of the occurrence of diseases, pests

The first occurrence of powdery mildew was recorded in the third
decade of April. The initial occurrence of the disease was not very
strong, heavier occurrence was recorded only at the time of stem
elongation and heading. Net blotches appeared at the end of April
and beginning of May. Intensity of the infestation differed according
to the locality and variety.

The first occurrence of brown rust was recorded at the beginning
of June. Similarly to net blotches the plant infestation with this dis-
ease depended on the weather conditions and resistance of the in-
dividual varieties. This year the occurrence of non specific blotch on
barley leaves was recorded, it was highly dependent on sensitivity of
the individual varieties.

Warm and wet weather supported the development of fusaria in
barley ears. The occurrence of this disease depended rather on the
locality than the variety.

Of the pests mainly aphids and cereal leaf beetles, leafmining flies
and thrips were recorded in a lower extent [4].

3.3 Assessment of the level of yields

Yields 2009 were only mildly lower than in 2008. Grain yields in
2009 reflect moisture conditions in the individual localities. Unfavor-
able state of growths in April and May was improved by an excep-
tional course of the month of June and rainfalls in July which helped
increase the growths yield and quality. These rainfalls, however, cre-
ated in most stands conditions for the development of fungi, and
namely fungi of Fusarium sp. could cause “hidden” contamination of
barley grains which can show out only after creating optimal condi-
tions, i.e. steeping of barley. Another negative effect of these late rain-
falls was a higher occurrence of black tips. Black tips are a matter of
the year as they occurred in all the areas and all barley varieties.
Slightly delayed beginning of harvest (the third decade of July, or the
first decade of August) helped fulfill the length of the vegetation time
which is necessary for achieving yield and barley quality. Further, it
was crucial that good, dry weather in August made quick barley har-
vest possible (Fig. 5). Well-matured barleys were harvested and in
the middle of August harvest of spring barley was practically com-
pleted in the main production areas.

3.4 Varietal composition of samples

Totally, 230 samples of spring barley and 4 samples of the winter
variety Wintmalt were evaluated. The variety Bojos was the mostly
represented variety with 56 samples, it was followed by the variety.
Sebastian — 48 samples, the variety Malz — 41 samples and the va-
riety. Prestige with 19 samples. The variety Xanadu had 16 samples,
further the variety Diplom 13 samples and the variety Blanik — 11
samples, which altogether made 204 samples, i.e. 87 %. The total
set of barley varieties for micromalting contained 12 spring barley va-
rieties.
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Obr. 5 Prdbéh sklizné — mnozstvi sklizeného je€mene 2009 / Fig. 5
Quantity of harvested barley 2009

Obr. 6 Odrudova skladba vzorkd je€mene sklizné 2009 / Fig. 6 Vari-
etal composition of barley samples harvested in 2009
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Tab. 2 Jakost je€mene v letech 2007—2009 / Barley quality in 2007-2009

Rok / Year 2007 2008 2009
Poéet vzorkt / Samples in total 200 220 230
Objemova hmotnost / Vol. weight (kg) 68.6 68.8 67.3
Absolutni hmotnost 1000 zrn / Absolute weight of 1000 grains (g) 40.8 40.7 39.8
Kli¢iva energie 4 ml 72 h / Germination energy (4ml) 72 h (%) 96 97 97

Kli¢iva rychlost / Germination rate (%) 75.5 76.4 76.3
Kli¢iva energie 8 ml 72 h / Germination energy (8ml) 72 h (%) 58 57 49

Kli¢ivost 72 h / Germinating capacity 72 h (%) 96.2 97.9 98.2
Vlaha / Moisture content (%) 121 12.3 12.2
Skrob / Starch content (%) 60.8 64.7 63.9
Bilkoviny / Protein content (%) 12.3 11.2 11.6

Odradova skladba vzorkd je€émene sklizné 2009 je na obr. 6. Z cel-
kem dodanych je€émen0 jich mélo obsah bilkovin do 12,0 % 171
vzork(, 62 vzork( jeémene meélo obsah bilkovin nad 12,0 %.

3.5 Hodnoceni jeEmene

Prdmérna hodnota objemové hmotnosti 67,3 kg a primérna hod-
nota hmotnosti 1000 zrn 39,8 g byly nizsi a dokladaji, ze je€men je
drobnéjsiho zrna. Obé tradi¢né zjisStované hmotnosti byly navic v ne-
obvykle Sirokém rozmezi hodnot (60,3-72,3 kg a 33,9-47,3 g).

Primérna hodnota kli¢ivé energie na Petriho miskach pfi 4 ml za
72 hodin — 97,0 % byla pfizniva a z ni vypoctena pridmérna hodnota
klicivé rychlosti — 76,3 % je také pfizniva. Primérna kli¢iva energie
na Petriho miskach pfi 8 ml za 72 hodin byla 49,0 %. Tato hodnota
je niz8i a ukazuje na velké kolisani pfirodnich podminek béhem ve-
getace (sucho, srazky, rychlé teplotni zmény). Primérna hodnota kli-
Civosti v H,O, za 72 hodin byla 98,2 %. Ale v souboru se vyskytla
i minimalni hodnota 90,5 %, coz signalizuje moznost vy$si variability
tohoto znaku v zavislosti na priibéhu vegetaénich podminek.

Chemické sloZeni jeémene bylo nad ocekavani pfiznivé. Primérny
obsah bilkovin byl 11,6 %, prdmérny obsah vody 12,2 %. Obsah
$krobu byl v priméru v8ech vzorkl 63,9 %, coz je hodnota mirné
nadprimérna.

Parametry je¢mene ze sklizriovych roénikll 2007—2009 jsou uve-
deny v fab. 2.

3.6 Hodnoceni mikrosladovani

Je¢meny pfijimaly vodu pfi maéeni dobre, u nékterych je¢ément ze-
jména pfi mikrosladovani v prvni sérii az velmi dobfe. Toto konstato-
vani podporuji nasledujici ¢isla. Obsah vody po prvnim namoceni byl
v praméru 31,5 % s rozsahem hodnot 25,4-35,8 %, po 2. namoceni
v praméru 40,3 % ve zjisténém rozsahu 34,9-44,0 %.

Dosazena primérna vytéznost sladovani 90,6 % je mirné nizsi, ale
stale jesté prizniva. Primérné ztraty v kofincich 4,5 %, ale zejména
pramérné ztraty prodychanim 4,9 % jsou mirné vyssi a ne piné od-
povidaji hodnotam vyplyvajicim z bézného laboratorniho sladovani.
A dale, srovname-li vytéZnost sladovani u skupiny vzork( s obsahem
vody pfi sladovani s 45,0 % (jeCmeny s obsahem bilkovin do 12,0 %)
a s obsahem vody 46,5 % (je€meny s obsahem bilkovin nad 12,1 %),
90,8 % a 90,0 %, je vidét vliv vy$Siho obsahu vody pfi sladovani jec¢-
mene s vy$Sim obsahem bilkovin. VytéZnost sladovani je v priméru
0 0,8 % niz3i. Tato skute€nost je shodna jiz se sklizni 2007 a 2008.

3.7 Hodnoceni sladu

V mikrosladovné bylo pfipraveno 177 vzork( sladu. | zcela neod-
lezelé slady velmi dobfe zcukFovaly — 164 sladt do 10 min a 13 sladl
za 10-15 min. Ze 177 sladin stékalo 172 sladin &irych. Ctyfi sladiny
byly slabé opalizujici a jedna sladina byla opalizujici. Primérna hod-
nota viskozity 1,46 mPa.s, primérna hodnota pH sladiny 5,95 a hod-
noty zakalu sladin (fab. 3) jsou pfiznivé.

Primérna barva sladiny 4,0 j. EBC je vy$si a neni rozdil mezi sku-
pinami sladd s obsahem bilkovin v je€meni do 12,0 % a nad 12,1 %.
Ale je vyznamny rozdil mezi slady 2 odriid vhodnych pro vyrobu Ces-
kého piva (primérna barva 3,6 j. EBC) a barvou sladiny z ostatnich
odrid je¢mene 4,4 j. EBC. Z tab. 4 jsou patrné rozdily prmérnych
hodnot parametr(i pro odrtidy vhodné pro vyrobu Ceského piva v po-
rovnani s ostatnimi odridami.

Primérna hodnota extraktu ve sladu v moucce byla 81,3 %. Sku-
pina je¢menl s obsahem bilkovin do 12,0 % (celkem 171 vzorku jec¢-

Varietal composition of the barley samples for micromalting har-
vest 2009 is given in Fig.6. Protein content to 12.0 % was determined
in 171 samples, 62 barley samples had protein content above 12.0 %.

3.5 Barley evaluation

Average value of volume weight 67.3 kg and average weight value
of 1000 grains 39.8 g were lower and indicate that barley had a mi-
nor grain. Both the traditionally determined weights were also in un-
usually wide range of values (60.3—72.3 kg and 33.9-47.3 g).

The average value of germination energy on Petri dishes at 4 ml
after 72 hours — 97.0 % was good and average value of germina-
tion rate — 76.3 % was also favorable. The average value of germi-
nation energy on Petri dishes at 8 ml after 72 hours was 49.0 %.
This value is lower and shows large variation of natural conditions
during the vegetation period (drought, precipitation, rapid changes
of temperature). The average value of germination capacity in H,O,
after 72 hours was 98.2 %. However, the minimal value of 90.5 %,
was also determined in the set, this suggests a possibility of higher
variability of this parameter depending on the course of vegetation
conditions.

Chemical composition of barley was better than expected, average
protein content was 11.6 %, average water content was 12.2 %.
Starch content was on average of all samples 63.9 %, this value is
moderately above average.

Barley parameters from the harvest years 2007-2009 are given
in Tab. 2.

3.6 Micro-malting evaluation

Water uptake of barleys at steeping was good, in some barleys
mainly at micromalting in the first series even very good. This state-
ment is supported by the following data. Water content after the first
steeping was on average 31.5 %, range of values 25.4 — 35.8 %; af-
ter the second steeping it was on average 40.3 % in the determined
range of 34.9 — 44.0 %.

The achieved yield of malting 90.6 % is slightly lower but still good.
Average losses in rootlets 4.5 % and especially average respiratory
losses 4.9 % are moderately higher and do not fully correspond to
the values resulting from common laboratory malting. And further,
comparison of malt yield in a group of samples with water content
45.0 % at malting (barleys with protein content to 12.0%) and with
water content 46.5 % (barley with water content above 12.1 %) 90.8
% and 90.0 %, respectively shows the effect of higher water content
at malting of barley with higher protein content. Malt yield is on av-
erage by 0.8 % lower. This fact complies with harvests 2007 and 2008.

3.7 Malt evaluation

177 malt samples were prepared in the micromalting house. Even
fresh malt saccharified very well — 164 malt samples to 10 minutes
and 13 malt samples after 10—15 minutes. Of 177 worts, 172 worts
were clear, 4 worts were weakly opalizing and 1 wort opalizing. Av-
erage viscosity value 1.46 mPa.s, average value of wort pH 5.95 and
values of wort turbidity (Tab. 3) are favorable.

Average wort color 4.0 un. EBC is higher and there is not a differ-
ence between the groups of malts with protein content in barley to
12.0 % and over 12.1 %. But there is a significant difference between
malts from the varieties suitable for the production of Czech Beer (av-
erage color 3.6 un. EBC) and wort color from other barley varieties
4.4 un. EBC. Tab. 4 clearly shows the differences of the average val-
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Tab. 3 Jakost sladu v letech 2007-2009 / Malt quality in 2007-2009

2007 2008 2009
do/ to nad / over do/ to nad / over do/ to nad / over
120% NL | 121 % NL | 12.0% NL | 12.1 % NL | 12.0% NL | 12.1 % NL
Pocet vzorkl / Samples in total 67 89 140 27 132 47
Barva sladu / Colour of malt (EBCU) 3.3 3.3 2.9 2.8 3.9 4.0
Extrakt sladu / Extract of malt (%) 81.8 80.6 81.9 80.2 81.5 80.8
Rozdil ext. v DLFU
Extract difference in DLFU (%) 1.2 1.2 1.0 0.9 1.5 1.3
Relativni extrakt 45 °C
Relative extract 45 °C (%) 37.5 39.2 37.3 38.3 40.0 41.7
Dosazitelny stupen prokvaseni
Apparent final attenuation (%) 81.1 80.9 81.8 82.3 80.7 80.3
Diastaticka mohutnost
Diastatic power (WKU) 423 475 386 461 332 362
Rozpustny dusik
Soluble nitrogen (mg/100 ml) 81 88 77 85 87 94
Friabilita / Friability (%) 74.7 70.9 81.9 78.9 81.6 79.6
B-glukany / B-Glucans (mg/1l) 298 284 272 227 200 178
Oxalaty / Oxalates (mg/100g) 18.3 17.4 - - 17.3 18.1
Zakal pri 15°
Wort haze measured at 15 ° (EBCU) 1.10 1.16 1.18 0.79 0.92 0.79
Zakal pri 90°
Wort haze measured at 90 ° (EBCU) 1.35 1.19 1.39 0.76 0.97 0.81
Vytéznost sladu / Malt yield (%) 92.1 91.3 91.9 91.0 90.8 90.0

Tab. 4 Jakost sladdi vyrobenych z odriid vhodnych pro vyrobu Ceského piva a ostatnich odrid / Quality of malts produced from the varieties

suitable for the production of Czech Beer and other varieties

Odridy pro Ceské pivo Odrady ostatni

Varieties for Czech Beer Other varieties
Barva sladu / Colour of malt (EBCU) 3.6 4.4
Extrakt sladu / Extract of malt (%) 81.3 81.3
Rozdil ext. v DLFU / Extract difference in DLFU (%) 1.4 1.4
Relativni extrakt 45 °C / Relative extract 45 °C (%) 38.3 43.3
Dosazitelny stupen prokvaseni / Apparent final attenuation (%) 80.1 81.2
Diastaticka mohutnost / Diastatic power (WKU) 322 363
Rozpustny dusik / Soluble nitrogen (mg/100 ml) 87 91
Friabilita / Friability (%) 82.3 79.6
B-glukany / B-Glucans (mg/1l) 206.2 178.2
Oxalaty / Oxalates (mg/100g) 171 17.8
Z 15° / Wort haze measured at 15° (EBCU) 0.84 0.94
Z 90° / Wort haze measured at 90° (EBCU) 0.88 0.98
Vytéznost sladu / Malt yield (%) 90.9 90.2

Tab. 5 Zéakal sladin v letech 2007—2009 / Wort haze in 2007-2009

Rok / Year Celkem vzorkd / Samples in total Z 15° min. max. Z90° min. max.
2007 156 1.14 0.27 5.88 1.26 0.13 7.78
2008 167 1.12 0.32 4.71 1.29 0.43 6.72
2009 177 0.88 0.37 6.97 0.93 0.51 4.05

mene) méla pramérny obsah $krobu 64,1 % a pramérny obsah ex-
traktu z nich pfipravenych 132 sladud byl 81,5 %. Skupina s obsahem
bilkovin nad 12,1 % (celkem 62 vzork( je€émene) méla prdmérny ob-
sah Skrobu 63,4 % a primérny obsah extraktu z nich pfipravenych
47 sladu byl 80,8 %. Shodné poznatky platily i ve sklizni v roce 2007
a 2008 [5].

Rozdil extraktu v mleti DLFU — 1,4 % shodné v celkovém priméru
a téméf i v prdméru obou podskupin (1,5 % a 1,3 %) ukazuje na
spravneé zvolenou technologii mikrosladovani. Primérna hodnota re-
lativniho extraktu (40,6) v jednotlivych podskupinach 40,0 a 41,7, di-
astatické mohutnosti (341 j.WK) v jednotlivych podskupinach 332
j-WK a 362 j.WK, kone¢ného stupné prokvaseni (80,6 %) a v jedno-
tlivych podskupinach 80,7 % a 80,3 %, rozpustného dusiku (89
mg/100 ml) a v jednotlivych podskupinach 87 mg a 94 mg/100 mi
a friability (81,1 %), v jednotlivych podskupinach 81,6% a 79,6 % uka-
zuji, ze slad vyrobeny z jeCmene sklizné 2009 je kvalitni. Zjisténé roz-

ues of parameters for the varieties suitable for the production of Czech
Beer in comparison to the other varieties.

The average value of extract in malt in fine flour was 81.3 %. The
group of barleys with protein content to 12.0 % (totally 171 barley
samples) had average starch content 64.1 % and average content of
extract of 132 malts prepared from them was 81.5 %. The group with
protein content over 12.1 % (totally 62 barley samples) had average
starch content 63.4 % and average extract content of 47 malts pre-
pared from them was 80.8 %. Harvests 2008 and 2007 showed the
same data [5].

The difference in extract between fine and coarse grinds DLFU —
1.4 %, in agreement with total average and nearly in the average of
both subgroups (1.5 % and 1.3 %) confirms correct selection of the
micromalting technology. The average values of relative extract (40.6),
40.1 and 41.7 in the respective subgroups, diastatic power (341 WKU)
331 WKU and 362 WKU in the respective subgroups, final attenua-
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Tab. 6 Vysledky stanoveni gushingu ve sladu v letech 2007-2009 / Gushing results in 2007-2009

Rok / Year Celkem vzorkt / Samples in total G-0 (%) G-x (%) G — xx (%) G — xxx (%)
2007 73 54 74 10 14 2 3 7 9
2008 53 31 58 10 19 1 2 11 21
2009 70 53 76 14 20 1 1 2 3

Tab. 7 Pfehled parametrd jakosti jeémene a sladu z nejvice zastoupenych odrld / Survey of quality parameters of barley and malt from the

most represented varieties

Odrada / Variety BOJ SEB MAL | PRE | XAN DIP BLA | RAD
Pocet vzorkl jeémen / slad / Samples in total barley/malt 56/44 | 48/36 | 41/33 | 19/15 | 16/12 | 13/11 11/7 9/6
Jeémen / Barley

Obsah bilkovin / Protein content (%) 11.6 11.2 11.7 11.9 12.2 11.6 11.9 12.2
Obsah skrobu / Starch content (%) 64.3 63.9 63.5 63.3 63.6 64.1 63.7 63.7
Slad / Malt

Barva sladu / Colour of malt (EBCU) 3.8 4.5 3.5 4.4 4.5 41 3.8 3.4
Extrakt sladu / Extract (%) 81.4 81.6 81.3 80.5 81.5 81.1 81.3 81.2
Rozdil ext. v DLFU / Extract difference in DLFU (%) 1.1 1.7 1.5 1.0 1.1 1.7 1.6 1.6
Relativni extrakt 45 °C / Relative extract 45 °C (%) 39.0 41.7 38.0 47.9 46.0 40.7 37.3 38.3
Dosazitelny stupen prokvaseni / Apparent final attenuation (%) 79.7 80.9 80.5 81.9 80.5 81.4 81.0 77.9
Diastaticka mohutnost / Diastatic power (WKU) 325 362 304 426 366 269 384 319
Rozpustny dusik / Soluble nitrogen (mg/100 ml) 89 89 85 91 95 920 86 93
Friabilita / Friability (%) 85.6 77.3 81.0 81.5 81,0 78.8 79.3 76.8
B-glukany / B-Glucans (mg/1l) 138 199 278 147 113 221 201 181
Zakal pri 15° / Wort haze measured at 15° (EBCU) 0.79 1.10 0.83 0.94 0.73 0.76 1.18 0.75
Z 90° / Wort haze measured at 90° (EBCU) 0.80 1.18 0.86 0.85 0.76 0.79 1.44 0.81
Oxalaty / Oxalates (mg/100g) 16.9 18.6 17.9 15.7 19.8 15.8 16.4 15.4
Gushing 12/11 17/10 | 13/11 4/4 4/0 4/0 4/3 3/3

Vysvétlivky / Explanatory notes
Odrady / Varieties:

BOJ — Bojos, SEB — Sebastian, MAL — Malz, PRE — Prestige, XAN — Xanadu, DIP — Diplom, BLA — Blanik, RAD — Radegast
Gushing — pocet testll na gushing sladu / poc€et vzorkd s hodnotou 0 ml / number of tests for gushing in malt / number of samples with value 0 ml

dily mezi jednotlivymi vytvofenymi skupinami ukazuji na vlastnosti
je€menu s vy§Sim obsahem bilkovin, tj. niz§i vytéznost sladovani, nizsi
rametrd enzymaticky podminénych. Primérné hodnoty obsahu f3-glu-
kanu se od sebe vyrazné nelisi — celkovy primér sklizné 2009 je 193
mg/ 1000 ml, primér ve skupiné s obsahem bilkovin do 12 % je 200
mg/ 1000 ml. Priimérnd hodnota obsahu $-glukant ve skupiné s ob-
sahem bilkovin nad 12,1 % je 178 mg/1000 ml.

U celkem 70 dodanych jeémen( bylo provedeno laboratorni sla-
dovani odli$nou technologii. Z takto ziskaného sladu byl proveden la-
boratorni test na gushing sladu. Ze srovnani udajl v tab. 6 je ziejmé,
Ze jakost jeémene sklizné 2009 v tomto parametru je dobra. Celkovy
pocet nulovych vysledkd testu na gushing je 76 %.

Parametry jakosti jeémene a sladu z nejvice zastoupenych odrid
ve sklizni 2009 jsou uvedeny v tab. 7.

4 ZAVER

Mnozstvi sklizeného jarniho je¢mene je 1,45 mil. tun. Je€men je
vyzraly s optimalni vihkosti zrna dobre skladovatelny. Jecmen ma
mirné vy$Si prameérny obsah bilkovin a primérny obsah skrobu. Jec¢-
men ma pfi kli¢eni zdravou, okurkovou vuni, nestrel¢i. Kongresni sla-
diny maji vy$sibarvu. Ostatni parametry kvality sladu odpovidaji kva-
lit¢ jeémene. Skupina sladll z odrid vhodnych pro vyrobu Ceského
piva se odliSuje od ostatnich odrid jarniho jeémene predevsim hod-
notami RE 45 a stupné prokvaseni.

Oéekavame pramérny sladovaci roénik.

PODEKOVANi

Splnéni ukolu bylo umoznéno finanénim prispénim téchto pivovart
a sladoven: Plzefisky Prazdroj, a. s., Sladovny Soufflet CR, a. s., Bu-
déjovicky Budvar, n. p., Limagrain Central Europe, a. s., Moravsko-
slezské pivovary Prerov, a. s. (pivovar Zubr Pferov, pivovar Holba Ha-
nusovice, pivovar Litovel), Je€menarska spole¢nost Prostéjov, a. s.,

tion (80.6 %) in the respective subgroups 80.7 % and 80.3 %, solu-
ble nitrogen (89 mg/1000 ml) 87 mg and 94 mg/1000 ml in the re-
spective subgroups and friability (81.1 %) in the respective subgroups
81.6% and 79.6 % indicate that quality of malt produced from barley
harvest 2009 is good. The differences found between the individual
groups show the properties of barleys with higher protein content, i.e.
lower yield of malting, lower malt extract and lower fragility. On the
contrary, higher values are in the enzymatically conditioned param-
eters. The average values of -glucan contents do not differ signifi-
cantly — total average of harvest 2009 is 193 mg/1000 ml, average
in the group with protein content to 12 % is 202 mg/1000 ml. Aver-
age value of B-glucan content in the group with proteins above 12.1
% is 178 mg/1000 ml.

Laboratory malting using a different technology was performed in
the total set of 70 delivered barleys. The produced malt was then
tested for gushing. Comparison of data in Tab. 6 indicates that bar-
leys processed shortly after harvest do not tend to the increased
gushing potential. The total number of the zero results of the gush-
ing test is 76 %.

Parameters of barley and malt quality of the most represented va-
rieties from harvest 2009 are given in Tab. 7.

4 CONCLUSION

The quantity of the spring barley harvested is ca 1.45 mil. tons.
Barley is ripe with optimal grain moisture, it can be stored without
problems. Barley has moderately higher average content of proteins
and average starch content. Barley has the sound, cucumber smell
during germination and it does not overgrow. Congress worts have
higher color. The other malt quality parameters correspond to barley
quality. The set of malts from the varieties suitable for the production
of Czech Beer differs from the other spring barley varieties namely
in values of RE 45 and degree of attenuation.

We expect an average malting year.
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Pivovar Cerna Hora, a. s., Pivovar Nachod, a. s., Pivovar Strakonice,
a. s., Pivovar Zatec, a. s., Ing. Karel Klusééek — sladovna, Méstan-
sky pivovar v Poli¢ce, a. s., Sladospol, spol. s r. 0. (Benatky nad Ji-
zerou), Sladovna MSeno, s. r. 0., Sladovna Castello, spol. s r. 0., Sla-
dovna Bruntal, spol. s r. 0., Ceskomoravské sladovny Zabreh, a. s.,
Preiss Olomoug, s. r. 0.

Ukol byl podpofen ze zdroji Vyzkumného zaméru
(MSM6019369701): Vyzkum sladafskych a pivovarskych surovin
a technologii.

Dékujeme vSem pracovnikiim, ktefi zaslali véas vzorky jeCmene
s Uplnymi Udaji, a tak umoznili spinéni tohoto Ukolu v fadném terminu.
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Mezinarodni soutéz piv European Beer Star 2009

Dne 18. listopadu 2009 probéhlo v Norimberku slavnostni pfedani
medaili vitéznym pivam jiz Sestého ro¢niku mezinarodni soutéze piv
European Beer Star 2009. Soutéz byla zalozena v roce 2004 spo-
le¢né Svazem soukromych pivovard v Bavorsku a Svazem malych
nezavislych pivovarl v Evropé, vyhlaSeni vitéznych piv probiha zpra-
vidla na norimberském veletrhu Brau Beviale. Vzhledem k tomu, Ze
po pravidelné ¢&tyfleté pfestavce byl organizovan v Mnichovu v roce
2009 svétovy pivovarsky veletrh drinktec 2009, byly medaile zastup-
clm vitéznych pivovar(i slavnostné prfedany na v té dobé konaném
veletrhu Consomptia v Norimberku.

Soutéz European Beer Star ma oproti nékterym obdobnym akcim
nékteré odliSnosti, napf. soutézni vzorky piva nejsou chemicky ana-
lyzovany, odborna porota, tvorend sedmdesati Sesti degustatory z 18
zemi, hodnoti pivo pouze senzoricky. Do soutéze European Beer Star
2009 prihlasily pivovary ze 30 zemi celkem 836 vzork( piva, coz oproti
predchazejicimu roéniku 2008 znamend 22% narlst poétu vzorku.

V odborné ¢asti soutéze ,European Beer Star” se hodnotila piva
zafazena do 41 kategorii piv, navic byla
organizovana degustace laickou verej-
nosti. V odborné ¢asti soutézila piva, z ni-
chz jen mala ¢ast je pro ¢eského konzu-
menta davérné znadma, napt. svétlé pivo
Ceského typu (Bohemian Style Pilsner)
nebo tmavé pivo ¢eského typu (Bohemian
Style Darkbeer), dalSi soutézni kategorie
pfedstavovaly typy piva, se kterymi se vét-
Sina Ceskych milovniki piva ¢asto ne-
setkd, napf. Festivalové pivo (Festival
beer), svrchné kvasena piva evropského,
némeckého, jihonémeckého a bavor-
ského typu, piva belgického typu Ale, Dub-
bel, Tripel, anglického typu Stout, Imperial
Stout, Sweet Stout, India Pale Ale, Mild
Beer, piva z nakufovanych sladd nebo
piva surogovana riiznymi $krobnatymi su-
rovinami apod. V odborné ¢asti soutéze
+European Beer Star“ bylo pfedano 123
medaili. Nejlépe si vedly némecké pivo-
vary, které ziskaly 53 medaili, nasledovaly
pivovary z USA (25 medaili), Belgie (13
medaili), na ¢tvrtém misté skoncily pivo-
vary z Velké Britanie (5 medaili), o paté
misto se délily Ceské a brazilské pivovary
se ziskem ¢Etyf medaili. Za Ceskou repub-
likou a Brazilii nasledovala lItalie (3 meda-
ile), dale Nizozemsko a Rusko (2 meda-
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Litva, Namibie, Panama Polsko, Japon-
sko, Salvador, Spanélsko a Svycarsko.

Ceské pivovary bodovaly v této soutézi
nasledovné: v kategorii tmavé pivo Ces-
kého typu ziskal zlatou medaili pivovar Vyskov (Jihomoravské pivo-
vary a. s.) a bronzovou medaili Méstansky pivovar Havli¢kiv Brod,
v kategorii svétlé pivo Eeského typu (Bohemian Style Pilsner) ziskal
zlatou medaili pivovar Holba a. s. (HanuSovice), zbyla dvé mista ob-
sadily severoamerické pivovary Lakefront Brewing, Inc. Milwaukee
(stat Wisconsin) a Lagunitas Brewing Co. (Kalifornie). V kategorii piv,
vyrobenych s pfidavkem bylinek a kofeni, ziskal bronzovou medaili
pivovar Cernd Hora, a.s.

Je zélezitosti mezinarodni odborné komise (a pro zucastnéné
Ceské pivovary to bylo dosti nepochopitelné), ze v naSich narodnich
kategoriich ,svétlé pivo ¢eského typu“ a ,tmavé pivo ¢eského typu*,
ziskaly na$e pivovary pouze tfi medaile, protoZe v roce 2008 obé tyto
kategorie se ziskem v8ech medaili vyhraly. V&tsi stésti v soutézi ,Eu-
ropean Beer Star“ 2010 mély napf. belgické
pivovary, které vyhraly prvni tfi mista ve
vSech kategoriich, zahrnujici piva belgic-
kého typu a rovnéz némecké pivovary byly
uspésné se ziskem vSech medaili v témér
vSech kategoriich, obsahujicich piva né-
meckého typu. V laické kategorii nejoblibe-
néjsiho piva ziskalo zlatou medaili pivo ,Sa-
alfelder Bock“, z némeckého pivovaru
Saalfeld, stfibrnou a bronzovou medaili zis-
kaly rovnéz némecké pivovary Traunstein
a. ScheBlitz.

Pivovary z Ceské republiky nebo ze Slo-
venska maji moznost pfihlasit sva piva na
dalsi roénik soutéze ,European Beer Star
2010 do 30. ¢ervna 2010 (sleva na zapis-
| ném) nebo do 27. srpna 2010. Vzorky piva
pro hodnoceni je nutno zaslat do Pivovar-
ské akademie DOMENS, Gréfelfing/Mni-
chov do 13. zafi 2010. 10. listopadu, prvni
den norimberského veletrhu Brau 2010,
probéhne na tomto veletrhu degustace la-
ické verejnosti ze vzork(l piv ohodnocenych
zlatou medaili a dalsi den 11. listopadu bu-
dou na veletrhu BRAU 2010 vyhlaSeny vy-
sledky degustace odborné poroty. DalSi in-
formace véetné pfihlaSky piva na soutéz
European Beer Star 2010 jsou dostupné na
adrese: http://european-beer-star.com.

lie), po jedné medaili ziskaly Australie, Zastupci pivovaru Holba, a. s., prebiraji cenu Cl
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