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1 ÚVOD

V dnešní době stále převládá na
úseku hlavního kvašení praxe opakova-
ného nasazování kvasnic sebraných
z předchozí várky. Počet nasazení bývá
závislý na technologii kvašení resp. vy-
bavení kvasného procesu. V zásadě
platí, že pro kvašení v cylindrokónických
tancích (CKT) jsou kvasnice po třetím
nasazení již nevhodné, zatímco v pro-
vozech s tradičními menšími nádobami
pro hlavní kvašení lze kvasnice opako-
vaně nasadit šestkrát až sedmkrát [1].

Původní vlastnosti kvasnic se mohou
vlivem opakovaného nasazování a hla-
dovění při skladování mezi jednotlivými
cykly více či méně měnit.Výsledkem mo-
hou být nejen rozdíly v průběhu kvašení,
ale i změny v senzorické kvalitě piv.
Proto někteří technologové doporučují
nasazovat kvasnice pouze jednou, a to
po přesně definované provozní propa-
gaci. V praxi se však kvasnice nasazují
po předchozím ošetření opakovaně,
a tak je nutno znát vliv těchto procesů
na jejich kvalitu [1, 2, 3].

Kvasničné hospodářství větších pro-
vozů je vybaveno propagační stanicí, za-
řízením na praní a ošetřování kvasnic
a nádobami pro jejich uchovávání. Tep-
lota skladování se obvykle doporučuje
v rozmezí 1 až °C. Mnoho prací potvrdilo
příznivý vliv dokonalého proprání kvas-
nic na jejich kvalitu [1, 2, 4].

V literatuře [5, 6] jsou popsány další
možnosti, jak zvýšit kvalitu kvasnic před
jejich opětovným nasazením. Jedná se
o postup nazvaný aktivizace nebo asi-
milace kvasnic. Jde v podstatě o krok,
kdy je ke kvasnicím asepticky přidána
provozní mladina v poměru 1:5. Tato
směs je potom buď míchána, či jinak pro-
vzdušňována a krok se obvykle provádí
dvě až čtyři hodiny před zakvašením
várky.

Jako hlavní kvalitativní vlastnosti
kvasnic se hodnotí viabilita a vitalita [4,
7].Termín viabilita resp. počet viabilních
buněk označuje počet buněk v populaci,
které jsou schopny růstu a dalšího roz-
množování. Stanovuje se několika me-
todami s odlišným principem. Nejpřes-
nější, ale i časově nejnáročnější, jsou
metody založené na buněčné replikaci.
Nejrozšířenější jsou metody založené na
barvení a méně používané jsou metody,
jejichž principem je měření obsahu ně-
kterých buněčných složek – adenosin

trifosfátu (ATP) či redukované formy ni-
kotinamid dinukleotidu (NADH) [7, 8].

Termín vitalita poukazuje na fyziolo-
gický stav populace nebo na její meta-
bolickou aktivitu. Vitalita se v laborator-
ních podmínkách nejčastěji sleduje testy
založenými na metabolické aktivitě kva-
sinek (acidifikační test, intracelulární pH,
rychlost spotřeby kyslíku atd.) nebo me-
todami založenými na měření některých
buněčných složek, jako jsou zásobní
látky (glykogen, trehalosa atd.) nebo
ATP či NADH. Metody určení viability
a vitality jsou přehledně shrnuty v práci
Heggartové [7].

V předložené práci jsou uvedeny vý-
sledky laboratorních pokusů dokumen-
tujících zlepšení vlastností sbíraných
kvasnic intenzivním propráním. Dále
jsou uvedeny poznatky o vlivu doby skla-
dování kvasnic pod vodou na jejich vy-
braná kvalitativní kritéria.

2 MATERIÁL A METODY

Byly sledovány tři v českých pivova-
rech nejvíce rozšířené kmeny kvasnic.
Šlo o kmeny č.2, 7 a 95, označené podle
sbírky VÚPS. Kvasnice byly odebrány
v provozech tří pivovarů, a to po druhém
provozním nasazení.

Kvasnice byly promývány vodou vy-
temperovanou na 4 °C, jejíž objem na
jedno promytí odpovídal přibližně dese-
tinásobku objemu promývaných kvas-
nic. Tato procedura se opakovala pět-
krát.

U nepromytých kvasnic odebraných
v provoze se stanovily hodnoty acidifi-
kačního testu podle Kary a kol. [10], je-
hož výstupním parametrem je hodnota
zvaná celková acidifikační schopnost
kvasnic, která vyjadřuje, o kolik poklesne
pH destilované vody (upravené na hod-
notu pH 6,3) po přídavku definovaného
množství kvasnic a roztoku glukosy za
určitou dobu. Na základě tohoto para-
metru bylo usuzováno na fyziologický
stav populace. Stejná analýza pak byla
provedena po pětinásobném promytí
kvasnic vodou.

Z dílčích kroků promytí byly odebrány
vzorky a provedena analýza na průto-
kovém cytometru PAS III od firmy Par-
tec. Tento typ umožňuje bezproblémo-
vou analýzu částic velikosti 0,2 až
200 µm [11].Princip analýzy průtokovým
cytometrem je popsán v nedávném

článku uveřejněném v tomto časopise
[12]. Analýzami na cytometru byla sle-
dována míra redukce nečistot intenziv-
ním praním, vyjádřená poměrem kvasi-
nek a nečistot prošlých měřicí celou
přístroje za dobu analýzy. Měření bylo
ukončeno, když měřicí celou prošlo při-
bližně deset tisíc detekovaných částic.
K vyhodnocení poměru nečistot a kvasi-
nek se použil tzv. dot plot diagram popi-
sující závislost dvou korelujících veličin,
v tomto případě velikosti a granularity
prošlých částic [12, 13]. Pro kontrolu byl
ještě sledován mikroskopický obraz jed-
notlivých vzorků na mikroskopu Nikon
Eclipse E 400.

Po dobu konání pokusů se kvasnice
skladovaly při 4 °C v temné místnosti
pod hladinou vody. Ze skladovaných
kvasnic byly každých čtyřiadvacet hodin
odebírány vzorky, u kterých se stanovily
níže uvedené ukazatele kvality.

Podíl mrtvých buněk v populaci se ur-
čil barvením methylenovou modří podle
EBC a barvením fluorescenčním barvi-
vem propidium jodid s vyhodnocením na
průtokovém cytometru [14, 15].

Dále se hodnotily některé ukazatele
fyziologického stavu kvasnic. Použitím
nefluorescenčního agens fluorescein-
diacetát k obarvení buněčné suspenze
se po jeho rozložení vnitrobuněčnými
esterasami na fluorescenční fluores-
cein a molekulový zbytek vyhodnoco-
vala relativní intenzita fluorescence ex-
citovaného fluoresceinu. Na základě
předpokladu, že intenzita této fluores-
cence je přímo úměrná aktivitě vnitro-
buněčných esteras, bylo usuzováno na
fyziologický stav populace buněk. Re-
lativní obsah glykogenu v buňkách se
sledoval v souladu s pracemi Huttera
s použitím fluorescenčního barviva ac-
riflavinu. U obou barviv se po analýze
obarvených vzorků kvasinek vyhodno-
covala relativní intenzita vyvolané fluo-
rescence z dat získaných na průtoko-
vém cytometru [16].

Na konci skladování byla ke kvasni-
cím kmene č. 95 přidána provozní mla-
dina jednoho českého pivovaru o teplotě
4 °C v poměru asi jedna ku pěti, a tato
směs pak byla provzdušňována vzduš-
nicím věnečkem po dobu dvou hodin při
konstantní teplotě 4 °C. Po tomto kroku
byla stanovena změna vitality kvasnic za
využití výše citovaných metod acidifi-
kačního testu a barvení fluoresceindia-
cetátem.

20. Pivovarsko-sladařské dny



KVASNÝ PRŮMYSL 261
roč. 49 / 2003 – číslo 9

3 VÝSLEDKY A DISKUSE

Pětinásobné promytí kvasnic sebra-
ných z jednotlivých provozů velmi příz-
nivě zvýšilo hodnoty jejich vitality vyjá-
dřené celkovou acidifikační schopností
kvasnic (tab. 1). Prokázalo se, že zvý-
šení tohoto kritéria při stejném postupu
praní kvasnic je u jednotlivých kmenů
rozdílné, což zřejmě souvisí nejen s cha-
rakterem přítomných nečistot, ale i s ge-
netickou výbavou jednotlivých kmenů.
Na základě výše uvedeného se zdá pro-
mývání kvasnic vodou jako vhodný tech-
nologický krok zlepšující kvalitu a stan-
dardnost násadních kvasnic. Tento krok
by mohlo být výhodné zavést zejména
v těch případech, kdy předchozí čištění
kvasnic (vibrační síto) není uspokojivé.

Bylo zjištěno, že míru znečištění kvas-
nic lze velice dobře zjistit analýzou
vzorků na průtokovém cytometru. Tento
způsob kontroly kvasnic má výhodu
v tom, že se dá na základě analýzy dat
snadno posoudit úspěšnost promýva-
cího postupu a tento pak snadno opti-
malizovat. Z analýzy dat lze získat infor-
mace jednak o celkovém počtu prošlých
částic, jednak o vzájemných poměrech
částic se zvolenými charakteristikami.
V této práci byl hodnocen a číselně vy-
jádřen poměr prošlých kvasnic ku pro-
šlým nečistotám. Na základě získaných
údajů je například možno zvolit poměr
odpovídající technologicky ještě přijatel-
nému znečištění násadních kvasnic
(tab. 2). Pro větší názornost je na obr. 1
uveden příklad analýzy znečištěných
a pětinásobně promytých kvasnic
kmene č. 95 na průtokovém cytometru.
Mikroskopická kontrola vzorku je na
obr. 2.Vzorek by neměl obsahovat mak-
roskopické částice větší než 400 µm, je-
jichž přítomnosti je zabráněno dokona-
lým protřepáním zředěné suspenze
těsně před analýzou.

Po porovnání výsledných informací
o počtu mrtvých buněk v populaci se-
braných kvasnic získaných klasickou
metodou barvením methylenovou modří
a metodou za použití fluorescenčního
barviva propidium jodid vyšlo najevo, že
výsledné hodnoty u stejných vzorků byly
sice odlišné, ale trendy rozdílů spolu ko-
relovaly (tab. 3). V další práci se proto
používalo fluorescenční barvivo propi-
dium jodid s vyhodnocením na průtoko-
vém cytometru. To má oproti mikrosko-
pickému vyhodnocení výhodu v tom, že
konečná hodnota je jednoznačně ur-
čena optickým systémem přístroje.

Při uchovávání kvasnic ve vodě
4 °C teplé byl shodně u všech kmenů
pozorován výrazný pokles počtu viabil-
ních buněk v populaci mezi pátým až
šestým dnem skladování (tab. 4).

Intenzita fluorescence fluoresceinu
odpovídající fyziologickému stavu kvasi-
nek byla na počátku skladování u kmene
č. 2 stanovena nejnižší, nejvyšší pak
u kmene č. 95. Tyto hodnoty odpovídaly
i hodnotám celkové acidifikační schop-
nosti zjištěným u uvedených kmenů
v prvním dni uchovávání (tab. 1). Příči-
nou snížených hodnot u kmene č.7 a ze-
jména u kmene č. 2 mohl být delší tran-
sport z příslušného pivovaru. Svou roli
mohla sehrát i skutečnost, že kmeny č.
7 a č. 2 byly odebrány po druhém nasa-
zení v CKT, zatímco kmen č. 95 pochá-
zel z pivovaru s tradiční výrobou v men-
ších kvasných nádobách. Nejvyšší
relativní obsah glykogenu vykazovaly
kvasnice kmene č. 7 a naopak nejnižší
kvasnice kmene č. 2. Toto zjištění potvr-
dilo údaje z našich dřívějších prací [9].
Nejvýraznější pokles kritérií fyziologic-
kého stavu v pátém dni skladování ko-

Tab. 1 Vliv promývání na vitalitu vyjádřenou acidifikační schopnosti kvasnic

Kmen č. 2 Kmen č. 7 Kmen č. 95
Nepromyté Promyté Nepromyté Promyté Nepromyté Promyté

Apcelk. 1,85 2,29 1,95 2,70 2,25 2,86
Ap10 1,37 1,52 1,53 1,83 1,83 2,24
Ap20 0,48 0,77 0,42 0,87 0,42 0,62

Apcelk – celková acidifikační schopnost kvasnic
Ap10 – acidifikační schopnost po 10 minutách
Ap20 – acifikační schopnost po 20 minutách

Počet promývacích Nečistoty ku
kroků kvasnicím

0 0,95
1 0,31
2 0,14
3 0,20
4 0,08
5 0,03

Tab. 2 Poměr nečistot ku kvasnicím v jedno-
tlivých krocích promývání

Nepromyté kvasnice
(Zc:10X40 phase contrast)

Mrtvé 2,2 %

Promyté kvasnice
(Zc:10X40 phase contrast)

Mrtvé 2,1 %

Obr. 2 Mikroskopické posouzení míry znečištění kvasnic

Nepromyté kvasnice
(poměr nečistoty/kvasnice je 0,95)

Promyté kvasnice
(poměr nečistoty/kvasnice je 0,03)

Obr. 1 Posouzení míry znečištění kvasinek na průtokovém cytometru

Nečistoty Nečistoty

Kvasinky Kvasinky

Kmen č. 2 Kmen č. 7 Kmen č. 95
Barvivo mrtvé [%] mrtvé [%] mrtvé [%]
Methylenová modř 4,1 1,6 3,1
Propidium jodid 3,9 1,2 2,1

Tab. 3 Porovnání barviv

20. Pivovarsko-sladařské dny
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reloval s nejvýraznějším poklesem počtu
viabilních buněk v populaci v témž ča-
sovém úseku. Tato souvislost se proje-
vila u všech tří kmenů (tab. 4). Při po-
rovnání sledovaných parametrů na
počátku a konci skladování se jako nej-
stabilnější jevil kmen č. 2 a jako nejméně
stálý kmen č. 95.

Po aktivizaci resp. asimilaci kvasnic
se zjistil příznivý vliv těchto úprav na vi-
talitu a celkovou acidifikační schopnost
kvasnic. Zvýšila se intenzita fluores-
cence fluoresceinu, což ukazovalo na
zlepšení fyziologického stavu kvasnic
(tab. 5).

4 ZÁVĚR

Vliv praní vodou se potvrdil jako pozi-
tivní krok zlepšující vitalitu násadních
kvasnic. Tento trend se projevil u všech
tří sledovaných kmenů kvasnic. Pomocí
průtokové cytometrie lze účinnost pra-
cího postupu monitorovat a z naměře-
ných dat kvantifikovat například číselným
vyjádřením poměru nečistot a kvasinek
prošlých měřicí celou přístroje.

U všech kmenů byl shodně pozoro-
ván výrazný pokles počtu viabilních bu-
něk v populaci mezi pátým až šestým
dnem skladování. Při porovnání sledo-
vaných parametrů na počátku a konci
skladování se jako nejstabilnější, mě-
řeno diferencí sledovaných kritérií, jevil
kmen č. 2 a jako nejméně stálý kmen č.
95. Byl zjištěn příznivý vliv tzv. asimilace
na vitalitu kvasinek.
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Novák, J. – Basařová, G. – Fiala, J.: Vliv
praní a skladování pivovarských kvasnic
na jejich kvalitu. Kvasny Prum. 49, 2003, č.
9, s. 259–262.

V práci byl sledován vliv intenzity praní sbí-
raných kvasnic po druhém nasazení a doby
uchovávání pod vodou na jejich vlastnosti.
Byly použity tři kmeny kvasnic spodního kva-
šení s rozdílnými genetickými vlastnostmi.Po-
čet mrtvých buněk ve sbíraných kvasnicích
byl stanoven jednak barvením methylenovou
modří s mikroskopickým vyhodnocením, jed-
nak barvením fluorescenčním barvivem pro-
pidium jodid s analýzou na průtokovém cyto-
metru. Stanovení na průtokovém cytometru
dávalo nižší hodnoty, ale trendy rozdílů spolu
korelovaly. Při pětinásobném promytí kvasnic
vodou 4 °C teplou se u všech kmenů do různé
míry postupně zvyšovaly hodnoty vitality sta-

FDA Apcelk

Před asimilací 20,0 1,88
Po asimilaci 34,5 2,27

Tab. 5 Vliv asimilace na fyziologický stav
kvasnic kmene č. 95

Čas Kmen č. 2 Kmen č. 7 Kmen č. 95
[h] mrtvé FDA ACR mrtvé FDA ACR mrtvé FDA ACR

[%] [%] [%]
0 3,7 31,6 48,5 1,1 77,0 62,8 2,1 90,7 56,5

24 3,9 30,2 38,0 0,9 74,4 39,6 2,5 91,3 49,7
48 4,0 25,2 36,4 1,0 63,9 37,9 3,4 90,2 44,2
72 3,8 21,1 31,2 1,5 48,1 36,8 4,0 66,7 35,2
96 3,9 18,6 27,9 2,4 41,5 36,1 4,1 65,0 34,5

120 4,4 15,4 24,5 3,5 22,7 28,0 4,8 31,2 22,5
144 5,3 8,7 22,4 5,0 19,4 18,7 6,5 26,8 11,3
168 6,0 6,1 23,2 5,6 15,1 10,0 7,4 20,0 8,7

Tab. 4 Skladování kvasnic při 4 °C

FDA – střední intenzita fluorescence fluoresceinu (rel. j.)
ACR – střední intenzita fluorescence akriflavinu (rel. j.)

FDA – intenzita fluorescence fluoresceinu
(rel. j.)

Apcelk – celková acidifikační schopnost kvasnic

novené acidifikačním testem. Rozsah odstra-
ňování nečistot jednotlivými kroky praní byl
stanoven analýzou na průtokovém cytometru.
Tímto postupem lze účinnost pracího postupu
monitorovat a kvantifikovat například čísel-
ným vyjádřením poměru nečistot a kvasinek
prošlých měřicí celou.

Během skladování pod vodou 4 °C teplou
rostl v čase počet mrtvých buněk v populaci
a zhoršoval se jejich celkový fyziologický stav.
Klesaly střední hodnoty fluorescence fluo-
resceinu a snižovala se rovněž intenzita flu-
orescence akriflavinu. Nejvýraznější pokles
kritérií fyziologického stavu v pátém dni skla-
dování byl v souladu s nejvyšším poklesem
viabilních buněk v populaci u všech hodno-
cených kmenů. Změny se projevovaly ne-
jméně u kmene č. 2, nejvyšší rozdíly sledo-
vaných vlastností byly zjištěny u kmene č. 95.

Novák, J. – Basařová, G. – Fiala, J.: Impact
of Yeast Handling on Brewing Yeast Qua-
lity. Kvasny Prum.49, 2003, No.9, p.259–262.

In this study was monitored impact of col-
lected yeast washing intenzity and storage
condition on its quality. We worked with three
lager brewing yeast strains No. 2, 7, 95 (RIBM
655 – Culture Collection of Brewing Yeasts)
with different genetic properties. Yeast viabi-
lity was determined partly by methylene blue
staining, partly by propidium iodide staining
with flow cytometric analysis. Both staning
methods were compared. By five times yeast
washing in tap water near 4 °C were obser-
ved increased values of vitality determined by
acidification power test. Measure impurity of
yeast was determined by flow cytometric ana-
lysis and formulate like ratio of yeast and im-
purity. Under storage condition were obser-
ved increased level of dead cells and its
worsen physiological state. The highest drop
of yeast viability and vitality was observed
between fifth and sixth day of storage. By
comparison examinant strains was detected
that lowest changes in observed properties
had strain No. 2 and highest strain No. 95.

Novák, J. – Basařová, G. – Fiala, J.: Der
Einfluss von Hefewäsche und Lagerung
unter dem Wasser auf ihre Qualität.Kvasny
Prum. 49, 2003, Nr. 9, S. 259–262.

In der Arbeit werden die Einflüsse der In-
tensität der Wäsche und Zeit der Lagerung
auf Qualität von nach 2. Ernte gewonnenen
Hefe beschieben. Es wurden drei Stämme
der untergärigen Hefe mit verschiedenen ge-
netischen Eigenschaften angewandt. Die
Zahl von toten Hefezellen wird einerseits
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durch Färbung mit Einsatz vom Methylenblau und Mikroskopauswertung, weiter durch
Fluoreszenzfarbstofffärbung (Propidium Jodid) und durch eine Datenauswertung aus
dem Durchflusszytometer bestimmt. Die aus dem Durchflusszytometer gewonnene
Ergebnisse wurden vom niedrigeren Wert, jedoch die Trends von beiden Messver-
fahren übereinender korrelierten. Nach der fünfmaligen Hefewäsche mit 4°C Wasser
wurden die durch den Säuretest festgestellte Vitalitätswerte bei allen Stämmen fort-
laufend erhöht. Durch die Analyse auf dem Durchflusszytometer wurde der Umfang
der Schmutzigkeitstrennung während der Einzelschritten der Hefewäsche festges-
tellt. Das beschriebene Verfahren kann durch eine numerische Auswertung des An-
teils von durch Messzelle des Gerätes passierenden Teilchen/Hefezellen für eine
Überwachung des Wirkungsgrades der Hefewäsche angewandt werden.

Während der im 4 °C warmes Wasser Hefeaufbewahrung stieg mit der Zeit die
Totemzellenzahl und verschlechterte sich ihr gesamter physiologische Stand. Die
mittlere Werte von Fluoreszenz des Fluoreszenins wurden sowie so auch die Aktivi-
tät der Akriflavinsfluoreszenz gesunken. Der deutlichste Abfall der Kriterien des phy-
siologischen Hefestandes am fünften Tag der Lagerung war in einer Übereinstim-
mung mit dem tiefsten Niedergang der vitalen Hefezellen von allen ausgewerteten
Hefestämmen.Die niedrigste Änderungen wurden bei dem Stamm Nr.2 und die höch-
ste Unterschiede von verfolgten Parametern bei Stamm Nr. 95 festgestellt.

çÓ‚‡Í, â. – Å‡Ò‡ÊÓ‚‡. É. – îË‡Î‡, â.: ÇÎËflÌËÂ ÔÓÏ˚‚ÍË Ë ı‡ÌÂÌËfl ÔË‚Ì˚ı ‰ÓÊÊÂÈ Ì‡
Ëı Ò‚ÓÈÒÚ‚‡. Kvasny Prum. 49, 2003, çÓ. 9, ÒÚ. 259–262.

Å˚ÎÓ ËÒÒÎÂ‰Ó‚‡ÌÓ ‚ÎËflÌËÂ ËÌÚÂÌÒË‚ÌÓÒÚË ÔÓÏ˚‚ÍË ÒÌËÏ‡ÂÏ˚ı ‰ÓÊÊÂÈ ÔÓÒÎÂ Ëı ‚ÚÓÓÈ
Ì‡Î‡‰ÍË Ë ı‡ÌÂÌËfl ÔÓ‰ ‚Ó‰ÓÈ Ì‡ Ëı Ò‚ÓÈÒÚ‚‡. Å˚ÎË ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡Ì˚ ÚË ¯Ú‡ÏÏ‡ ‰ÓÊÊÂÈ
ÌËÁÓ‚Ó„Ó ·ÓÊÂÌËfl ‡ÁÌ˚ı „ÂÌÂÚË˜ÂÒÍËı Ò‚ÓÈÒÚ‚. äÓÎË˜ÂÒÚ‚Ó ÏÂÚ‚˚ı ÍÎÂÚÓÍ ‚ ÒÌËÏ‡ÂÏ˚ı
‰ÓÊÊ‡ı ·˚ÎÓ ÓÔÂ‰ÂÎÂÌÓ Ó‰Ì‡ÍÓ Í‡¯ÂÌËÂÏ ÏÂÚËÎËÌÓ‚˚Ï ÒËÌËÏ Ò ÏËÍÓÒÍÓÔË˜ÂÒÍËÏ
ÓÔÂ‰ÂÎÂÌËÂÏ, Ó‰Ì‡ÍÓ Í‡¯ÂÌËÂÏ ÙÎÛÓÂÒˆËÛ˛˘ËÏ Í‡ÒËÚÂÎÂÏ ÔÓÔË‰ËÛÏ ËÓ‰Ë‰ Ò ‡Ì‡ÎËÁÓÏ
ÔÓÏÓ˘¸˛ ÔÓÚÓ˜ÌÓ„Ó ˆËÚÓÏÂÚ‡. éÔÂ‰ÂÎÂÌËÂ ÔÓÏÓ˘¸˛ ÔÓÚÓ˜ÌÓ„Ó ˆËÚÓÏÂÚ‡ ÔÂ‰ÓÒÚ‡‚ÎflÎÓ
·ÓÎÂÂ ÌËÁÍËÂ ‚ÂÎË˜ËÌ˚, Ó‰Ì‡ÍÓ ÚÂÌ‰˚ ‡ÁÌËˆ Ì‡ıÓ‰ËÎËÒ¸ ‚ ÍÓÂÎflˆËË. èÓÒÎÂ ÔflÚË ÔÓÏ˚‚ÓÍ
‚Ó‰ÓÈ ÚÂÏÔÂ‡ÚÛ˚ 4 °ë ÔÓÒÚÂÔÂÌÌÓ ·Î‡„ÓÚ‚ÓÌÓ ÔÓ‚˚¯‡ÎËÒ¸ ‚ÂÎË˜ËÌ˚ ÊËÁÌÂÒÔÓÒÓ·ÌÓÒÚË
ÓÔÂ‰ÂÎflÂÏÓÈ ÔÓ‰ÍËÒÎÂÌËÂÏ Û ‚ÒÂı ÚÂı ¯Ú‡ÏÏÓ‚. åÂ‡ Á‡„flÁÌÂÌËfl Ò˙ÂÏÏÌ˚ı ‰ÓÊÊÂÈ Ë
ÔÓÒÚÂÔÂÌÌÓÂ Û‰‡ÎÂÌËÂ Á‡„flÁÌÂÌËÈ ÔÓÒÂ‰ÒÚ‚ÓÏ ÓÚ‰ÂÎ¸Ì˚ı ̄ ‡„Ó‚ ÔÓÏ˚‚ÍË ·˚ÎË ÓÔÂ‰ÂÎÂÌ˚
‡Ì‡ÎËÁÓÏ Ì‡ ÔÓÚÓ˜ÌÓÏ ˆËÚÓÏÂÚÂ. Å˚ÎÓ ‰ÓÍ‡Á‡ÌÓ, ˜ÚÓ Ò ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËÂÏ ÔÓÚÓ˜ÌÓÈ
ˆËÚÓÏÂÚËË ÏÓÊÌÓ ÔÓ‚Ó‰ËÚ¸ ÏÓÌËÚÓËÌ„ ‰ÂÈÒÚ‚ÂÌÌÓÒÚË ÔÓÏ˚‚ÍË Ë Ì‡ ÓÒÌÓ‚Â ËÁÏÂÂÌÌ˚ı
‰‡ÌÌ˚ı Ò‰ÂÎ‡Ú¸ Í‚‡ÌÚËÙËÍ‡ˆË˛ Ì‡Ô. ÌÛÏÂË˜ÂÒÍËÏ ‚˚‡ÊÂÌËÂÏ ÓÚÌÓ¯ÂÌËfl Á‡„flÁÌÂÌËfl Ë
‰ÓÊÊÂÈ ÔÓ¯Â‰¯Ëı ˜ÂÂÁ ËÁÏÂËÚÂÎ¸ÌÛ˛ Í‡ÏÂÛ.

èË ı‡ÌÂÌËË ÔÓ‰ ‚Ó‰ÓÈ ÚÂÏÔÂ‡ÚÛ˚ 4 °ë Ò ‚ÂÏÂÌÂÏ Ì‡ÓÒÚ‡ÎÓ ÍÓÎË˜ÂÒÚ‚Ó ÏÂÚ‚˚ı ÍÎÂÚÓÍ
‚ ÔÓÔÛÎflˆËË Ë ÛıÛ‰¯‡ÎÓÒ¸ Ëı Ó·˘ÂÂ ÙËÁËÓÎÓ„Ë˜ÂÒÍÓÂ ÒÓÒÚÓflÌËÂ. èÓÌËÊ‡ÎËÒ¸ ‚ÂÎË˜ËÌ˚ ÙÎÛÓ-
ÂÒˆÂÌˆËË ÙÎÛÓÂÒˆÂËÌ‡. í‡ÍÊÂ ÔÓÌËÊ‡Î‡Ò¸ ËÌÚÂÌÒË‚ÌÓÒÚ¸ ÙÎÛÓÂÒˆÂÌˆËË ‡ÍËÙÎ‡‚ËÌ‡.
ë‡ÏÓÂ ‚˚‡ÁËÚÂÎ¸ÌÓÂ ÔÓÌËÊÂÌËÂ ÍËÚÂËÂ‚ ÙËÁËÓÎÓ„Ë˜ÂÒÍÓ„Ó ÒÓÒÚÓflÌËfl ‚ ÚÂ˜ÂÌËÂ ÔflÚÓ„Ó ‰Ìfl
ı‡ÌÂÌËfl ·˚ÎÓ ‚ ÒÓÓÚ‚ÂÚÒÚ‚ËË Ò Ò‡Ï˚Ï ‚˚ÒÓÍËÏ ÔÓÌËÊÂÌËÂÏ ÊËÁÌÂÒÔÓÒÓ·Ì˚ı ÍÎÂÚÓÍ ‚ ÔÓÔÛ-
ÎflˆËË Û ‚ÒÂı ÓˆÂÌË‚‡ÂÏ˚ı ‰ÓÊÊÂ‚˚ı ¯Ú‡ÏÏÓ‚. ë‡Ï˚Â ÌËÁÍËÂ ËÁÏÂÌÂÌËfl ·˚ÎË Û ¯Ú‡ÏÏ‡ çÓ.
2, Ï‡ÎÓ ÛÒÚÓÈ˜Ë‚˚Â Ò‚ÓÈÒÚ‚‡ ·˚ÎË ÓÔÂ‰ÂÎÂÌ˚ Û ¯Ú‡ÏÏ‡ çÓ. 95.

NOVA PACK EUROPE 2003
1.–2. října 2003 se v mnichovském Hotelu Forum (Německo) koná 14. mezinárodní
kongres zaměřený na plastové obaly pro potraviny a nápoje NOVA PACK EUROPE
2003.
Jednání kongresu budou probíhat ve čtyřech sekcích:
1. října 2003

1.Tržní a obchodní trendy
2. Pokroky v prodlužování trvanlivosti

2. října 2003
3. Recyklace
4. Vývoj výrobních technologií

Seznam přednášek a další informace získáte na www.schotland.com

Pivo Zimního krále Fridricha V. v Ambergu
Bavorskou zemskou výstavu, probíhající pod patronací Edmunda Stoibera a Vác-

lava Klause, jistě navštíví nejeden Čech, především z blízkého českého pohraničí.
Tato kulturní událost nese název Zimní král a přibližuje život a krátké kralování Frid-
richa V., spojovaného především s porážkou českých stavů na Bílé Hoře a s násled-
ným obdobím, nazývaným dobou temna, v Čechách. Expozice je instalována v re-
novovaném amberském muzeu a je projektem bavorské zemské vlády. Exponáty na
výstavu poskytlo mimo jiné i naše Národní muzeum a správa Pražského hradu.

A jakou souvislost má Fridrich V. s výrobou piva? Pro Amberg zásadní. Poslední kur-
fiřt Horní Falce poskytl městu v roce 1617 privilegium vaření světlého piva. Do této doby
mohlo být vařeno pouze „Braunbier“. Společnost pro vaření světlého piva byla v Am-
bergu založena ještě téhož roku a pivovar byl zřízen přímo ve středu města. Při příleži-
tosti této výstavy, zahájené 9. května a trvající do 2. listopadu 2003 proběhne také slav-
nost světlého piva. Pivovar Kummert využil tuto příležitost a uvařil speciální pivo značky
König-Friedrich-Weisse. K výrobě byl použit speciální slad, který pivu dodává jantarovou
barvu. Světlé pivo, jehož kvašení probíhá v lahvích, má sladové aroma a plnou chuť.

Ka

241 402 206, 241 433 151, 241 433 152
241 400 290, 241 433 153
regom@regom.cz
www.regom.cz

Bottle Monitor umoÏÀuje vyhodnocování
vlastního procesu mytí v myãkách lahví –
slouÏí jako kontrola mycího procesu.
Bottle Monitor zaznamenává teplotu a
vodivost v závislosti na ãase, data lze
transformovat do PC.
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PrProcesní pfiístrocesní pfiístrojeoje

Bottle Monitor

VVáš spolehlivý partneráš spolehlivý partner

Brabcova 2 / 1159
147 00 PRAHA 4
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