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1 UvVOD

V dnesni dobé stale prevliada na
useku hlavniho kvaSeni praxe opakova-
ného nasazovani kvasnic sebranych
z pfedchozi varky. Po¢et nasazeni byva
zavisly na technologii kvaseni resp. vy-
baveni kvasného procesu. V zasadé
plati, ze pro kvaseni v cylindrokénickych
tancich (CKT) jsou kvasnice po tfetim
nasazeni jiz nevhodné, zatimco v pro-
vozech s tradiénimi mensimi nadobami
pro hlavni kva$eni Ize kvasnice opako-
vané nasadit Sestkrat az sedmkrat [1].

Plvodni vlastnosti kvasnic se mohou
vlivem opakovaného nasazovani a hla-
doveéni pfi skladovani mezi jednotlivymi
cykly vice & méné ménit. Vysledkem mo-
hou byt nejen rozdily v prabéhu kvaseni,
ale i zmény v senzorické kvalité piv.
Proto néktefi technologové doporucuji
nasazovat kvasnice pouze jednou, a to
po presné definované provozni propa-
gaci. V praxi se vSak kvasnice nasazuji
po pfedchozim oSetfeni opakovang,
a tak je nutno znat vliv téchto procesut
na jejich kvalitu [1, 2, 3].

Kvasni¢né hospodarstvi vétsich pro-
vozU je vybaveno propagacéni stanici, za-
fizenim na prani a oSetfovani kvasnic
a nadobami pro jejich uchovavani. Tep-
lota skladovani se obvykle doporucuje
v rozmezi 1 az °C. Mnoho praci potvrdilo
pfiznivy vliv dokonalého proprani kvas-
nic na jejich kvalitu [1, 2, 4].

V literatufe [5, 6] jsou popsany dalsi
moznosti, jak zvysit kvalitu kvasnic pred
jejich opétovnym nasazenim. Jedna se
0 postup nazvany aktivizace nebo asi-
milace kvasnic. Jde v podstaté o krok,
kdy je ke kvasnicim asepticky pfidana
provozni mladina v poméru 1:5. Tato
smés je potom bud michana, &ijinak pro-
vzdu$novana a krok se obvykle provadi
dvé az Ctyfi hodiny pred zakvaSenim
varky.

Jako hlavni kvalitativni vlastnosti
kvasnic se hodnoti viabilita a vitalita [4,
7]. Termin viabilita resp. pocet viabilnich
bunék oznacuje pocet bunék v populaci,
které jsou schopny rastu a dal$iho roz-
mnozovani. Stanovuje se nékolika me-
todami s odliSnym principem. Nejpfes-
néjsi, ale i ¢asoveé nejnaroc¢néjsi, jsou
metody zalozené na bunécné replikaci.
barveni a méné pouzivané jsou metody,
jejichz principem je méfeni obsahu né-
kterych bunécnych slozek — adenosin

trifosfatu (ATP) &i redukované formy ni-
kotinamid dinukleotidu (NADH) [7, 8].

Termin vitalita poukazuje na fyziolo-
gicky stav populace nebo na jeji meta-
bolickou aktivitu. Vitalita se v laborator-
nich podminkach nej¢astéji sleduje testy
zaloZzenymi na metabolické aktivité kva-
sinek (acidifikaéni test, intracelularni pH,
rychlost spotfeby kysliku atd.) nebo me-
todami zalozenymi na méfeni nékterych
bunéénych slozek, jako jsou zasobni
latky (glykogen, trehalosa atd.) nebo
ATP &i NADH. Metody ur€eni viability
a vitality jsou pfehledné shrnuty v praci
Heggartové [7].

V predlozené praci jsou uvedeny vy-
sledky laboratornich pokust dokumen-
tujicich zlep8eni vlastnosti sbiranych
kvasnic intenzivnim propranim. Dale
jsou uvedeny poznatky o vlivu doby skla-
dovani kvasnic pod vodou na jejich vy-
brana kvalitativni kritéria.

2 MATERIAL A METODY

Byly sledovéany tfi v Eeskych pivova-
rech nejvice rozsifené kmeny kvasnic.
Slookmeny €.2,7 a 95, oznacené podle
sbirky VUPS. Kvasnice byly odebrany
v provozech tfi pivovar(, a to po druhém
provoznim nasazeni.

Kvasnice byly promyvany vodou vy-
temperovanou na 4 °C, jejiz objem na
jedno promyti odpovidal pfiblizné dese-
tindsobku objemu promyvanych kvas-
nic. Tato procedura se opakovala pét-
krat.

U nepromytych kvasnic odebranych
v provoze se stanovily hodnoty acidifi-
ka¢niho testu podle Kary a kol. [10], je-
hoz vystupnim parametrem je hodnota
zvana celkova acidifikaéni schopnost
kvasnic, ktera vyjadfuje, o kolik poklesne
pH destilované vody (upravené na hod-
notu pH 6,3) po pfidavku definovaného
mnozstvi kvasnic a roztoku glukosy za
urgitou dobu. Na z&kladé tohoto para-
metru bylo usuzovano na fyziologicky
stav populace. Stejna analyza pak byla
provedena po pétindasobném promyti
kvasnic vodou.

Z dil&ich krokd promyti byly odebrany
vzorky a provedena analyza na pruto-
kovém cytometru PAS Ill od firmy Par-
tec. Tento typ umoznuje bezproblémo-
vou analyzu c¢astic velikosti 0,2 az
200 um [11]. Princip analyzy pratokovym
cytometrem je popsan v nedavném

¢lanku uverejnéném v tomto Casopise
[12]. Analyzami na cytometru byla sle-
dovana mira redukce necistot intenziv-
nim pranim, vyjadfena pomérem kvasi-
nek a nedcistot proslych meéfici celou
pfistroje za dobu analyzy. Méfeni bylo
ukonceno, kdyz méfici celou proSlo pfi-
blizné deset tisic detekovanych c¢astic.
K vyhodnoceni poméru necistot a kvasi-
nek se pouzil tzv. dot plot diagram popi-
sujici zavislost dvou korelujicich veli€in,
v tomto pfipadé velikosti a granularity
pro8lych ¢astic [12, 13]. Pro kontrolu byl
jesté sledovan mikroskopicky obraz jed-
notlivych vzorkd na mikroskopu Nikon
Eclipse E 400.

Po dobu konani pokusu se kvasnice
skladovaly pfi 4 °C v temné mistnosti
pod hladinou vody. Ze skladovanych
kvasnic byly kazdych ¢tyfiadvacet hodin
odebirany vzorky, u kterych se stanovily
nize uvedené ukazatele kvality.

Podil mrtvych bunék v populaci se ur-
¢il barvenim methylenovou modfi podle
EBC a barvenim fluorescenénim barvi-
vem propidium jodid s vyhodnocenim na
pritokovém cytometru [14, 15].

Dale se hodnotily nékteré ukazatele
fyziologického stavu kvasnic. PouZzitim
nefluorescenéniho agens fluorescein-
diacetat k obarveni bunééné suspenze
se po jeho rozlozeni vnitrobuné&nymi
esterasami na fluorescenéni fluores-
cein a molekulovy zbytek vyhodnoco-
vala relativni intenzita fluorescence ex-
citovaného fluoresceinu. Na zakladé
pfedpokladu, Ze intenzita této fluores-
cence je pfimo umérna aktivité vnitro-
bunéénych esteras, bylo usuzovano na
fyziologicky stav populace bunék. Re-
lativni obsah glykogenu v burikach se
sledoval v souladu s pracemi Huttera
s pouzitim fluorescenéniho barviva ac-
riflavinu. U obou barviv se po analyze
obarvenych vzorkd kvasinek vyhodno-
covala relativni intenzita vyvolané fluo-
rescence z dat ziskanych na prutoko-
vém cytometru [16].

Na konci skladovani byla ke kvasni-
cim kmene €. 95 pfidana provozni mla-
dina jednoho ¢eského pivovaru o teploté
4 °C v poméru asi jedna ku péti, a tato
smés pak byla provzduSnhovana vzdus-
nicim véneckem po dobu dvou hodin pfi
konstantni teploté 4 °C. Po tomto kroku
byla stanovena zména vitality kvasnic za
vyuziti vySe citovanych metod acidifi-
kacniho testu a barveni fluoresceindia-
cetatem.
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Tab. 1 Vliv promyvani na vitalitu vyjadrenou acidifikacni schopnosti kvasnic

Kmen €. 2 Kmen €. 7 Kmen €. 95
Nepromyté | Promyté | Nepromyté| Promyté | Nepromyté| Promyté
Apecei. 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

Ap.ei — celkova acidifikani schopnost kvasnic
Ap10 — acidifikaéni schopnost po 10 minutach

Ap20 — acifikaéni schopnost po 20 minutach
3 VYSLEDKY A DISKUSE

Pétinasobné promyti kvasnic sebra-
nych z jednotlivych provoz( velmi pfiz-
nivé zvysilo hodnoty jejich vitality vyja-
dfené celkovou acidifikaéni schopnosti
kvasnic (fab. 7). Prokazalo se, ze zvy-
Seni tohoto kritéria pfi stejném postupu
prani kvasnic je u jednotlivych kmenu
rozdilné, coz zfejmeé souvisi nejen s cha-
rakterem pfitomnych nedistot, ale i s ge-
netickou vybavou jednotlivych kmen.
Na zékladé vySe uvedeného se zda pro-
myvani kvasnic vodou jako vhodny tech-
nologicky krok zlepsujici kvalitu a stan-
dardnost nasadnich kvasnic. Tento krok
by mohlo byt vyhodné zavést zejména
v téch pfipadech, kdy pfedchozi ¢isténi
kvasnic (vibraéni sito) neni uspokojivé.

Bylo zjisténo, ze miru znecisténi kvas-
nic lze velice dobfe zjistit analyzou
vzorkl na priitokovém cytometru. Tento
zpUsob kontroly kvasnic ma vyhodu
v tom, Ze se da na zakladé analyzy dat
snadno posoudit Uuspé&dnost promyva-
ciho postupu a tento pak snadno opti-
malizovat. Z analyzy dat |ze ziskat infor-
mace jednak o celkovém poctu proslych
Castic, jednak o vzajemnych pomérech
¢astic se zvolenymi charakteristikami.
V této praci byl hodnocen a Ciselné vy-
jadfen pomér proslych kvasnic ku pro-
Slym nedistotam. Na zékladé ziskanych
Udajli je napfiklad mozno zvolit pomér
odpovidajici technologicky jesté pfijatel-
nému zneciSténi nasadnich kvasnic
(tab. 2). Pro vétsi nazornost je na obr. 1
uveden pfiklad analyzy znecisténych
a pétinasobné promytych kvasnic
kmene ¢&. 95 na pritokovém cytometru.
Mikroskopicka kontrola vzorku je na
obr. 2.Vzorek by nemél obsahovat mak-
roskopickeé Castice vétsi nez 400 um, je-
jichz pfitomnosti je zabranéno dokona-
lym protfepanim zfedéné suspenze
tésné pred analyzou.

Tab. 2 Pomér necistot ku kvasnicim v jedno-
tlivych krocich promyvani

Pocet promyvacich Necistoty ku
krokui kvasnicim
0 0,95
1 0,31
2 0,14
8 0,20
4 0,08
5 0,03

Po porovnani vyslednych informaci
o poctu mrtvych bunék v populaci se-
branych kvasnic ziskanych klasickou
metodou barvenim methylenovou modfi
a metodou za pouziti fluorescenéniho
barviva propidium jodid vyslo najevo, ze
vysledné hodnoty u stejnych vzorkU byly
sice odliSné, ale trendy rozdil{i spolu ko-
relovaly (tab. 3). V dalSi praci se proto
pouzivalo fluorescenéni barvivo propi-
dium jodid s vyhodnocenim na priitoko-
vém cytometru. To ma oproti mikrosko-
pickému vyhodnoceni vyhodu v tom, ze
kone¢na hodnota je jednoznacné ur-
¢ena optickym systémem pfistroje.

Tab. 3 Porovnani barviv

Pfi uchovavani kvasnic ve vodé
4 °C teplé byl shodné u vS§ech kmenu
pozorovan vyrazny pokles poctu viabil-
nich bunék v populaci mezi patym az
Sestym dnem skladovani (tab. 4).

Intenzita fluorescence fluoresceinu
odpovidajici fyziologickému stavu kvasi-
nek byla na po¢atku skladovani u kmene
u kmene ¢&. 95. Tyto hodnoty odpovidaly
i hodnotam celkové acidifikacni schop-
nosti zjisténym u uvedenych kmen0
v prvnim dni uchovavani (tab. 7). PFici-
nou snizenych hodnot u kmene ¢€.7 a ze-
jména u kmene ¢. 2 mohl byt delsi tran-
sport z pfisludného pivovaru. Svou roli
mohla sehrat i skute¢nost, ze kmeny ¢.
7 a &. 2 byly odebrany po druhém nasa-
zeni v CKT, zatimco kmen ¢&. 95 pocha-
zel z pivovaru s tradi¢ni vyrobou v men-
Sich  kvasnych nadobach. NejvySsi
relativni obsah glykogenu vykazovaly
kvasnice kmene ¢. 2. Toto zjisténi potvr-
dilo udaje z naSich drivéjSich praci [9].
Nejvyraznéjsi pokles kritérii fyziologic-
kého stavu v patém dni skladovani ko-

Kmen €. 2 Kmen €. 7 Kmen €. 95
Barvivo mrtvé [%] mrtvé [%] mrtvé [%]
Methylenova modf 41 1,6 3,1
Propidium jodid 3,9 1,2 2,1

Obr. 1 Posouzeni miry znecisténi kvasinek na pratokovém cytometru

Nepromyté kvasnice
(pomér necistoty/kvasnice je 0,95)

Promyté kvasnice
(pomér necistoty/kvasnice je 0,03)

Kvasinky

Obr. 2 Mikroskopické posouzeni miry znecisténi kvasnic

Nepromyté kvasnice
(Zc:10X40 phase contrast)
Mrtvé 2,2 %

Promyté kvasnice
(Zc:10X40 phase contrast)
Mrtvé 2,1 %
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reloval s nejvyraznéjSim poklesem poctu
viabilnich bunék v populaci v témz &a-
sovém useku. Tato souvislost se proje-
vila u vSech tfi kmenl (tab. 4). Pfi po-
rovnani sledovanych parametrll na
pocatku a konci skladovani se jako nej-
staly kmen ¢&. 95.

Po aktivizaci resp. asimilaci kvasnic
se zjistil pfiznivy vliv téchto Uprav na vi-
talitu a celkovou acidifikacni schopnost
kvasnic. ZvySila se intenzita fluores-
cence fluoresceinu, coz ukazovalo na
zlepSeni fyziologického stavu kvasnic

(tab. 5).

Tab. 5 Vliv asimilace na fyziologicky stav
kvasnic kmene ¢. 95

FDA Apcelk
Pred asimilaci 20,0 1,88
Po asimilaci 34,5 2,27

FDA - intenzita fluorescence fluoresceinu
(rel. j.)

Ap.ai — celkova acidifikacni schopnost kvasnic
4 ZAVER

Vliv prani vodou se potvrdil jako pozi-
tivni krok zlepSujici vitalitu nasadnich
kvasnic. Tento trend se projevil u vSech
tfi sledovanych kmenu kvasnic. Pomoci
pritokové cytometrie Ize ucinnost pra-
ciho postupu monitorovat a z namére-
nych dat kvantifikovat napfiklad ¢iselnym
vyjadfenim poméru necistot a kvasinek
proslych méfici celou pfistroje.

U v8ech kmen0 byl shodné pozoro-
van vyrazny pokles poctu viabilnich bu-
nék v populaci mezi patym az Sestym
dnem skladovani. PFi porovnani sledo-
vanych parametrl na poc¢atku a konci
skladovani se jako nejstabilngjsi, mé-
feno diferenci sledovanych kritérii, jevil
kmen €. 2 a jako nejméné staly kmen €.
95. Byl zjistén pfiznivy vliv tzv. asimilace
na vitalitu kvasinek.
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Novak, J. — Basarova, G. — Fiala, J.: Vliv
prani a skladovani pivovarskych kvasnic
na jejich kvalitu. Kvasny Prum. 49, 2003, ¢.
9, s. 259-262.

V préci byl sledovan vliv intenzity prani sbi-
ranych kvasnic po druhém nasazeni a doby
uchovéavani pod vodou na jejich vlastnosti.
Byly pouzity tfi kmeny kvasnic spodniho kva-
8eni s rozdilnymi genetickymi vlastnostmi. Po-
¢et mrtvych bunék ve sbiranych kvasnicich
byl stanoven jednak barvenim methylenovou
modfi s mikroskopickym vyhodnocenim, jed-
nak barvenim fluorescencnim barvivem pro-
pidium jodid s analyzou na pritokovém cyto-
metru. Stanoveni na pratokovém cytometru
davalo niz$i hodnoty, ale trendy rozdild spolu
korelovaly. PFi pétinasobném promyti kvasnic
vodou 4 °C teplou se u véech kmen( do rizné
miry postupné zvySovaly hodnoty vitality sta-

novené acidifikacnim testem. Rozsah odstra-
flovani nedistot jednotlivymi kroky prani byl
stanoven analyzou na pratokovém cytometru.
Timto postupem Ize G€innost praciho postupu
monitorovat a kvantifikovat napfiklad Gisel-
nym vyjadfenim poméru nedistot a kvasinek
proslych méfici celou.

Béhem skladovani pod vodou 4 °C teplou
rostl v ¢ase pocet mrtvych bunék v populaci
a zhorSoval se jejich celkovy fyziologicky stav.
Klesaly stfedni hodnoty fluorescence fluo-
resceinu a snizovala se rovnéz intenzita flu-
orescence akriflavinu. NejvyraznéjSi pokles
kritérii fyziologického stavu v patém dni skla-
dovani byl v souladu s nejvyS§Sim poklesem
viabilnich bunék v populaci u vSech hodno-
cenych kmenud. Zmény se projevovaly ne-
jméné u kmene ¢. 2, nejvySSi rozdily sledo-
vanych vlastnosti byly zjiStény u kmene ¢. 95.

Novak, J. — Basafova, 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.

Novak, J. — Basarova, G. — Fiala, J.: Der
Einfluss von Hefewédsche und Lagerung
unter dem Wasser auf ihre Qualitat. Kvasny
Prum. 49, 2003, Nr. 9, S. 259-262.

In der Arbeit werden die Einflisse der In-
tensitat der Wasche und Zeit der Lagerung
auf Qualitat von nach 2. Ernte gewonnenen
Hefe beschieben. Es wurden drei Stdmme
der untergérigen Hefe mit verschiedenen ge-
netischen Eigenschaften angewandt. Die
Zahl von toten Hefezellen wird einerseits
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durch Farbung mit Einsatz vom Methylenblau und Mikroskopauswertung, weiter durch
Fluoreszenzfarbstofffarbung (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 Ubereinender korrelierten. Nach der flinfmaligen Hefewasche mit 4°C Wasser
wurden die durch den Séuretest festgestellte Vitalitatswerte bei allen Stémmen fort-
laufend erhéht. Durch die Analyse auf dem Durchflusszytometer wurde der Umfang
der Schmutzigkeitstrennung wéhrend der Einzelschritten der Hefewasche festges-
tellt. Das beschriebene Verfahren kann durch eine numerische Auswertung des An-
teils von durch Messzelle des Gerétes passierenden Teilchen/Hefezellen flir eine
Uberwachung des Wirkungsgrades der Hefewasche angewandt werden.

Waéhrend 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-
tat der Akriflavinsfluoreszenz gesunken. Der deutlichste Abfall der Kriterien des phy-
siologischen Hefestandes am fiinften Tag der Lagerung war in einer Ubereinstim-
mung mit dem tiefsten Niedergang der vitalen Hefezellen von allen ausgewerteten
Hefestammen. Die niedrigste Anderungen wurden bei dem Stamm Nr. 2 und die héch-
ste Unterschiede von verfolgten Parametern bei Stamm Nr. 95 festgestellt.

HoBak, /. - BacapxoBa. I'. - ®uana, W.: BAusH1e NPOMbIBK 1 XpaHeHNS MMBHbIX APOXKei Ha
ux ceoicTea. Kvasny Prum. 49, 2003, Ho. 9, cTp. 259-262.

Bbino nccnesoBaHo BAMSIHUE MHTEHCMBHOCTY MPOMbIBKM CHUMAEMbIX [POXOKENt NOCne X BTOPO
Hanafgkn U XpaHeHus noa BOﬂOVI Ha UX cBOWCTBA. Bbinu ucnonb3oBaHsl TPU WTaMma npommeﬁ
HW30BOro 6po>Keva Pa3HbIX reHeTU4ecKnx cBoMcTB. Konmyectso MEPTBbIX KNETOK B CHUMaeMbIX
APOXOKax OblN0 OMpeAeneHo OfHAKO KpalleHWeM METUAMHOBBIM CUHUM C MUKPOCKOMUYECKM
onpeAenexnemM, OAHaKo KpaLleHnem ryopecLMpyoLLnM KpacuTeneM NponuanyM VoAU C aHan3oM
MOMOLLbO MPOTOYHOrO LiToMeTpa. OnpefieneHne noMOLLbIO NPOTOYHOIO LITOMETPA NPpedocTaBsno
6onee HNU3KNe BeNNUMHbI, 0AHAKO TPEHAbI PA3HWL, HAXOAMNCH B KOppensumu. [ocne NSt NpoMbIBOK
BofoW TemnepaTypbl 4 °C nocTeneHHO 6n1ar0TBOPHO MOBbILLANMCH BEMYMHBI KM3HECTIOCOOHOCTY
onpeaenseMoil MOJKUCNEHNEM Y BCeX Tpex LiTaMMoB. Mepa 3apraisHeHnst CbeMMHbIX APOXOKEN 1
nocTeneHHoe yaanexHue 33Fpﬂ3HeHVIl7I nocpeacTBOM OTAENbHbIX LAroB NPOMbIBKU 6binn onpepeneHbl
aHanM3oM Ha MpOTOYHOM LWUTOMETpe. Bbino [okasaHo, YTO C UCMOMb30BaHWEM NPOTOYHON
LMTOMETPUM MOXHO MPOBOAWTL MOHUTOPUHI AECTBEHHOCTW MPOMbIBKMA W HA OCHOBE W3MEPEHHBIX
AaHHbIX caenatb KBaHTUCOMKALMIO Hanp. HYMEPUYECKUM BbIPQXKEHWEM OTHOLLEHWS 3arps3HEHUs
APOXOKEN MPOLLEALLIMX Yepes U3MEPUTENbHYIO Kamepy.

[Mpv xpaHeHn1 NoA BoAow TemnepaTtypbl 4 °C ¢ BpeMeHeM HapoCTano KOMMYECTBO MEPTBbIX KNETOK
B MOMyNALMK 1 yXyALIANOCh X obLee dnanonornyeckoe cocTosHue. MoHKanmeb BenMUmnHbI yo-
pecueHumn dnyopeclenHa. Takke MoHMKanach WHTEHCMBHOCTb hyopecLeHUMn akpudnasmHa.
Camoe BblpasnTenbHOE NOHKEHIME KpUTEPUEB PU3NOIOMNYECKOTO COCTOSHUS B TEUEHUE NSATOMO AHS
XpaHeHus 66110 B COOTBETCTBIM C CaMbIM BbICOKUM MOHVKEHNEM XKN3HECNOCOBHBIX KNETOK B nomny-
NALMK y BCEX OLIEHMBAEMbIX APOXKEBbIX LUITAMMOB. Camble HU3KIE N3MEHEHMS Bbinn y WwTamma Ho.
2, Mano ycTonuMBble CBOACTBA Gbinn onpefeneHbl y Wwramma Ho. 95.

NOVA PACK EUROPE 2003

1.-2. Fijna 2003 se v mnichovském Hotelu Forum (Némecko) kond 14. mezinarodni
kongres zaméreny na plastové obaly pro potraviny a ndpoje NOVA PACK EUROPE
2003.
Jednani kongresu budou probihat ve &tyfech sekcich:
1. fijna 2003

1.Trzni a obchodni trendy

2. Pokroky v prodluzovani trvanlivosti

2. fijna 2003
3. Recyklace
4. Vyvoj vyrobnich technologii

Seznam prednasek a dal$i informace ziskate na www.schotland.com

Pivo Zimniho krale Fridricha V. v Ambergu

Bavorskou zemskou vystavu, probihajici pod patronaci Edmunda Stoibera a Vac-
lava Klause, jisté navstivi nejeden Cech, pfedevsim z blizkého ¢eského pohraniéi.
Tato kulturni udalost nese nazev Zimni kral a pfiblizuje Zivot a kratké kralovani Frid-
richa V., spojovaného pfedevsim s porazkou Ceskych stavl na Bilé Hofe a s nasled-
nym obdobim, nazyvanym dobou temna, v Cechach. Expozice je instalovana v re-
novovaném amberském muzeu a je projektem bavorské zemské vlady. Exponaty na
vystavu poskytlo mimo jiné i naSe Narodni muzeum a sprava Prazského hradu.

A jakou souvislost ma Fridrich V. s vyrobou piva? Pro Amberg zasadni. Posledni kur-
fift Horni Falce poskytl méstu v roce 1617 privilegium vareni svétiého piva. Do této doby
mohlo byt vafeno pouze ,Braunbier”. Spole¢nost pro vafeni svétlého piva byla v Am-
bergu zaloZena jesté téhoz roku a pivovar byl zfizen pfimo ve stfedu mésta. P¥i pfilezi-
tosti této vystavy, zahajené 9. kvétna a trvajici do 2. listopadu 2003 probéhne také slav-
nost svétlého piva. Pivovar Kummert vyuzil tuto pfileZitost a uvafil specialni pivo znacky
Konig-Friedrich-Weisse. K vyrobé byl pouzit speciélni slad, ktery pivu dodava jantarovou
barvu. Svétlé pivo, jehoz kvaseni probiha v lahvich, ma sladové aroma a plnou chut.

Ka

Bottle Monitor

Bottle Monitor umoziiuje vyhodnocovéni
vlastniho procesu myti v myekach lahvi -
slouzi jako kontroKJ myciho procesu.
Bottle Monitor zaznamendvd teplotu a
vodivost v zdvislosti na ¢ase, data lze
transformovat do PC.
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