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Zpisob provadéni kvasnych zkoudek

Oblast techniky

Vynilez se tykd zpusobu provadéni kvasnjych zkousek, u kterého se mladina zakvasi zvolenym
produké&nim kmenem pivovarskych kvasinek o koncentraci 10x10° az 22x10° bunék/ml mladiny.

Dosavadni stav techniky

Pro ovéfovéni, sledovani a srovnavani technologickych vlastnosti riznych produkénich kment
pivovarskych kvasinek, srovnavani vlivu sloZeni mladiny a daldich faktord, jako napiiklad
velikosti zakvasné davky, teploty vedeni kvaseni, osmotického tlaku, apod. na pribéh kvaseni
(fermentace), chovani kvasinek a na parametry mladého piva, jako naptiklad stupefi prokvagen,
obsah etanolu, diacetylu, senzoricky aktivnich latek atd., se v soudasné dobé provadi modelové
kvasné zkousky. Aby nedo$lo k ovlivnéni nékterého ze sledovanych parametri a samotného
pribéhu kvasné zkoudky odbérem vzorki, provadi se tyto zkousky na relativné velkém objemu
mladiny, ktery obvykle odpovida Etvrtprovoznimu, piipadné poloprovozaimu mnoZstvi. Diky
tomu jsou vysledky téchto zkouek relativné presné, aviak jejich provadéni je znaéné finanéné
naro¢né, a napiiklad pro mendi pivovary v podstaté nedostupné. Vét§im pivovariim pak bréni tyto
vysoké naklady v testovani rliznych kombinaci produkénich kment pivovarskych kvasinek a
podminek kvaSeni, a tim nalezeni vhodnéj$ich postupii pro vyrobu piva, nebo optimalizovani t&ch
stavajicich.

V riznych provozech se navic kvasné zkoudky provadéji riiznymi zplisoby, které se lidi nejen
délkou zkousky, ¢etnosti odbéru vzorki, pouZitym technickym vybavenim, ale i podminkami, za
kterych zkouska probihd, a mnoZzstvi pouzité mladiny. Z tohoto ddvodu je zna¢né obtizné, ne-li
zcela nemoZné, srovnavat &i ovéfovat vysledky kvasnych zkousek provedenych v riiznych
provozech, pfipadné aplikovat jejich vysledky mimo tento provoz, atd.

Cilem vyndlezu je odstranit nebo alespor eliminovat nevyhody stavu techniky.

Podstata vynalezu

Cilem vynalezu se doséhne zpisobem provadéni kvasnych zkoudek, u kterého se mladina zakvasi
zvolnym produkénim kmenem pivovarskych kvasinek o koncentraci 10x10° a2 22x10° bunék/ml
mladiny, pfiemZ se takto zakvaSend mladina o objemm do 5 litrG umisti do otevieného
konického vélce, ktery se nasledné uloZi do prostiedi s fizenou teplotou, ve kterém dochazi
k hlavnimu kvaseni mladiny, které se po pfedem stanovené dobé a/nebo po dosaZeni ptedem sta-
novene hodnoty nékterého z parametrit kvasici mladiny ukonéi. Ptitom se alespor jednou sleduje
parametry kvasici mladiny ze skupiny zdanlivy obsah extraktu, alespon zdanlivého prokvaseni,
obsah alkoholu, rustova kfivka kvasinek, sedimentace kvasinek a/nebo parametry mladého piva
ze skupiny obsah extraktu, rychlost zkvaseni extraktu, alespofi zdanlivého prokvaseni, obsah
alkoholu, obsah vicindinich diketonil, obsah SO;, obsah t¢kavych latek, obsah dusiku, obsah hoi-
kych latek, obsah redukujicich cukri, pfitomnost vitamind skupiny B, apod. Tyto parametry pak
davaji dostate¢ny prehled o vlivu rliznych podminek, jako je napiikiad teplota hlavniho kvaseni
a/nebo sloZeni mladiny a/nebo pouZzity produkéni kmen pivovarskych kvasinek na pribéh hlavni-
ho kvaseni a vlastnosti mladého piva.

Pro ziskani dostateéné pfesnych udajii o pribéhu kvasné zkousky postacuje v nékterych piipa-
dech i jen 1 litr zakvasené mladiny.
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Hlavni kvaSeni probiha s vyhodou pfi teploté 9 az 16 °C, ktera simuluje realné podminky pfi
vyrobé piva.

Pro stanoveni pozadovanych parametrli kvasici mladiny se z ni béhem kvasné zkousky alespon
Jednou odebere vzorek o objemu 5 az 10 ml, u kterého se na prenosném rcfraktometru s korekei
na teplotu vzorku stanovi zména refrakce mladiny, z jejiz hodnoty a z hodnoty pitvodniho obsahu
extraktu v miadiné se prostfednictvim regresni rovnice sestavené pro pouzity refraktometr
vypoéte zdanlivy obsah extraktu v mladiné a/nebo stuperi zdanlivého prokvaseni mladiny a/nebo
obsah alkoholu v mladiné.

Vzorky kvasici mladiny se béhem hlavaiho kvaSeni odebiraji bud’ jednorazové, nebo, coz je pro
sledovani pribéhu kvasné zkousky vyhodnéjsi, nékolikrat v pfedem stanoveném intervalu 1 az 24
hadin,

Dle déelu kvasné zkousky se hlavni kvaSeni ukonéi po uplynuti 4 az 10 dni od zakva%eni mladi-

ny. nebo do dosaZeni pfedem stanové hodnoty nékterého z jejich parametri, jako napfiklad zdan-
livého obsahu extraktu, stupné zdanlivého prokvaseni nebo obsahu alkoholu v kvasict mladiné.

Piiklady provedeni vynalezu

Ve zpisobu podle vynalezu se kvasné zkousky provadéji s mladinou s obsahem extraktu 8§ a7
20 % hmotnostnich, jejiZz cbjem nepiesahuje 5 litrd, kterd je uloZena v oteviené kénické nadobé o
objemu o cca 10 az 20 % vétsim. Podstata vynalezu pfitom bude v dal$im vysvétlena na zpisobu
provadéni kvasnych zkousek s mladinou o objemu 1 litr.

Pripravena mladina o objemu 1 litr se v prvnim kroku zakvasi sledovanym produk&nim kmenem
pivovarskych kvasinek. Mnozstvi ¢isté kultury tohoto kmene, které odpovida pozadované vysled-
né koncentraci, ktera se obvykle pohybuje v rozmezi 12x10° a2 20x10° bun¢k/ml mladiny, se
pritom nejprve dikladné rozmicha v &asti mladiny o objemu 15 aZ 25 ml. Po rozmichani se
mladina s kulturou pivovarskych kvasinek pfida ke zbyvajicimu objemu mladiny a cely objem
mladiny se promicha. K tomu lze s vyhodou pouzit laboratorni tfepacku, pfic¢emz promichavani
probihda obvykle po dobu 15 minut. Poté se stanovi skuteéné dosaZzend koncentrace kvasinek
v zakvaSené mlading, ktera se v pfipadé potfeby dale upravi na pozadovanou hodnotu pfidanim
nezakvasené mladiny, nebo dalSich kvasinek stejného produkéniho kmene. Pokud je to nutné,
opakuji se tyto kroky az do dosaZeni pozadované koncentrace. Sledovani koncentrace kvasinek
v mladin€ se pfitom s vyhodou provadi mikroskopicky v Biirkerové poéitaci komirce, piipadné
jinym vhodnym zpisobem. Po dosazeni pozadované koncentrace se z celkového mnoZstvi
zakvasené mladiny odlije | litr do otevieného sklenéného konického valce bez ziabrusové hilavy,
ktery je ve své spodni Casti opatfen kalibrovanou odmémou trubi¢kou. V n&kterych pfipadech je
ptitom vyhodnéjii pouzit dva takové konické valce, z nichZ se do kazdého odlije 1 litr zakvaSené
mladiny pf¥ipravené stejnym zpisobem. PouzZity kénicky valec ma s vyhodou primér dna 50 mm,
vysku 740 mm a vnitini ahel ze$ikmeni 45 aZ 55° Kalibrovana trubi¢ka ma pfitom primér 13
mm a délku 130 mm. Pro mensi objem mladiny, naptiklad 0,5 litru, je vyhodné pouzit kénicky
vilec s primérem dna 40 mm, vySkou 615 mm a vnitinim thlem zesikmeni 30 az 40°, jehoz
kalibrovana trubicka ma primér 15 mm a détku 140 mm,

V druhém kroku se tento otevieny konicky valec se zakvaSenou mladinou umisti do prostéedi
s fizenou teplotou, napiiklad chladiciho boxu, ve kterém je nastavena pozadovana teplota, pii
které probiha tzv. hlavni kva3eni. Tato teplota se pfitorn obvykle pohybuje v intervalu 9 az 16 °C,
¢imz simuluje bézné podminky kvadeni pfi vyrobé mladého piva. Dle potfeby lze nastavit v pod-
staté libovolnou vy3i nebo nizdi teplotu. B&hem hlavniho kvaSeni se v pravidelnych pfedem
ur¢enych Casovych intervalech, obvykle 1, 4, 6, 12, 24 hodin, nebo jejich nasobcich, odebiraji
vzorky kvasici mladiny, ve kterych se sleduje jeji hlavni parametry, jako je zejména obsah
extraktu, obsah alkoholu a pocet kvasinek ve vznosu a/nebo dle volby a zaméfeni kvasné
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zkousky jiné parametry. Odbeér téchto vzorki se provadi sterilni pipetou ze stfedni &asti konic-
keho valce. Nejprve se pfitom odebere vzorek o objemu 5 az 10 ml, z ného? se déle odpipetuje 1
az 2 ml do zkumavky pro poditani kvasinek, kde se sleduje tzv. ristova k¥ivka, ktera udava
rychlost a miru pomnoZeni kvasinek. Zbytek vzorku se kratce, obvykle manualng vytiepe, ¢imz
se zbavi CO,, a poté se piefiltruje pres laboratomi filtr, s vvhodou skladany papirovy filtr s husto-
tou 80g/mm’. U vytvofeného filtritu se nasledné na prenosném refraktometru méfi s korekei na
teplotu zména refrakce vzorku bez jeho pfedchazejici temperace, z jejiz hodnoty a z hodnoty
puvodniho znamého obsahu extraktu v mladiné se pomoci tzv. regresnich rovnic vypracovanych
pro pouzity refraktometr vypoditaji nékteré aktualni parametry kvasici mladiny, jako napfiklad
zdanlivy obsah extraktu, stupeii zdanlivého prokvadeni, obsah alkoholu. Soudasné je pfitom
v kalibrované trubi¢ce konického valce odeétena hodnota sedimentace kvasinek, ¢imZ se ova#,
zda nedochazi k pfedéasné sedimentaci kvasinek na zacatku kvadeni, a nasledné, zda je v daldim
pritbéhu kvaseni sedimentace dostate¢né. Dle aktudinich hodnot téchto parametril, pfipadné jich
prabéhu v ase, je mozné zacit sledovat dle potfeby dalii parametr/parametry kvasici mladiny
a/nebo vytvofeného miadého piva. Obvykle je napfiklad po dosaZeni 50% stupné zdanlivého pro-
kvaseni sledovat u mladého piva odbouravani diacetylu, nebot’ ten vyznamné ovliviuje jeho chut’
a vini,

Po ukonceni kvasné zkousky, ke kterému dochazi die volby bud’ po uplynuti pfedem stanovené
doby (obvykle 4 az 10 dni, nejéist&ji 5 az 7 dni), nebo po dosazeni pfedem zvolené hodnoty
nékterého ze sledovanych parametr. pripadné poméru mezi dvéma parametry, se u vytvoieného
mladého piva opét zjist'uji aktualni hodnoty parametrit sledovanych jiz béhem kvasné zkousky, a
urcuji se zakladni charakteristiky kvaseni, dle potfeby naptiklad ristova kfivka, rychlost zkvaso-
vani extraktu, stupefi prokvaseni, tvorba etanolu, pfitomnost vitamina skupiny B, apod. Tyto
charakteristiky se pfitom s vyhodou prevadi do grafické podoby. Kromé toho se mohou provadét
také podobnéjsi analyzy $irokého spektra latek, které ovliviiuji organolepticky charakter piva,
napi. obsah vicinainich diketonil, SO, t€kavych latek, dusiku, obsah hofkych latek, obsah reduku-
jicich cukri, atd. Tyto analyzy probihaji stejnym zplisobem pouzivanym dosud u kvasnych zkou-
Sek s velkymi objemy mladiny.

Postup provadénych kvasnych zkoulek podle vynalezu lze pouzit napiiklad pro testovani
pouzitelnosti nékterych produkénich kment pivovarskych kvasinek v redlném provozu. kontrolu
kvality mladiny a jeji zplsobilost pro kvasny proces, sledovani priibéhu hlavniho kvaseni pii
riznych podminkach a vlivech, ovéfovani stability technologickych vlastnosti produkénich kine-
ni pivovarskych kvasinek uloZenych uréitou dobu ve sbirce nebo opakované pouzivanych,
sledovani chovani produkénich kmeni pivovarskych kvasinek pii kvaSeni vysokokoncentrova-
nych mladin a posouzeni jeho vhodnosti napiiklad pro technologii High Gravity Brewing (HGB),
vzajemné srovnani pouZitelnosti/vhodnosti nékolika produk&nich kment pivovarskych kvasinek
v realném provozu a za danych podminek, atd.

Vyuziti pfenosného refraktometru a urCovani charakteristik kvasici mladiny pomoci regresnich
rovnic umoZiuje provadét kvasné zkousky na objemu mladiny v fidech litrdi. Pro ziskéni vhod-
nych informaci pfitom postacuje i jen 1 litr, pfipadné i 0,5 litru mladiny. Vyhodou je, Ze tento
maly objem mladiny je relativné snadno moiné udrzet homogenni, a Ize ho umistit do prostiedi
s fizenymi podminkami, ¢imz lze modelovat situace, které nebyly pfi stavajicim pouzivani vel-
kych objemi mladiny v uzavienych nadrzich mozné. Vzhledem k tomu, Ze¢ odebirané vzorky
maji objem 5 az 10 ml, nezasahuje jejich odbér do kvasného procesu a nezkresluje vysledky.

V nasledujicich redlnych pitkladech bude popsano pouziti zpiisobu provadéni kvasnych zkousek
podle vynalezu pro ovéfeni stability technologickych vlastnosti produkéniho kmene pivovars-
kych kvasinek ulozeného pfi sbirce, sledovani chovéni produkéniho kmene pivovarskych kvasi-
nek pii kvaSeni vysokokoncentrovanych mladin a posouzeni jeho vhodnosti pro technologii
HGB, a srovnant pouZitelnosti/vhodnosti nékolika produkénich kmeni pivovarskych kvasinek
pro realny provoz.
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Priklad 1

Zphsob provadéni kvasnych zkousek podle vynalezu je mozné pouzit pro prubézné sledovani a
oveéfovani stability technologickych a/nebo fyziologickych a/nebo morfologickych vlastnosti pro-
dukéniho kmene pivovarskych kvasinek pii jeho dlouhodobém ulozeni ve sbirce nebo opakova-
ném pouzivani. Foto sledovani pfitom s vyhodou probiha opakované | aZ 2 krat do roka, vzdy za
stejnych podminek a pii pouziti stejné mladiny ze stejného zdroje.

V konkrétnim ptikladu se¢ mladina s obsahem extraktu 2 % hmotnostnich zakvasi sledovanym
produkénim kmenem pivovarskych kvasinek s koncentraci 15x10° bunék/l ml a umisti do dvou
otevienych konickych valed, do kazdého z nich 1 litr. Teplota kvaseni je udrzovana na hodnoté
10 az 11 °C. Pted zakvasenim mladiny je standardnim zpisobem proveden jeji zakladni rozbor,
tj. je zjistén pfesny obsah extraktu, dosazitelny stupefi prokvaseni, pH, celkovy obsah dusiku,
popiipadé dalsi parametry.

V priib&hu kvasné zkousky jsou po 24 hodinach odebirany vzorky kvasici mladiny o objemu 5 aZz
10 mi, ve kterych je po¢itano mnoZstvi kvasinek ve vznosu a pomoci prenosného refraktometru a
regresnich rovnic sledovan stupei prokvaseni a tvorba alkoholu. Po dosazeni 50 % stupné zdanli-
vého prokvaseni je kazdych nasledujicich 24 h odebrano 100 mi vzorku pro stanoveni hladiny
vicinalnich diketoni, pfi¢emZ jsou dale sledovany i vy3e uvedené parametry. Kvaseni je ukon-
geno po dosazeni 4 % objemovych alkoholu. Poté je odeéten sediment kvasinek a odebrany
vzorky na stanoveni zdanlivého extraktu, zdanlivého stupné prokvaseni, alkoholu, pH, SO,, vici-
nalnich diketonti a t&€kavych latek. Vysledky jsou tabulkové a/nebo graficky zpracovany a porov-
navany s vysledky predchozich zkoulek z &ehoZ lze zjistit pfipadnou zménu technologickych
a/nebo fyziologickych a/nebo morfologickych vlastnosti daného produk&niho kmene pivovars-
kych kvasinek v ¢ase nebo jeho opakovanym pouzivanim. Vysledky ziskané z kvasné zkousky
v obou koénickych valcich se dle potieby bud’ zpriméruji, nebo se uvadi jako dvé hodnoty, resp.
sady hodnot, pfipadné se uvadi jen jedna vybrana hodnota, resp. sada hodnot.

Tuto zkousku je moZné provadét i ve sterilnim prostfedi, coz viak vyzaduje pfedchazejici sterili-
zace konickych valci i mladiny pfed jejich zakvasenim sledovanym produkénim kmenem pivo-
varskych kvasinek. Sterilizace konickych valci pfitom probiha v horkovzdusiném sterilizatoru po
dobu 2 hodin pfi teploté 180 °C; sterilizace mladiny opakované (obvykle trikrat) v proudici pare
o teploté 100 °C po dobu 30 minut.

Ptiklad 2

Zphsob provadéni kvasnych zkousek podie vynilezu je moZné pouzit také pro posouzeni vhod-
nosti testovaného produkéniho kmene pivovarskych kvasinek pro technologii HGB. Tato techno-
logie pfitom spodivéa ve zkvaSovani vysokokoncentrovanych mladin (obvykle s obsahem extraktu
14 a7 20 % hmotnostnich, pfipadné i vice), pficemZ ziskané pivo se nasledné fedi na poZadovany
obsah extraktu (stupiiovitost) odplynénou vodou (napf. obsah extraktu 10 % hmotnostnich).
Vzhledem k vy3%i produkci etanolu a vy3§imu osmotickému tlaku avsak nejsou tyto vysoko-
koncentrované mladiny idealnim prostfedim pro bézné pouzivané produkéni kmeny pivovars-
kych kvasinek, takze vybér vhodnych kmeni je pro tuto technologii naprosto nezbytny.

Testovaci mladina je pFipravena ze suSené mladiny sobsahem extraktu 12, 16 a 20%
hmotnostnich, Kvasna zkouska piitom probiha paralelné ve dvou otevienych konickych vilcich a
ieji podminky jsou uvedeny v tabulce 1.
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Tabulka 1
Varianta Pivodni koncentrace Zakvasna davka Teplota

extraktu (% hmotnostni) (10° bunék/ ml mladiny) (T)
A 12 15 12
B 16 18 12
C 16 18 16
D 20 20 12
E 20 20 16

Ve viech péti variantach je mladina zakvaSena stejnym produkénim kmenem pivovarskych
kvasinek. Varianta A pfitom slouzi jako srovnévaci, nebot’ jeji podminky jsou béiné v pivovars-
kém provoze pii vyrobé svétleho dvanactistupfiového piva. Varianta B az E umoziiuji sledovani
chovani testovaného kmene pfi technologii HGB, tj. pfi vy$8im osmotickém tlaku, ktery je zpu-
soben vy33im obsahem extraktu v mladiné, takze umoziiuji stanovit pouzitelnost tohoto kmene
pro technologii HGB. Optimalni teplota kvaseni pfi technologii HGB je pritom [2 °C (varianta B
a D). ale pro zkraceni doby prokvaseni mladiny se obvykle zvy$uje na 16 °C (varianta C a E).

Ze viech variant se po 24 hodinach odebird 5 aZ 10 ml kvasici mladiny, u niZz se poéita pocet
kvasinek ve vznosu a refraktometricky se sleduje stupeii prokvaseni a tvorba alkoholu. Kvaseni je
ukondeno po 6 dnech, piicemz u v3ech variant je dale odeéten sediment kvasinek zachyceny
v kalibrované trubiéce, a odebrany vzorky na stanoveni zdanlivého obsahu extraktu, zdanlivého
stupné prokvaseni, obsahu alkoholu, pH. Z téchto parametri se dale uréuje, zda je dany kmen
vhodny pro pouziti pro technologii HGB ¢&i nikoliv. U kmenii vyhodnocenych jako potencialné
vhodné se jejich skutedna vhodnost ndsledné testuje v ¢tvrtprovozu nebo poloprovozu.

P¥iklad 3

Kromé vySe uvedenych pfikladi je mozné pouzit zplisob provadéni kvasnych zkousek podle
vynalezu také pro srovnani technologickych vilastnosti dvou nebo i vice produkénich kmenil
pivovarskych kvasinek za stejnych podminek, napfiklad pfi pouZiti svétlé mladiny s pivodnim
obsahem extraktu 10 az 12 % hmotnostnich. Zakvasna davka kvasinek je pfitom v intervalu
14,5x10° az 15,5x10°/ml mladiny a teplota vedeni kvaseni je 10 a% 12 °C. Kvasna zkouska je
ukonéena po 6 dnech, pficemz v tomto pfipadé neni sledovan pribéh kvaseni, ale po jeho ukon-
¢eni jsou stanoveny zakladni parametry mladého piva, pripadné je provedena podobnéjsi analyza.
Z tohoto srovnani lze z testované skupiny kmeni pivovarskych kvasinek stanovit nejvhodnéjsi
kmen pro dané podminky kvaseni.
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PATENTOVE NAROQOKY

1. Zpisob provadéni kvasnych zkousek, u kierého se mladina zakvasi zvolenym produkénim
kmenem pivovarskych kvasinek o koncentraci 10x10° az 22x10" bunék/ml mladiny, vyzmna-
¢ujici se tim, Ze zakvaSeni mladina o objemu do 5 litril se umisti do otevieného kdnic-
kého valce, ktery se nasledné ulozi do prostiedi s Fizenou teplotou, ve kterém dochazi k hlavnimu
kvaseni mladiny, které se nasiedné po predem stanovené dobé a/nebo po dosaZeni pfedem
stanovené hodnoty nékterého z parametrii kvasici mladiny ukonéi, pficemz se alespofi jednou
sleduji parametry kvasici mladiny ze skupiny zdanlivy obsah extraktu, stupen zdanlivého prokva-
Seni, obsah alkoholu, riistova kfivka kvasinek, sedimentace kvasinek a/nebo parametry mladého
piva ze skupiny obsah extraktu, rychlost zkvaSovéani extraktu, stupeil zdanlivého prokvaseni
obsah alkoholu, obsah vicinalnich diketonid, obsah SO,, obsah tékavych latek, obsah dusiku,
obsah hoikych latek, obsah redukujicich cukri, pfitomnost vitaminu skupiny B.

2. Zplsobpodlenarokul, vyznacdujici se tim, Ze do otevieného kdnického valce
se umisti 1 litr zakvaSené mladiny.

3. Zpisob podle ndroku 1 nebo 2, vyzmaéujici se tim, Ze teplota prostiedi s rize-
nou teplotou je 9 az 16 °C.

4. Zpisob podle libovolného z predchazejicich narokd, vyznadujici se tim, Ze
béhem hlavniho kvaseni se z kvasici mladiny alespoii jednou odebere vzorek o objemu 5 az
10 ml, u kterého se na prenosném refraktometru s korekci na teplotu vzorku stanovi zména
refrakce mladiny, pfi¢emz z této hodnoty a z hodnoty piivodniho obsahu extraktu v miadiné se
prostfednictvim regresni rovnice sestavené pro pouZity refraktometr vypolte zdanlivy obsah
extraktu v mladiné a/nebo stuperi zdanlivého prokvaseni mladiny a/nebo obsah alkoholu v mladi-
né.

5. Zpisob podle naroku 4, vyznadéujici se tim, Ze b&hem hlavniho kvaieni se
z kvasici mladiny odebiraji vzorky v pfedem stanoveném intervalu | az 24 hodin.

6. Zpusob podie libovolného z narokd 1 az5, vyznaéujici se tim, Ze hlavni kva-
$eni se ukondi po uplynuti 4 az 10 dni od zakvaSeni mladiny.

7. Zpusob podle libovoiného z narokii 1 a2 5, vyznadujici se tim, Ze hlavni kva-
Seni se ukon&i do dosazeni piedem stanovené hodnoty zdanlivého obsahu extraktu v kvasici mla-
ding,

8. Zpisob podle libovoiného z narokd 1 az S, vyznacujici se tim, Ze hlavni kva-
geni se ukonci do dosaZeni predem stanovené hodnoty stupné zdanlivého prokvaseni kvasici mla-
diny.

9. Zpiisob podle libovolného z ndrokii ! aZ 5, vyznaéujici se tim, ze hlavni kva-
eni se ukonéi do dosaZeni predem stanovené hodnoty obsahu alkoholu v kvasici mlading.
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