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Uvod

Extrémy pocasia suvisiace so zmenou klimy,
najmd so stresom zo sucha (obrdzok 1),
vedU k zmendm a naruseniom vyzivy
vinica. To tiez ovplyviuje kvasenie a vonu
vin, pretoze nedostatok dusika a minerdlov
ovplyviuje aj vyzivu a vykonnost kvasiniek.

Aj za priaznivych vyzivovych podmienok sa
meni kvalita hrozna, zvysuje sa hmotnost
mustu a d& sa ocakdvaf qj pokles
mnozstva  kyselin.  Vysledkom s vysSie
hladiny  alkoholu, poruchy  kvasenia
a znizenie mikrobiologickej stability vin.

Potreba koncepcie zivin

Posledné rocniky s réznymi klimatickymi Gc¢inkami na zber
hrozna ukdzali, Ze vyziva kvasiniek md vplyv nielen na kvasenie,
ale ma tiez velky vplyv na arbmu vin.

Ivyenie sineCného Ziarenia zvyCajne spdsobuje  vySSie
hmotnosti mustov. Od druhu kvasiniek a od hmotnosti musty,
zavisi potreba dusika a jeho mnozstvo. Vyssie hmotnosti mustu
vedU k vy33ej potrebe dusika. To je dévod, preco v réznych
rokoch s rovnakou odrodou, rovnakymi kvasinkami a rovnakymi
technologickymi  podmienkami  (napr. teplota  kvasenia)
kvasinky vykazuju rézne nutricné poziadavky.

Pri dozrievani hrozna sa ¢oraz viac tvoria aminokyseliny. Zlozenie
mustu zdvisi od klimatickych podmienok, odrody hrozna,
pouzZitého podpnika, ako o od charakteru pddy a jej
obrdbania. Hnojenie a zavlazovanie tiez zohrdva déleZitu Ulohu,
rovnako ako Uroven napadnutia hrozna chorobami (napr.
Botrytida a iné huby). Aminokyseliny sU kvasinkami pocas
fermentdcie rozne absorbované arézne metabolizované.

Ak je hrozno prii§ prezreté, u niektorych odrdd (napr.
Chardonnay) sU hladiny  Prolihu  velmi  vysoké. TUto
aminokyselinu  pocas  fermentdcie  nevie  kvasinka
metabolizovaf apreto musi byt ddvkovanie vyziv cielenym
procesom.

Ak sa v hrozne vytvori nedostatoéné mnozstvo a nesprdvne
ZloZenie aminokyselin, musia byt dodané z vonku. Kvasinky su
vyberavé a uprednostiiuj urCité aminokyseliny. Pri vyvoij
VitaDrive® F3 VitaDrive® ProArom bolo dbané na to, aby boli
presne tieto aminokyseliny skupina A - dostupné (tabulka 1).

Obr.1 :Vizaliza’cia zmeny klimy
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prijimané ako skupina A skupina A uplne za aerébnych
prvé Ciastocne degradovana podmienok
degradovana
Kys. asparagova Histidin Alanin Prolin
Asparagin Izoleucin Glycin
Arginin Leucin Fenylalanin
Kys. glutamova Metionin Tryptofan
Lyzin Valin
Serin Tyrozin
Treonin

Tabulka 1. Relativne pomery aminokyselin vo VitaDrive® F3.
Kvasinky zvycajne uprednostiuju zdroje dusika v nasledujicom
poradi: Skupina A> aménne soli> skupina B> skupina C> skupina D.

Pocas rehydratacie viak nesmie byt pritomné prili§ velké mnoizstvo
amoniaku, to znamend, Ze amoniak sa mdze pouzivat iba pocas
kvasenia. Pretoze sU dusicnaté zliceniny (hlavne amdnne zliceniny
aminokyseliny) nevyhnutné pre rast kvasiniek, musia byt pridévané do
konca druhej tretiny fermentdécie spolu s DAHP (DAP) a tiaminom. V
pripade problematického hrozna, komplexné vyzivy ako VitaFerm®
Ultra F3 podporujt ardmu a zabezpeluju Uspesny fermentdcie. Ak
déjde k silnefsiemu pdsobeniu zvyskov postrekov, odporicame pouzit
VitaDrive®ProArom, aktivdtor s vysSim obsahom glutatiénu, ktory
pombze kvasinkdm rozmnozovaf sa a rdsf. PouZité mnoistvd
glutatiénu umoznuju detoxikéciu kvasiniek od pesticidov.



Vyvoj aromy v zavislosti od dodavky amoniaku

Poddvanie aménneho dusika ukozuje zreteiné zmeny hladin
réznych aromatickych Idtok. Tabulka 2 uvédza zoznam réznych
aromatickych I&tok, ktoré sa zvy3uju, znizuju alebo su relativne

nezdavislé od ddvky amoénia.

Ziadna zdvislost Ivysenie Inizenie
3-Methylbutanaol 2-Methylpropanal Butanol
2-Phenylethanol Ethylacetat 2-Methylbutanol
Etylpropiondt 2- Kys. lzomaslové
Kys. Kapronové Methyloropylacetat Kys. 3-methylbutanova
Kys. Kaprylové 2-Methylbutylacetat Kys. 2-mehyloutanova
Linalool SMethylbutacetat Ethyl-2-methylpropanoat
R-Terpineol Hexylacetat Ethyl-2-methylbutanoat
B -Damascenon Phenylethylacetat | gy 13 methyibutanoat
B-onén Ethylbutanoat Nerol
HoS Ethylhexanoat Geraniol
Dimetylsulfidy Ethyloctanoat 3-Methylthio-1-propanal

Ethyldecanoat
Ethyldodecanoat
Kys. Kaprinovd

Tabulka 2. Vplyv aplikacie aménneho dusika na tvorbu arom.

Vaésina octanovych esterov a esterov vysSich mastnych
kyselin znamena ovocné a kvetinové arémy, ako su ananas,
banan alebo ruza.

Naprikiad zlUCeniny, ktoré nie sU dihodobo stabiné pri
skladovani, ako napriklad 2-metylpropyl-acetdt a dalsie estery,
ich obsah sa zvy3uje s pridavkom amdnneho dusika.

Senzoricky negativne neziaduce zlU¢eniny, ako sU sprievodné
alkoholy typu butanol, 2-metylbutanol, alebo mastné kyseliny
(z&pach, zatuchnutost, pokazeny syr) pridavkom aménneho
duskka naopak ubudaju.

Niektoré alkoholy, estery mastnych kyselin so stredne dihym
refazcom a terpény nevykazuju Ziadnu koreldciu so zvysenym
poddvanim amoniaku.

Spravidla sa predpokladd  fermentdcia bez oneskorenia
ndstupu kvasenia s doddvkou duska 20 mg/l a 150 mg/!
aminokyselin. Napriek tomu je potrebné vziat do Uvahy, Ze
poziadavka na dusik, ako je uvedené, koreluje s obsahom cukru
v muste (pozri tabulku 3).

Cukornatost’ | Cukornatost’ Yan Cervené Biele
dopyt vino s
[°Brix] [°NM] [mg/l] [Obj.%] [Obj.%]
21,5 19,5 200 12,2 12,9
23,7 22 250 13,8 14,4
26,0 24,5 300 15,4 16,0
28,2 27 350 17,0 17,6

Tabulka 3. Korelacia medzi cukornatost'ou a poziadavkami na
dusik (YAN)

Okrem toho existujy medzi kvasinkami odchylky v spotrebe dusika,
Specifické pre dany kmen kvasiniek. Najmd pri porovnévani potrieb
kvasiniek pre rézne musty je fazké predpovedat preferencie kvasiniek
o preferovanom type zdroja dusika.

Na kompenzdaciu tychto vykyvov sa tu odporica pouizit komplexny
vyzivovy pripravok (Tabulka 1). V kone¢nom désledku md teplota
fermentdécie vplyv aj na popularitu uréitych aminokyselin u kvasiniek.
Pri nizSich teplotdch kvasenia sa spotreba Glutaminu, Histidinu a Serinu
zZnizuje, zatial ¢o sa zvysuje spotreba kyseliny glutdmovej, Argininu a
Tryptofanu. Napriek vietkym priaznivym aspektom doplfiania hladiny
duska pomocou amoniaku, by sa malo vyhnUt preddvkovaniu
pripravkami obsahujicimi DAP. Nadbytocné nespotrebované zvysky
DAP doddvaju vinu sland chut a ohrozuju mikrobidinu stabilitu vin.
Pomocou kvapalného Vitamon®Lliquid je lahSie naddvkovat
potrebné mnozstvd dusika.

Na druhej strane, nedostatoénd ponuka aménneho dusika pre
kvasinky rychlo vedie k vzniku siiek. Pre kvasinky znamend stav
wnedostatku dusika" mimoriadne stresovU situdciu. Pohlad na
bunkovu Uroven zo zameranim sa na tvorbu bielkovin ukazuje, Ze popri
mnozstve tvoriacich sa stresovych proteinov bude podporovand g
tvorba komplexu metaloteonin-med. Pokus o homeostdzu pomocou
ibnov medi ukazuje, Ze kvasinky velmi citlivo reaguju na iény fazkych
kovov, najmd na med, potom, ¢o spotrebovali z&soby dusika. To je v
sUlade s pokusmi, Ze aj pri vysokych koncentrécidch medi zacnd
kvasinky bez problémov kvasit, pokial je v nich dostatok glutatiénu,
hor¢ika a zinku. Na druhej strane je zndme, Ze po vyCerpani vznikd
oxidacny stres pre bunku, ktory modze byt znizeny komplexom
metaloteoninu-med. Najm& kvasinky s vysokymi poZiadavkami na
duskk sU preto obzvidst citivé na jeho nedostatok amdze to byt
dévodom rasticeho poctu fermentacnych problémov v poslednych
rokoch spojenych s fazkymi kovmi, ako je med.

LAver

Velkd East vyrobenych bielych vin sa spotrebuje do jedného roka.
Technoldgia vyroby vina sa tomu musi prispdsobif. Z toho vyplyva,
7e vina musia v fomto ¢ase dosiahnut svoj zmyslovy vrchol. Vindr to
mbze dosiahnut pouzitim vhodnej vyzivy bohatej na aménny dusik,
ktord podporuje ovocné ardmy  (Vitamon®Liquid). Lahké, cielené
kontinudine priddvanie umoznuje kvasinkdm dosiahnut optimdinu
rovnovahu medzi absorpciou Zivin a tvorbou ardm.

Ak sa vyrdbaju vina, ktoré dosahuju svoj zmyslovy vrchol az pocas
dihsieho obdobia vyvoja, nutricny koncept sa tomu must prispdsobit.,
Tu maju v&&si vyznam komplexné vyZivy na bdze Cistych kvasinkovych
pripravkov  (VitaFerm® Ultra, VitaFerm® Bio, Manno Release,
OenoRed). K tym je doplfiany aménny dusik z anorganickych vyziv
(Vitamon@®Liquid, Vitamon®Combi).



