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Wytwarzanie wina wydaje sie nieskomplikowane. Po prostu, do soku owocowego dodajemy
wode z cukrem i wszystko gotowe. Teraz wystarczy tylko czekac kiedy wino zlejemy do butelek.
Wszytko co ponad to, niektorzy uwazajg za niepotrzebne wyrafinowanie. Np. dodanie drozdzy
szlachetnych i pozywki stanowi zupetnie zbedng finezje. Jednak, jak z wiekszoscig rzeczy
sprawa nie jest az tak prosta.

Poniewaz ani sok z winogron ani tym bardziej sok owocowy nie zawiera wystarczajgcej ilo$ci
pozywki dla drozdzy, moszcz przygotowany do fermentacji nalezy wzbogaci¢ w niezbedne
sktadniki pokarmowe. Podstawe stanowia: azot, fosfor, witaminy - gtéwnie tiamina oraz r6zne
mikroelementy. Istotg jest zrbwnowazenie w dostarczaniu sktadnikdw pokarmowych i
zastosowanie wtasciwego rezimu czasowego. Dostepnosé azotu wywiera znaczacy wptyw na
tworzenie sie bukietu fermentacyjnego sktadajacego sie z kwaséw organicznych, wyzszych
alkoholi, estrow i aldehyddw.Zbyt mata podaz azotu spowoduje prawdopodobnie pojawienie sie
ujemnych sktadnikéw zapachowych bazujacych na zwigzkach siarki (siarkowodor’, merkaptan
etylowy 7).
Reagujac na brak zwigzkdéw azotowych, ktére drozdze mogg dobrze spozytkowac,
poszczegblne szczepy drozdzy produkujg réznie ilosci siarkowodoru.

Z drugiej strony, zbyt duza ilo$¢ pozywki powoduje rowniez niekorzystne zmiany aromatu.
Powiedzenie lepiej wiecej niz mniej nie obowigzuje przy dodawaniu pozywek do nastawu. Zbyt
duza ilos¢ pozywek kompleksowych, prowadzi¢ moze, do zmian aromatu poniewaz powstaje
mniej alkoholi wyzszych rzedow, co daje mniej estréw. Zbyt duza ilo§¢ azotu powoduje
wydzielanie sie mocznika co dalej skutkuje zwiekszonym poziomem karbaminianu etylu.
Nadmierne dodanie pozywek azotowych do moszczu, wigze sie tez z ryzykiem, ze w winie
pozostanie ich nadmiar, co moze prowadzi¢ do niestabilno$ci mikrobiologicznej przysztego
wina.

Do celdéw winiarskich stosujemy drozdze czystej kultury. Cechy tych drozdzy, opisane w
charakterystykach, pozwalajg nam osiggng¢ zamierzony skutek. Oprocz zapewnienia
okreslonego poziomu alkoholu w winie, pozwalajg uzyskac zrownowazone wino o ztozonym
bukiecie i aromacie. Dla szybkiego startu fermentowanego nastawu konieczna jest ilo$¢ 3 - 4
min. komorek drozdzy w mililitrze moszczu dodawanego podczas zaszczepiania nastawu. W
warunkach panujgcych przy produkcji wina czy miodu drozdze rozmnazaja sie przez
paczkowanie. Przy kazdym podziale, na powierzchni komérki powstaje "znamie" ktére tylko w
niewielkim stopniu uczestniczy w przemianie materii. Ten proces, bez szkody moze sie odby¢
okoto 7 razy. "Wystuzone" drozdze z wieloma bliznami majg z tego powodu mniejszg zdolnosé
fermentacyjna.
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Okres zycia drozdzy w nastawie mozna podzieli¢ na cztery etapy:

faza zafermentowania
faza rozmnazania
faza stabilnej pracy
faza obumierania

Dla kazdego okresu zycia drozdzy powinnismy stosowac¢ odpowiednig pozywke . Pozwoli to
optymalnie wykorzysta¢ zastosowany szczep oraz ustrzeze nas przed mogacymi pojawiacé sie
problemami.

- pozywki dla fazy zafermentowania nastawu.

- pozywka dla fazy fermentacji alkoholowej.

- pozywki dodawane profilaktycznie aby zapobiec spowolnieniu, zatrzymaniu fermentac;ji
lub uzywane do restartéw.

Pozywki dla fazy zafermentowania nastawu.

Pozywki dodawane w fazie zafermentowania nie powinny zawiera¢ azotu. Moga zawierac
witaminy, mikroelementy i $cianki komoérek drozdzy. Powody niedodawania azotu na tym etapie
fermentacji sg dwa. Podczas uwadniania drozdzy btony komorek drozdzy jeszcze nie sg w petni
uksztattowane i azot zawarty w pozywce DAP moze je uszkadzac¢. Pozniej kiedy $ciany
komorek drozdzy w petni sie uformujg i ustabilizujg sg w stanie wykorzystywac dostarczany im
azot. Jezeli nie stosujemy drozdzy aktywnych wydawatoby sie ze pozywke mozna dodaé do
nastawu rownoczesnie z dodaniem drozdzy. Jednak tak wczesne dodanie azotu, pozwala
innym niechcianym organizmom dynamicznie sie rozwijac i rowniez zasiedla¢ nasz nastaw.
Poniewaz cykl zyciowy niechcianych gosci jest znacznie krétszy niz drozdzy szlachetnych,
moze to doprowadzi¢ do problemdw z fermentacjg lub wprowadzi¢ niechciane tony w
fermentowanym nastawie. Taki sposéb postepowania pozwala nam czestowac tylko tych gosci
ktorych zapraszamy na przyjecie. Kiedy fermentujemy wino lub miéd owocowy w
przygotowanym nastawie znajduje sie wystarczajgca ilos¢ azotu dla tej fazy fermentac;ji.

Pozywki dla fazy rozmnazania i stabilnej pracy.
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Tuz po rozpoczeciu fazy rozmnazania (pierwsze oznaki fermentacji - okoto 6 - 12 godzin po
zaszczepieniu nastawu drozdzami) nalezy dodac pierwszg porcje azotu. Pozywki dodawane w
tym czasie, powinny zawierac sole azotowe, fosforowe, witaminy - zwtaszcza tiamine oraz
mikroelementy. Na tym etapie, pozywki stuzg wytworzeniu duzej masy komdérek drozdzy zdolnej
szybko zasiedli¢ srodowisko. Bardzo istotne jest aby kolejng, wymagang ilo$¢ azotu, dostarczyé
do nastawu kiedy poziom cukru spadnie o okoto 8 - 10° blg. Jezeli tak sie stanie, to komorki
drozdzy pobiorg kolejng porcje azotu i sg zabezpieczone na dalsze fazy fermentacji. Pozywki
kompleksowe zawierajg czesto $cianki komdrek drozdzy (ang. yeast hulls) wspomagajace
fermentacje.

Zapotrzebowanie na azot jest bardzo duze w fazie rozmnazania drozdzy. W fazie stabilne;
fermentacji zapotrzebowanie na azot jest znacznie mniejsze. W fazie koncowej fermentaciji,
komorki drozdzy nie sg w stanie pobiera¢ azotu i pomimo ze moze by¢ na niego
zapotrzebowania. Pozywki kompleksowe i rezim dawkowania azotu sg szczegdlnie istotne jezeli
fermentujemy trudne nastawy (np. przy fermentacji jagéd czy miodow).

Pozywki dodawane profilaktycznie.

Pozywki dodawane w ostatniej fazie fermentacji nie powinny zawiera¢ azotu lecz powinny
dostarczac polisacharydy w postaci $cian komorek drozdzy lub granulowanej celulozy. Wysoki
poziom alkoholu w nastawie uniemozliwia bowiem pobieranie azotu przez drozdze. Drozdze sg
w stanie zgromadzi¢ wczesniej rezerwy azotu w postaci aminokwaséw, zanim poziom cukru
spadnie ponizej 12° Blg. Dodawanie wiec DAP'u w dalszych fazach fermentacji nie ma
zupetnie sensu, gdyz drozdze tej porcji azotu nie sg w stanie zasymilowad.

Polisacharydy pochtaniajg cze$¢ toksyn wytwarzanych przez drozdze podczas fermentaciji.
Pewne nienasycone kwasy ttuszczowe oraz sterole zawarte w Sciankach komérek drozdzy
zwigkszajg wytrzymatos¢ pracujgcych drozdzy na zwiekszony poziom alkoholu w nastawie.
Podsumowujac pozywki powinny by¢é dodawane co najmniej w trzech porcjach: pierwsza -
podczas zaszczepienia nastawu, druga — kiedy fermentacja wchodzi w faze aktywna, trzecia —
kiedy poziom cukru spadnie 0 8 — 10° blg.

Rézne typy pozywek spotykane na rynku.
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Pozywki dla drozdzy wystepujg na rynku w réznej postaci zawierajgcej miedzy innymi azot
nieorganiczny (sole amonowe), azot organiczny (amino azotany), Sciany komérek drozdzy,
autolizowane drozdze, mikroelementy oraz witaminy.

Azot nieorganiczny w postaci rozpuszczalnych soli amonowych jest tatwo przyswajalny przez
drozdze. Poniewaz podczas fermentacji drozdze potrzebujg réwniez fosforu najlepsza pozywka
jest bezwodny fosforan dwuamonowy, okre$lany powszechnie wsrdd winiarzy jako DAP (
diamonu fosforan) . Czesto jako pozywka dla drozdzy sprzedawany jest znacznie tanszy
siarczan amonu — nie zawiera on jednak zwigzkéw fosforu. Poniewaz siarczan amonu jest
popularnym nawozem, opakowanie dwukilogramowe mozna juz kupic¢ za cene 5 zt.

Scianki komérek drozdzy, jako sktadnik pozywki, wspomagaja fermentacje ale nie stanowia
faktycznie pozywki dla drozdzy. Sktadajg sie gtdwnie z polisacharydow. Sg gtownym Zrodtem
steroli dla drozdzy. Pozwala to wzmocni¢ btony komoérkowe drozdzy podczas fermentacji. Jest
to istotne dla zwiekszenia ich tolerancji na poziom alkoholu w nastawie. Scianki komérek
drozdzy, pochtaniajg réwniez niektére substancje wytwarzane podczas fermentaciji, ktére sg
toksyczne dla samych drozdzy. Scianki komérek drozdzy sa szczegélnie istotne dla ratowania
spowolnionej lub zatrzymanej fermentaciji.

Kiedy uzywac jaka pozywke?

Odpowiednie dawkowanie pozywki w odpowiednim czasie jest niezwykle istotne. Azot, a
zwlaszcza azot nieorganiczny powinno sie dodawac dopiero wtedy jak rusza fermentacja.
Nalezy jednak pamigtac¢ zeby catg wymagang porcje azotu dodaé zanim poziom cukru nie
spadnie bardziej niz 12 Blg. Witaminy, mikroelementy i Scianki komoérek drozdzy moga byc¢
dodane do moszczu wczesniej. W nastawach o duzym poziomie cukru oprécz dodania
wtadciwej porcji zwigzkow azotu nalezy dodac zwigzki fosforu, witaminy oraz preparat ze scian
komorek drozdzy.Bardzo istotne jest rowniez wstepne natlenienie nastawu.

Jak kupowacé, co wybraé?

Kazdy zaawansowany winiarz, prawdopodobnie potrzebuje co najmniej dwdch podstawowych
typdw pozywek: bezwodnego fosforanu dwuamonowego ( DAP) oraz pozywki kompleksowe;j
zawierajgcej martwe $ciany komérek drozdzy, witaminy i mikroelementy. Najbardziej uznana
wsrdd profesjonalnych winiarzy jest pozywka kompleksowa firmy DSM Maxaferm, sprzedawana
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przez firme Biowin jako pozywka Kombi. Inng nieztg pozywka kompleksowg jest pozywka Acti
vit .
Obie pozywki zawierajg réwniez niewielkg ilo$¢ (do 5%) fosforanu dwuamonowego. Wszystkie
pozywki nalezy stosowac wedtug zalecen producenta i nie nalezy przekraczaé zalecanej dawki.
Pamietajmy, ze wiecej nie znaczy lepiej.

" zapach siarkowodoru przypomina zapach zgnitych jaj.

“zapach merkaptanéw przypomina zapach kapusty i czosnku.
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