ASIMILOVATELNY DUSIK V HROZNECH ROCNIKU 2011

Je zndmo, Ze dusik sHlrovliviiuje rist letorost a barvu lish révy vinné. Nadbytek
dusiku vSak vede také k nagimému fistu, vysSi nachylnosti k houbovym chorobam, vadnuti
trapiny a k celkovému snizeni kvality hrégzrNaopak nedostatek dusiku omezuje intenzitu
rastu a snizuje vynos. Optimalizace dusikatého hiojghaduje pesné znalostéasového
prabéhu @ijmu dusiku rostlinou. V poslednich letech se staktji objevuji prace a diskuse
na téma asimilovatelného dusiku a jeho vlivu nanéertaci hroznovych mastVe swté je
tato problematika v hojné i@reSena. U nas az na minimum vyjimek gdacké prace timto
problémem nezabyvaji. Dusikaté latky uloZzené v bobujsou velmi dlezité pro
rozmnozovani a vlastndinnost kvasinek. Kvasinkysaccharomyces cerevisiae, které i
kvaSeni vzdy fevladaji, mohou vyuzit dusik ve foénaminokyselin¢i amonnych iont a
odtud je odvozen vSeobeacpouzivany termin ,dusik asimilovatelny kvasinkami*

Je znamo, Ze obsah asimilovatelného dusiku moStzéyesly na hnojeni, klimatickych
podminkach, na délce vyluhovani slupek v mostu, tale na odrdé, rocniku, pivodu
a v neposlednfads na technologii vina®* Mimo vSechny tyto faktory z velk&asti zavisi
vyuziti asimilovatelného dusiku na metabolismu kvals a podminkach fermentace.

Na zaklad dostupnosti vyzivy a podminek utilizace dusikkyasinkami produkovano velké
mnozstvi latek zna¢ ovlivaujici findlni produkt — vino. Bkteré z &chto latek nesou
pozitivni charakter a jiné mohou byt zdrojem ordaptickych defeki.*

Nedostatek asimilovatelného dusiku v mostu je zjam hlavni dvod zpomalené a neuplné
fermentacg® a produkce sirnych sloanin/® Celkovy obsah dusiku v mostutize dale
postihnout aroma vina a ovlivnit produkci kyselingtové€, biogennich amih & vysoce
karcinogenniho ethylkarbam&tU.V praxi se setkdvdme s nedostatkem asimilovatelnéh
dusiku v prvérad u Spatg vyzralych hrozh, dale u stresovanych hrazmpochazejicich z
vinic nedostaténé hnojenych dusikenii bylo-li béhem vegetace suchio vysoké teploty. V
téchto pipadech je nutné nedostatek asimilovatelného du&ikmpenzovat fdavkem
Zivnych soli do moStu, tenych pro kvasinky, ffipadré vitaminu B1 (tiaminu). Rrozerg

hrozny s vySSi cukernatosti pauji kiadnému prokvaSeni dusiku vice.

Idedlni koncentrace asimilovatelného dusiku se pobwyije v rozmezi 190 — 200 mg/I.



ROZBORY HROZN U
Mikulovské vinafsk& podoblast:

12.9. 19.9.
Kyseliny FAN Kyseliny FAN
QOdrada m50 NM [a/l] pH mg/l m50 NM [a/l] pH | mgl/l
SVG 1 106,03 |21,21| 10,81 | 3,23 | 173,23 98,80 22,02 | 9,19 |3,19|306,17
SVG 2 102,98 [21,79| 9,81 3,26 | 162,48 102,61 22,48 7,84 |3,20|163,83
RR 1 72,01 18,78 | 11,24 | 3,25 | 146,37 70,86 19,36 8,59 |3,26|185,31
RR 2 75,43 18,78 | 11,93 3,16 | 208,14 76,94 18,43 9,33 |3,23|213,51
MER 1 93,41 [2190| 7,90 3,33 | 112,80 91,20 22,02 | 7,52 ]3,45|229,63
MER 2 92,99 [18,78| 9,02 3,23 | 72,51 88,33 20,98 | 7,30 |3,12]104,74
Primeér 90,48 20,21 | 10,12 3,24 | 145,92 88,12 20,88 8,30 |3,24|200,53
Lednice podnoZové pokusy:
12.9. 19.9.

Kyseliny FAN Kyseliny FAN

Odriada Podnoz | m50 | NM [a/l] pH mg/l m50 NM [a/l] pH mg/I

HIB BORNER | 79,40 | 18,43 | 8,60 |3,30| 183,97 91,96 | 20,63 8,14 3,23 | 147,71

CR2 82,78 119,47 | 8,78 |3,35| 235,00 91,81 | 21,79 8,34 3,25 | 225,60

AMOS | 79,64 | 20,75 7,58 |3,21| 135,63 94,16 | 21,79 8,45 3,21 | 196,05

125 AA | 81,62 | 21,44 7,59 |3,16| 115,48 97,47 | 20,75 8,88 3,08 | 167,85

S04 88,53 | 20,40 | 7,87 |3,11] 149,06 96,61 | 20,28 | 8,56 3,23 | 212,17

K5BB 82,52 120,75| 9,04 |3,15]| 136,97 92,26 | 21,79 8,22 3,20 | 146,37

T5C 79,89 [20,86| 11,50 |3,13| 119,51 89,22 | 22,37 9,08 3,15 | 159,80

CERASON | BORNER | 77,47 | 18,89 | 11,49 |3,07| 112,80 63,34 | 20,51 | 10,84 | 3,14 | 139,66

CR2 58,17 | 18,43 | 10,33 |3,04| 107,43 63,62 | 20,05 | 11,63 | 3,06 |161,14

AMOS | 57,63 |18,66| 11,78 |3,13| 149,06 63,39 | 20,05| 9,95 3,10 [ 194,71

125 AA | 64,28 118,32 | 11,20 |3,10]| 139,66 63,00 | 20,05 | 11,39 3,20 | 193,37

SO4 57,64 | 18,32 | 11,68 |3,10| 157,11 67,97 | 20,28 | 11,36 3,16 | 158,45

K5BB 67,05 | 1959 | 11,14 |3,21| 175,91 61,16 | 20,51 | 11,39 3,13 189,34

T5C 67,46 | 18,66 | 10,04 |3,31]| 355,85 57,34 119,94 | 11,22 | 3,24 |216,20

MI-5-26 | BORNER |109,00|18,66 | 10,41 |3,36| 335,71 106,39 | 19,13 | 9,78 3,28 427,02

CR2 96,11 | 19,24 | 8,51 |3,34| 235,00 102,33 | 20,05 9,34 3,43 | 299,45

AMOS | 83,92 |19,70| 10,19 |3,31| 298,11 74,96 | 20,51 8,56 3,47 | 198,74

125 AA | 88,89 |19,82| 9,74 |3,30| 190,68 100,25 [ 19,82 | 9,73 3,49 410,91

S04 73,42 | 20,51 | 11,50 |3,29] 333,02 99,03 | 2051| 8,65 3,36 | 264,54

K5BB |105,27|18,55| 10,98 |3,30| 224,25 109,32 | 19,36 | 10,02 | 3,32 | 350,48

T5C 93,90 | 18,32 | 11,14 |3,33| 247,08 98,59 | 19,70 | 10,70 3,46 | 310,20

Primér | 79,74 | 19,42 | 10,05 |3,22| 197,01 84,96 | 20,47 9,73 3,25 | 227,13




Lednice:

12.9. 19.9.

Odrida m50 | NM |[Kyseliny [g/l] | pH | FAN mg/l m50 | NM | Kyseliny [g/l]| pH | FAN mg/l
HIB 75,62 21,44 7,83 3,29| 157,11 83,20 | 22,02 8,70 3,14 | 222,91
MAL 100,64 | 18,55 11,90 3,22 | 123,54 119,49 (16,46 9,69 3,15| 123,54

ERILON 105,50 18,89 10,20 3,03| 197,40 98,03 [ 19,01 11,60 3,17 | 420,31

MI-5-120 104,26 | 19,47 9,32 3,27 | 216,20 103,25 | 20,86 8,52 3,40 | 213,51
MT 126,18 17,97 6,91 3,39| 159,80 124,12|18,43 6,68 3,39| 190,68
RV 76,96 | 17,50 8,57 3,17 | 193,37 77,78 | 18,66 7,53 3,23 | 193,37
SVG 90,09 | 21,44 9,44 3,37 | 233,65 97,28 | 22,25 9,93 3,24 | 229,63
RR 80,97 | 17,85 11,57 3,22 | 206,80 86,99 |20,05 10,19 3,15| 177,25

BV-12-141 71,05 | 18,66 11,89 3,06| 106,08 55,69 |21,09 10,80 3,30 | 124,88

SAVILON 91,48 | 16,93 10,14 3,13| 141,00 92,11 |19,01 7,23 3,18 | 202,77

SEVAR 104,51 |17,04 6,95 3,61| 385,39 97,91 [ 19,36 7,04 3,38 | 239,03
FRA 99,74 12,06 9,91 3,33 | 224,25 96,52 | 16,23 9,47 3,16 | 196,05

CAB. SAUVIGNON | 65,02 |15,07 9,06 3,43| 167,85 61,06 | 19,24 10,58 3,15| 136,97

RONDO 115,15|14,73 6,73 3,44 | 334,37 105,19(17,85 7,59 3,18 | 284,68
MP 114,96 | 15,54 11,84 3,21 | 248,43 113,16 | 14,15 6,45 3,35| 142,34
CER 64,03 | 19,94 12,19 3,35| 214,85 62,78 | 20,98 11,90 3,06| 198,74

KOFRANKA 57,63 | 16,23 11,98 3,23 | 255,14 70,76 |17,62 11,27 3,15| 202,77

MARLEN 94,36 | 16,46 10,55 3,46 | 277,97 94,94 |18,20 11,48 3,29 | 264,54

MI-5-70 69,02 |17,97 11,32 3,29 | 123,54 54,67 | 18,08 10,55 3,60 | 40,29

LAUROT 51,36 | 19,59 10,72 3,20| 120,86 55,59 |20,63 10,67 3,18 | 124,88

NATIVA 65,22 | 19,01 8,46 3,28 | 197,40 66,58 | 17,85 10,69 3,11 | 222,91

Pramér 86,84 | 17,73 9,88 3,28 | 204,05 86,53 | 18,95 9,45 3,24 | 197,72
Slovacka vina‘ska podoblast:

12.9. 19.9.

Kyseliny FAN Kyseliny FAN

Odrada m50 NM [a/l] pH mg/l m50 NM [a/] pH mg/l
HIB 7495 [17,39] 11,32 |3,27| 216,20 80,30 |20,17 9,12 3,09 | 205,45

NB 113,13 |16,12| 11,96 |3,27| 264,54 123,69 [18,20 8,83 3,34 | 245,74

VZ 92,01 [12,76| 13,18 |3,38| 294,08 118,17 [14,73 9,29 3,25 | 331,68

RR 88,01 |15,77| 14,68 |3,27| 130,26 92,33 |17,27| 10,63 [3,30| 294,08

RB 64,11 |1855| 11,53 |3,56| 276,62 79,33 20,28 8,97 3,37 | 315,57

CHA 72,39 |17,62| 12,49 |3,47| 378,68 86,69 19,13 9,62 3,31 | 394,79
SG 107,01 |18,89| 13,19 |3,17| 357,19 94,36 |19,94| 10,47 [3,40| 474,02

TR 78,17 |20,17 7,42 3,50 | 192,03 76,35 |21,09 6,15 3,61 | 229,63

RS 79,43 [19,94| 10,61 |3,28| 292,74 86,93 |20,28 7,92 3,25 | 319,60

DOR 144,99 114,73 7,83 3,36 | 268,57 134,05 [16,69 6,11 3,40 | 259,17
RM 83,30 [18,89| 13,49 |3,23| 308,85 100,90 [18,78 8,93 3,35| 319,60

ZW 113,74 17,39 9,83 3,30 | 327,65 106,42 [17,97 7,80 3,30 | 315,57

FR 109,59 |18,55| 11,76 |3,28| 261,85 109,03 (19,24 8,80 3,34 | 312,88

SV 80,17 [14,73| 11,13 |3,28| 361,22 76,81 |16,35 8,28 3,23 | 464,62

Pramér | 9293 [17,25| 11,46 |3,33| 280,75 97,52 18,58 8,64 3,32 | 320,17




Celkové priméry vinaiska oblast Morava:

12.9. 19.9.
Kyseliny FAN Kyseliny FAN
m50 NM [a/l] pH mg/I m50 | NM [a/l] pH mg/I

Celkovy
pramér | 87,50 | 18,65 | 10,38 3,27 | 206,93 | 89,28 | 19,72 9,03 3,26 | 236,39

VSechny rozbory — datum 12. a 19. 9. 2011. M50 stmast 50 bobuli, FAN =
asimilovatelny dusik.
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