
    

 

                               DYNASTART® 
Patent F 2.736.651 

Kombinacija faktora rasta i preživljavanja, DYNASTART ® je preparat na bazi kvasca za korišćenje u vodi 
za rehidraciju suvog aktivnog kvasca 

 
SPECIFIKACIJA: 
Poseban preparat na bazi kvasca, prirodno bogat vitaminima, mineralima, masnim kiselinama i 
sterolima. DYNASTART ® poboljšava otpornost u teškim uslovima (visok sadržaj alkohola, niske 
temperature vrenja), ali takođe može da nadomesti nedostatak sterola (nizak turbiditet, anaerobna 
vinifikacija) u cilju snažnog dovršetka vrenja. 
 
DYNASTART ® poboljšava vitalnost i metabolizam kvasca uopšte  i stoga: 
 

 Značajno poboljšava otpornost na etanol 

 Sprečava prekomerno stvaranje isparljivih kiselina 

 Poboljšava oslobađanje i stvaranje aroma od strane kvasca 

 Ograničava stvaranje negativnih sumpornih jedinjenja 

 Pojačava učinak startne kulture 
 
ENOLOŠKA PRIMENA: 
Koristiti DYNASTART ® posebno u uslovima visokog potencijala alkohola, u slučaju niskog turbiditeta, 
niske temperature vrenja i ponovnom pokretanju vrenja. 
DYNASTART ® obezbeđuje, tokom rehidracije kvasca, suštinski bitne elemente (sterole) za ćelijsku 
membranu i garantuje propustljivost mebrane, otpornost na etanol i efikasnost transportera šećera i 
kod poslednje generacije kvasca 
DYNASTART ® ne obezbeđuje usvojivi azot pa je u njegovom nedostatku neophodno dodati 
amonijumove soli ili azot organskog porekla. 
 
NAUČNI I EKSPERIMENTALNI REZULTATI: 
Faktori rasta koje sadrži DYNASTART ® (vitamini i minerali) čine da se potpuno umanji stvaranje 
neželjenih saastojaka, pomažući rast ćelija i učestvuju kao kofaktori u mehanizmu transporta kroz 
membranu. Faktori preživljavanja (steroli i masne kiseline) imaju ulogu u metabolizmu i otpornosti na 
etanol. 
Kada je potencijal alkohola visok (npr. u crvenim vinima) steroli sprečavaju pucanje membrane i 
povećavaju vitalnost ćelija pa stoga omogućavaju siguran dovršetak vrenja. 
 
 
 
 



    

 

 

 Proizvodnja negativnih jedinjenja sumpora 
Cabernet Sauvignon 2009, YAN 160 mg/l, etanol 14.5%, 
pH 3.55, VA (g/l) 0.58 (bez DYNASTART/SUPERSTART) i 
0.41 g/l sa DYNASTART/SUPERSTART, mereno na kraju 
jabučno mlečnog vrenja. 
 
 
 

 Prevencija povećanog stvaranja isparljivih kiselina 
Priprema kvasca za stres (nedostatak hraniva, šok usled visokog osmotskog pritiska) pre inokulacije 
korišćenjem DYNASTART ograničava stvaranje isparljivih kiselina u teškim uslovima vrenja do 50% 
 

 Poboljšanje osobina kvasca 
Povećanjem sadržaja bitnih sastojaka šire, 
DYNASTART optimizuje metabolizam kvasca i 
enzimatskih mehanizama, posebno u smislu 
proizvodnje fermentativnih aroma i 
oslobađanja određenih aromatskih 
prekursora kao što su tioli.  
 
 
 

 Poboljšanje učinka starter kulture 
Rehidracija kvasca za pripremu starter kulture sa DYNASTART omogućava bolju adaptaciju i bolje 
razmnožavanje kvasca. Zasejavanje kvasca je poboljšano i vrenje brže završava 
 

 Lag faza i predfermentativna maceracija (hladna maceracija) 
Važno je naglasiti činjenicu da DYNASTART omogućava brži završetak vrenja, ali ne skraćuje lag fazu. U 
slučaju hladne maceracije preporučljivo je da se zasejavanje obavi u dve faze: prvi deo pre hladne 
maceracije, a ostatak na kraju hladne maceracije, u oba slučaja uz korišćenje DYNASTART 
 
NAČIN UPOTREBE 
 
Enološki uslovi: 
Dodati DYNASTART direktno u rehidracionu vodu za kvasac. U slučaju pripreme restart kulture pratiti naš 
protokol za ponovno pokretanje vrenja. 
 
DOZA: 30 g/hl 
 
Ne koristiti ranije otvoren preparat. Koristiti čist i inertan sud. Rastvoriti  celokupnu količinu DYNASTART 
potrebnu za vrenje u 20 puta većoj količini vode na 37 C. Dobro promešati i dodati suvi aktivni kvasac uz 
praćenje standardnog protokola za rehidraciju kvasca. 


