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Yan 

Gjærernæring med nitrogen 

Beskrivelse

: 
_________
_ 

Gjærassimilerbart nitrogen eller YAN er  kombinasjonen av fritt aminonitrogen (FAN), 

ammoniakk (NH 3) og ammonium (NH4
+) som er tilgjengelig for vingjæren Saccharomyces 

cerevisiae, som skal brukes under gjæring. Utenfor de gjærbare sukkerene glukose og fruktose er 
nitrogen det viktigste næringsstoffet som trengs for å utføre en vellykket gjæring.  
Nitrogentilskudd kan redusere risikoen for langsomme eller fastlåste fermenteringer, påvirke 
utviklingen av uønskede sensoriske tegn som hydrogensulfid og reduktiv karakterer (som  "råtten 
egg" lukt), og kan endre vinstil ved å øke fruktig / ester profil.  

Men en for stor tilsetning av nitrogen kan også skape en fare som andre organismer i tillegg til en 
mer gunstig gjæring. Disse inkluderer ødeleggelsesorganismer som Brettanomyces, Acetobacter 
og  melkesyrebakterier fra Lactobacillus og Pediococcus slekter.  Overdreven uorganisk nitrogen 
kan øke risikoen for dannelse av etylacetat. 

Dette er grunnen til at mange vingårder vil måle YAN etter høsting og knusing. Å vite YAN 
mengden i musten gjør det mulig for vinprodusenter å beregne riktig mengde additiv som trengs 
for å komme gjennom gjæring, og etterlater bare "næringsørken" for eventuelle 
ødeleggelsesorganismer som kommer etterpå. 

Mengden YAN som vinprodusenter vil se i sine drue must, avhenger av en rekke komponenter, 
inkludert druesort, grunnstamme, vingårdsjord og vindyrkingspraksis (for eksempel bruk av 
gjødsel og bladgjødsel) samt klimaforholdene til bestemte årganger. 

Lav YAN er vanligvis forbundet med lavt organisk innhold i jord og generelle tørre vekstforhold. 

Metode 1. Bestem YAN-innholdet i druer eller juice ved en kjemisk analyse i et laboratorium.  Hvis du 
ikke kan utføre laboratorieanalysen  , må du  huske at minimumskravet til YAN for en sunn 
gjæring bør overstige ca. 150 mg / L.  Total YAN bør ikke overstige 400 mg / L siden gjær kan 
mislykkes i å konsumere mer enn dette beløpet, noe som kan skape en fare som andre 
ødeleggelsesorganismer  kan utnytte næringsstoffene.  

2. Følg instruksjonene fra en gjærprodusent til hvilken type og hvor mye næringsstoffer som 
inneholder nitrogen de anbefaler å tilsette, for eksempel: 

• Laffort decision-making tool: https://laffort.com/en/dmt?id=nutrition&locale=en  

• Laffort nutrient products: https://laffort.com/en/ranges/nutrients/  

• Lallemand help documents: https://www.lallemandwine.com/en/eastern-
countries/winemaking-tools/nutrients-protectors/  

• Lallemand products: https://www.lallemandwine.com/en/eastern-
countries/products/catalogue/nutrients-protectors/ 

3. Om informasjon fra en gjærprodusent ikke er tilgjengelig eller i tilfelle spontangjæring 
("villgjær") bruk da uorganisk nitrogen (di-ammoniumfosfat  eller  DAP)  eller organisk 
nitrogen (proprietære gjærtilskudd som de fra Laffort, Lallemand etc.) for å tilsette til juice 
eller most før eller under gjæring i henhold til anbefalte YAN nivåer:  

• minimum YAN krav til lavrisiko gjæring: 
o Hvit – ca. 150 mg/l 
o Rød – ca. 100 mg/l 

• YAN-krav om ren/fruktig smak: 
o Hvite – ca. 250 til 350 mg/l 
o Rødt – ukjent (forskning pågår) 

• maximum YAN etterspørsel: 400 mg / L 

• online kalkulatorer: 

https://laffort.com/en/dmt?id=nutrition&locale=en
https://laffort.com/en/ranges/nutrients/
https://www.lallemandwine.com/en/eastern-countries/winemaking-tools/nutrients-protectors/
https://www.lallemandwine.com/en/eastern-countries/winemaking-tools/nutrients-protectors/
https://www.lallemandwine.com/en/eastern-countries/products/catalogue/nutrients-protectors/
https://www.lallemandwine.com/en/eastern-countries/products/catalogue/nutrients-protectors/
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o Australian Wine Research Institute (AWRI): 
https://www.awri.com.au/industry_support/winemaking_resources/calculator
s/diammonium_phosphate/ 

o Wine Business:  
https://www.winebusiness.com/calculator/winemaking/calc/2/ 

4. Notater: 

• Disse verdiene skal brukes som en veiledning og avhenger sterkt av gjærstamme og 
gjæringsforhold (f.eks. innledende sukker, temperatur, gjæringslufting). 

• YAN-krav til ren/fruktig smak er basert på  Chardonnay: lav YAN-juice ga mer komplekse 
aromaer, mens moderat YAN ga renere og mer fruktige aromaer i unge viner. 

• Store tilsetninger av uorganisk nitrogen (DAP) kan øke risikoen for dannelse av etylacetat. 

• Høyere verdier av juice / most YAN øker gjæringshastigheten og varmeproduksjonen. 

• DAP kan tilsettes i delte doser (f.eks.  i 3 doser) for å gi en mer moderat gjæringshastighet. 

• Høyere start juice/must YAN-verdier eller DAP-tilsetninger kan øke risikoen for 
gjenværende YAN i ferdige viner. 
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