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Guia de seleccion de levaduras

Caracteristicas de la cepa Tipo de vino Caracteristicas tecnologicas de la cepa
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Cepa de levadura & = < & S % = & 2 L ©
|Fermivin - 15~35 Short see 14 X3 X3 X3 X3 X3 see X3 X3 see -
IFermivin PDM e o  14-28 Short see 16 - - X3 X3 see e X3 see X3 see - -
IFermi Rouge * 10~28 Short s 15 A A4 s A A4 * *
IFermi blanc Arom * 15~25 Average * 12 e A4 s
IFermivin Cryo * 10~20 Short s 15 s e * o0
IFermichamp ¢ ¢ 15~30 Long s 17 * * * * *ee  G00
IFermicru LS2 e o  14-28 Short see 16 - X3 X3 X X3 see - X3 X X3 - X
IFermicru VB1 * 14~18 Average *¢¢ 16 s s o0 s s
IFermicru AR2 * 12~24 Short s 14 see 00 oo * *
IFermicru VR5 * 18~30 Short o0 15 A4 L\ A A o0
Collection Cepage Sauvignon * 15~25 Short o0 14,5 s s *
Collection Cepage Chardonnay * 16~22 Average L d 13,5 AAd AAd s
Collection Cepage Cabernet * 25~30 Short L d 14 *ee  S00 AAd
Collection Cepage Merlot * 25~30 Short L d 14 *ee  S00 AAd L d
JEquinox B1 . 17~25 Short A4 14 tee o0 s . . s .

Las caracteristicas de las levaduras estan dadas para cada cepa cuando se fermenta en condiciones Optimas y son usadas de acuerdo con las directivas
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Uso posible
Uso recomendado
Uso optimo




