
Souche de levure
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Fermivin * 15~35 Courte *** 14 ** ** ** ** ** *** ** ** *** *
Fermivin PDM * * 14~28 Courte *** 16 * * ** ** *** *** ** *** ** *** * *
Fermi Rouge * 10~28 Court *** 15 *** ** *** * *
Fermi blanc Arom * 15~25 Moyenne *** 12 ** *** **
Fermivin Cryo * 10~20 Courte ** 15 ** ** * ***
Fermichamp * * 15~30 Longue ** 17 * * * * *** ***
Fermicru LS2 * * 14~28 Courte *** 16 * ** ** ** ** *** * ** ** ** * **
Fermicru VB1 * 14~18 Moyenne *** 16 ** *** *** ** **
Fermicru AR2 * 12~24 Courte ** 14 *** *** *** * **
Fermicru VR5 * 18~30 Courte *** 15 ** *** ** ** ***
Collection Cepage Sauvignon * 15~25 Courte *** 14,5 *** *** *
Collection Cepage Chardonnay * 16~22 Moyenne ** 13,5 *** *** **
Collection Cepage Cabernet * 25~30 Courte ** 14 *** *** ***
Collection Cepage Merlot * 25~30 Courte ** 14 *** *** *** **
Equinox B1 * 17~25 Courte ** 14 *** *** *** * * *** *

Type de vin Charactéristiques technologiques de la soucheCaractéristiques de la souche

*** Meilleure recommandation
Pour chaque souche de levure, les charactéristiques sont données pour des fermentations en conditions optimales dans le cas où les levures sont utilisées dans le 

Fiche de positionnement des levures    DSM Food Specialties

www.DSM-Oenology.com
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