Guida all'uso dei lieviti DSM

Per maggiori informazioni sui singoli ceppi consultare www.DSM-Oenology.com

DSM

*

Ceppo

Davistart

Fermivin

Fermi Rouge

Fermi blanc Arom
Fermichamp

LwMOo1

Fermicru Primeur

Fermicru LS2

Fermicru Equinox B1
Fermicru AR2

Fermicru VR5

LWRS52

Collection Cepage Sauvignon
Collection Cepage Chardonnay
Collection Cepage Cabernet
Collection Cepage Merlot

LWM431

Caratteristiche ceppi
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Bianco secco
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Bianco dolce
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Tipo di vino
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Moscato
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Rifermentazione in
bottiglia
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Rifermentazione in
autoclave
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Caratteri varietali
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Produzione di esteri
aromatici
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Caratteristiche tecnologiche ceppi
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Tolleranza basse
temperature

* ¥

Conservazione acidita
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Capacita autolitica
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Nota: Le caratteristiche dei ceppi sono da riferirsi a condizioni di fermentazione ottimali
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Fortemente consigliato
Adatto all'impiego specifico

Possibile impiego




