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Davistart * 15~35 Breve *** 15 * * ** ** * *** *
Fermivin * 14~28 Breve *** 14 ** ** ** ** * * *** ** ** *** **
Fermi Rouge * 10~28 Breve ** 15 *** * ** *** * **
Fermi blanc Arom * 15~25 Media * 12 *** ** ***
Fermichamp * * 10~20 Media ** 17 * * * * * *** *** *** **
LWM01 * * 15~28 Breve *** 15 ** ** * * * *** ** * * * ** *
Fermicru Primeur * 15~30 Breve *** 14 *** ** *** * *** * * *
Fermicru LS2 * * 14~28 Breve *** 16 * ** ** ** *** *** ** ** ** ** * **
Fermicru Equinox B1 * 14~18 Breve *** 14 *** *** *** * *** *
Fermicru AR2 * 12~24 Media ** 14 *** *** ** * * ***
Fermicru VR5 * 18~30 Breve *** 15 ** *** ** *** ** ** ***
LWRS52 * 15~25 Breve *** 16 ** *** *** * ** ***
Collection Cepage Sauvignon * 16~22 Breve *** 14.5 *** ***
Collection Cepage Chardonnay * 25~30 Media ** 13.5 *** *** **
Collection Cepage Cabernet * 25~30 Breve ** 14 *** *** ***
Collection Cepage Merlot * 17~25 Breve ** 14 ** *** *** **
LWM431 * 15~30 Breve *** 14 * * *** *** ** *

Nota: Le caratteristiche dei ceppi sono da riferirsi a condizioni di fermentazione ottimali

*** Fortemente consigliato

** Adatto all'impiego specifico

* Possibile impiego

Tipo di vino Caratteristiche tecnologiche ceppiCaratteristiche ceppi
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Guida all'uso dei lieviti DSM
Per maggiori informazioni sui singoli ceppi consultare www.DSM-Oenology.com


