
VIALATTE FERM® R96

Интенсивные 

сложные вина

Ароматический профиль: 

красные и черные ягоды, 

свежесть, специи (перец, 

лакрица, эвкалипт...).

ДОЗИРОВКА

20 г/гл

УПАКОВКА

ХРАНЕНИЕ

Хранить в прохладном сухом месте в 

оригинальной упаковке.

Использовать сразу после вскрытия 

упаковки. 

055/2023 – 1/2

500 Г

10 КГ

Для красных 

вин, ноты 

ягод и специй

ЭНОЛОГИЧЕСКИЕ ЗАДАЧИ 

• Контроль процесса спиртового брожения

• Производство округлых красных вин с 

ягодными нотами для короткой / средней 

выдержки

• Производство вин из красных международных 

сортов: Мерло, Сира, Каберне, Мурведр...

• Очень хорошая кинетика брожения

• Стабильность стиля получаемых вин, вне 

зависимости от происхождения винограда.

• VIALATTE FERM® R96 позволяет получать 

интенсивные и сложные вина, благодаря 

формированию эфиров и выработке сортовых 

ароматов.

Результаты опытов
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Рисунок: Воздействие штамма дрожжей на 

ароматический профиль красного вина из 

сорта Сира



ПРИМЕНЕНИЕ

Насыпать активные сухие дрожжи (СКД) в пропорции 10 к 1 от веса  в смесь воды и сусла в 

эквивалентной пропорции температурой 35 - 40°C.

Пример: 500 г СКД, в смесь состоящую из 2,5 л воды и 2,5 л сусла при 37°C.

Подождать 20 минут а затем привести разводку в однородное состояние. Если разница

температур между разводкой и суслом не превышает 10 градусов, влить разводку в сусло. В

противном случае, долить в разводку такое же количество сусла, подождать 10 минут, привести в

однородное состояние и влить в сусло.
Меры предосторожности:

Препарат предназначен для профессионального использования в виноделии

Использовать в соответствии с действующими нормами 

500 г
2,5 Л

2,5 Л

37 °C

20 мин.

Δтемпературы <10°C

Ферментативные характеристики:
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Вид: Saccharomyces cerevisiae

Оптимальные температуры брожения: 15-28 °C

Устойчивость к алкоголю: До 16% Vol.

Кинетика брожения : Среднее

Киллер фактор : Чувствительны

Производство летучей кислотности слабое

Производство SO2 Среднее- Слабое

Потребность в азоте: Повышенная
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