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Аннотация. Новые штаммы дрожжей для виноделия представляют определенный интерес с научной и производственной точек 
зрения. Французская фирма «Lesaffre Group» предложила для апробации новые штаммы дрожжей AS-2 и AB-1, а также широко 
применяемый штамм VR-44. В исследовании использован морозоустойчивый сорт винограда с окрашенной ягодой Чаренци. 
Для ферментации мезги использовали штаммы дрожжей AS-2 и AB-1, контроль – штамм дрожжей VR-44. Характеристика его 
представлена производителем и по показателю толерантности к алкоголю соответствует 16 % об., фактически в ходе эксперимента 
получено 16,1 % об. алкоголя. По показателю расхода сахара 16,5 г на выработку 1 % об. алкоголя, фактически израсходовано 
17,39  г сахара. Данные эксперимента: штамм дрожжей AS-2, фактический наброд спирта – 16,9 % об., на 1 % об. спирта израсхо-
довано 16,4 г сахара, или выход составил 93,6 % об. от теоретически возможного. У штамма AB-1 наброд спирта составил 17,6 % 
об., на 1 % об. спирта израсходовано 15,9 г сахара или выход составил 97% об. от теоретически возможного. В ходе исследования 
определены фенольные вещества. Во всех исследуемых образцах виноматериалов, ферментированных дрожжами штаммов AS-2 
и AB-1, содержание флавоноидов и антоцианов превышало контроль. Фенольные вещества в процессе ферментации претерпе-
ли количественные и качественные изменения. Количество флавоноидов в виноматериалах, ферментированных дрожжами 
штаммов AS-2 и AB-1, по сравнению с их количеством, содержащимся первоначально в винограде, составляло соответственно 
19,9–23,2 % (контроль штамм VR-44 – 16,3 %), антоцианов определено соответственно 33,3–36,9 % (контроль штамм VR-44 – 
25,3 %). Штаммы дрожжей AS-2 и AB-1 обеспечили высокий выход алкоголя, подтвердили свою янтарогенность и усвояемость 
яблочной кислоты, соответствуют предъявляемым требованиям к производству качественных красных вин.
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Abstract. New yeast strains present a significant interest from both scientific and industrial perspectives for winemaking. The French 
company "Lesaffre Group" proposed for trial the new yeast strains AS-2 and AB-1, along with the widely used strain VR-44. A frost-resistant 
grape variety with colored berries ‘Charentsi’ was used in the process of research. Yeast strains AS-2 and AB-1 were used for fermentation 
of the must, while the control strain VR-44 was applied for comparison. The characteristics of the VR-44 yeast strain, as provided by the 
manufacturer, indicate an alcohol tolerance of 16 % v/v, and in the experiment, an actual alcohol content of 16.1 % v/v was achieved. 
The sugar consumption rate was 16.5 g per 1 % v/v of alcohol; in practice, 17.39 g of sugar was consumed. Experimental data: the AS-2 
yeast strain resulted in an actual alcohol content of 16.9 % v/v, with 16.47 g of sugar consumed per 1 % v/v of alcohol, or 93.6 % yield 
relative to the theoretical maximum. The AB-1 yeast strain achieved an alcohol content of 17.6 % v/v, with 15.9 g of sugar consumed per 
1 % v/v of alcohol, yielding 97 % of the theoretical maximum. Phenolic compounds were determined during the study. In all the samples 
of wine materials fermented with yeast strains AS-2 and AB-1, the content of flavonoids and anthocyanins exceeded that of the control. 
Phenolic compounds underwent both quantitative and qualitative changes during fermentation. The flavonoid content in wine materials 
fermented with yeast strains AS-2 and AB-1 was 19.9-23.2 %, compared to the amount originally contained in grapes, while the control 
(VR-44) contained 16.3 %. The anthocyanin content in wine materials was 33.3-36.9 % for AS-2 and AB-1, while the control (VR-44) had 
25.3 %. The yeast strains AS-2 and AB-1 were highly effective, providing a high alcohol yield, confirmed their amber color properties, and 
demonstrated efficient malic acid assimilation. They meet the required standards for the production of high-quality red wines.
Key words: grapes; wine; fermentation; fl avonoids; anthocyanins.
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Введение
Винодельческая промышленность регулярно 

пополняется новыми вспомогательными матери-
алами, в частности сухими активными дрожжами 
с привлекательными характеристиками. Апроба-

ция новых дрожжей представляет определенный 
интерес с научной и производственной точки зре-
ния. Производитель сухих активных дрожжей – 
французская фирма «Lesaff re Group» предложи-
ла продукцию бренда «Fermentis» – штаммы AS-2 
и AB-1, а также широко применяемый штамм VR-
44. Штамм дрожжей VR-44 используется для про-
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изводства красных вин с терруарными характера-
ми из европейских сортов винограда Каберне Со-
виньон, Мерло, Барбера, Санджовезе и др. Новые 
штаммы дрожжей AS-2 и AB-1 для ферментации 
виноградного сусла или мезги не применялись. 
Для испытания новых штаммов дрожжей при фер-
ментации мезги выбран морозоустойчивый сорт 
винограда с окрашенной ягодой Чаренци. Сорт 
винограда Чаренци – селекционный, малораспро-
страненный, в силу чего представляет большой 
интерес, как объект для широкого вовлечения в 
производство [1-5, 11]. Фенольные вещества – со-
единения, влияющие на качественные показатели, 
обеспечивают полноту и вкусовые особенности, а 
также цветовые характеристики красных вин.

Цель исследования заключалась в апробации 
новых вспомогательных материалов – сухих ак-
тивных дрожжей штаммов AS-2, AB-1 и VR-44 
бренда «Fermentis». Штаммы дрожжей AS-2 и 
AB-1 относятся к роду Saccharomyces cerevisiae. Для 
сравнения использовали штамм дрожжей VR-44 
(контроль) рода Saccharomyces bayonas [6, 8].

Материалы и методы исследования
В эксперименте использован селекционный, 

морозоустойчивый сорт винограда Чаренци, ев-
ропейско-амурский гибрид селекции Армянского 
НИИВВиП. Сорт привлекателен своей интенсив-
ной окраской.

Оценка физико-химических показателей про-
изведена по общепринятым стандартам и мето-
дикам МОВВ, массовая концентрация сахаров 
(ГОСТ 13192-73), массовая концентрация кислот 
(OIVMA–AS313-01), pH-активная кислотность, 
диоксид серы свободная и связанная (OIVMA-
AS323-043), азот усвояемый дрожжами YAN – 
методом титрования формалином, pH-метрия 
[20], фенольные вещества [23], хроматические 
характеристики (OIVMA-AS2-07B), индекс Фо-
лин-Чекольтеу (OIVMA-AS2-10), летучие кисло-
ты (OIVMA-AS313-02), объемная доля этилового 
спирта (OIVMA-AS312-01А), альдегиды (ГОСТ 
12280-75), ацетали – по методике, описанной в 
книге [21]. Фотоколориметрический метод опре-
деления фенольных веществ [22].

Наряду с известным штаммом VR-44 испыта-
ны впервые для сбраживания виноградной мез-
ги новые штаммы дрожжей AS-2 и штамм АВ-1 
фирмы «Fermentis». Производитель, представ-
ляя данные дрожжи, обратил внимание на то, 
что эти новые штаммы дрожжей использовались 
при производстве французского сидра. Фирмой 
«Fermentis» представлена характеристика по ис-
пользованию штаммов дрожжей АS-2 и АВ-1 толь-
ко при сбраживании свежих и концентрирован-
ных яблочных соков.

Штаммы дрожжей АS-2 и АВ-1 характеризу-

ются хорошей способностью к заселению среды, 
даже при чувствительности к киллерному фено-
типу, стабильной кинетикой при широком темпе-
ратурном диапазоне брожения (10-30 °С), низкой 
потребностью в азоте, хорошим усвоением фрук-
тозы, потреблением яблочной кислоты до 1,5 г/дм3, 
со средней выработкой 2-фенилэтанола и изоами-
лацетата и хорошим балансом эфиров. Кондиции 
винограда в эксперименте: массовая концентра-
ция сахаров 280 г/дм3, титруемых кислот 6,6 г/дм3, 
pH (активная кислотность) – 3,27. Массовая кон-
центрация флавоноидов – 8563,0 мг/кг, антоциа-
нов – 2079 мг/кг. Виноград переработан, мезга раз-
делена на 3 равных объема, соответственно заданы 
активные сухие дрожжи, из расчета 3 г/дал. Все 
три варианта мезги настаивали с ферментацией в 
течение 10 суток, после чего виноматериал отделен 
от твердых частей и направлен на дображивание. 

Результаты и их обсуждение
Физико-химический анализ виноматериалов 

произведен после первой переливки и весной 
следующего за урожаем года результаты анализа 
обобщены в табл. 1. Испытуемые дрожжи имеют 
большую ферментативную активность. Образец 
вина, ферментированный штаммом дрожжей VR-
44 (контроль), имел наброд спирта 16,1 % об. Об-
разец вина, ферментированный опытным штам-
мом АS-2 – 16,9-17,0 % об., а образец вина, фер-
ментированный штаммом АВ-1, – 17,7-17,6 % об.

Результат спиртового брожения показал, что 
штаммы дрожжей АS-2 и АВ-1 обладают высоки-
ми спиртообразующим свойствами. В результа-
те спиртового брожения в контрольном образце 
(дрожжи VR-44) получен наброд спирта 16,1 % об., 
причем на выработку 1 % об. спирта израсходова-
но 17,391 г сахара против 16,5 г, заявленного фир-
мой-производителем, или 94,88  % от заявленно-
го. Штамм АS-2 обеспечил наброд спирта 17,0 % 
об., или на 1 % безводного спирта израсходовано 
16,4706 г сахара. Штамм АВ-1 обеспечил наброд 
спирта 17,6 % об., или на 1 % безводного спирта из-
расходовано 15,9091 г сахара. 

Известно, что теоретически из 1 г сахара обра-
зуется 0,6479 мл безводного спирта [7]. В нашем 
эксперименте получен наброд спирта от теорети-
чески возможного по дрожжам АS-2 – 93,69 %, по 
АВ-1 – 97,02 %, что является очень высоким пока-
зателем продуктивности и толерантности испыту-
емых дрожжей.

Обсуждая результат эксперимента в части то-
лерантности дрожжей к алкоголю, а также выхода 
алкоголя из единицы сахара, приходим к выводу: 
дрожжи (Saccharomyces bayonas) VR-44 (относятся 
к виду Saccharomyces oviformis), которые использу-
ются обычно к концу брожения, вследствие боль-
шой спиртоустойчивости. Ж.Риберо-Гайон и др. 
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[8] рекомендовали применение дрожжей вида 
Saccharomyces oviformis для более быстрого заверше-
ния брожения, причем это происходит тем скорее, 
чем выше исходное содержание сахара.

Штаммы дрожжей AS-2 и AB-1, относятся к 
широко распространенному виду Saccharomyces 
cerevisiae, и старт брожения обычно происходит с 
участием этих дрожжей, однако в эксперименте 
они превзошли по производительности и толе-
рантности к алкоголю штамм дрожжей VR-44. 
Оценены физико-химические показатели винома-
териалов. Результаты обобщены в табл. 1. 

Наименьшее количество остаточного саха-
ра зафиксировано в образце АВ-1 – 5,4 г/дм³ 
(0,54 %). По содержанию экстрактивных веществ 
все образцы вин соответствуют предъявляемым 
к красным винам требованиям, так приведенный 
экстракт определен в образцах, сброженных штам-
мом AS-2, в пределах 34,65-38,1 мг/дм³, штаммом 
AB-1 – 36,4-35,63 мг/дм³ при условно нормируе-
мом показателе 30 мг/дм³.

Альдегиды являются компонентами вина, ко-
торые придают вину специфический вкус, облада-
ют острым запахом с фруктовым оттенком, основ-
ной представитель – ацетальдегид образуется в 
вине при спиртовом брожении. На его накопление 
влияет диоксид серы, который препятствует вос-
становлению ацетальдегида до этилового спирта 
[9, 10]. Данное положение подтверждено нашими 
опытами, где обнаружены альдегиды в винах, об-
работанных диоксидом серы, после спиртового и 
яблочно-молочного брожения в количестве (штамм 
AS-2) 16,28 мг/дм³ и (штамм АВ-1) 19,36 мг/дм³, 
контроль (штамм VR-44) – 19,36 мг/дм³. Вина, при-

готовленные без обработки диоксидом серы, со-
держали альдегидов соответственно (штамм AS-2) 
11,0 мг/дм³ и (штамм АВ-1) 18,04 мг/дм3, контроль 
(штамм VR-44) – 6,0 мг/дм³. 

Альдегиды со спиртом легко образуют аце-
тали, которые обладают приятным ароматом. В 
образцах вин, обработанных диоксидом серы, 
обнаружено ацеталей (штамм AS-2) 11,8 мг/дм³, 
(штамм АВ-1) – 14,2 мг/дм³, контроль (штамм VR-
44) – 14,2 мг/дм³. Вина, приготовленные без обра-
ботки диоксидом серы, содержали (штамм AS-2) 
17,7 мг/дм³, (штамм АВ-1) 23,6 мг/дм³, контроль 
(штамм VR-44) – 13,3 мг/дм³. Полученные резуль-
таты находятся в пределах условно нормируемых 
показателей по альдегидам для красных вин – до 
40 мг/дм³ [10].

Исследованы фенольные соединения винома-
териалов с пониженным содержанием диоксида 
серы в технологическом процессе [11, 12]. Альтер-
натива диоксиду серы, согласно рекомендациям 
OIV (резолюция OIV-OENO 631-2020), является 
выбор сорта винограда. Оценка сорта и качества 
винограда проведена по методике, включающей 
комплексную оценку по показателям, обуславли-
вающим формирование качества: массовая кон-
центрация сахаров, титруемых кислот, экстрак-
тивных веществ, технологический запас феноль-
ных веществ, флавоноидов и антоцианов [13]. 

Физико-химический анализ объектов в цепоч-
ке «виноград – виноматериал – вино» осущест-
влен методами, описанными выше.

В процессе брожения фенольные соединения 
претерпевают большие количественные и каче-
ственные изменения. Наряду с полимеризацией 

Сухие 
активные 
дрожжи, 
штамм

Техно-
логия 
вина 

Массовая 
концентрация

Массовая концен-
трация кислот, г/дм³ Экстракт, г/дм³ Альде-

гиды, 
мг/дм³

Аце-
тали, 
мг/дм³

SO 2, мг/дм³
pH

спиртов, 
% об.

сахаров, 
г/дм³

титруе-
мых летучих об-

щий
приве-
денный общее свобод-

ное
VR-44

виномате-
риал

16,10 33,32 7,95 0,48 74,15 40,78 22,88 17,70 26,03 2,20 3,62
AS-2 16,90 29,53 6,97 0,59 68,36 36,32 16,28 24,78 36,06 3,76 3,68
AB-1 17,70 5,50 7,11 0,48 42,50 37,54 19,80 20,06 33,24 4,39 3,72
VR-44

регуляр. + 
SO2

16,10 33,30 7,40 0,47 73,80 40,50 19,36 14,20 61,44 8,29 3,64
AS-2 17,00 25,65 7,10 0,62 63,0 34,65 16,28 11,80 64,80 13,50 3,72
AB-1 17,60 5,40 6,30 0,54 41,80 36,40 19,36 14,20 65,70 13,20 3,72
VR-44

органиче-
ское

16,10 35,05 7,70 0,48 69,40 34,35 6,00 13,30 35,39 2,17 3,64
AS-2 17,00 24,00 7,18 0,65 62,10 38,10 11,00 17,70 37,25 1,55 3,72
AB-1 17,60 6,17 6,50 0,51 41,80 35,63 18,04 23,60 35,39 3,07 3,77

Таблица 1. Физико-химический анализ красного вина Чаренци, приготовленного с использованием 
сухих активных дрожжей по классической технологии (регулярное), и органическое вино с 
пониженным содержанием SO2 
Table 1. Physicochemical analysis of red wine Charentsi, prepared using dry active yeast, according to classical 
technology (regular), and organic wine with reduced SO2 content
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и осаждением фенольных веществ, 
протекает их деструкция и они под 
действием кислорода, окислительных 
ферментов и дрожжей превращают-
ся в более простые фенолы [10, 11]. 
Следовательно, при приготовлении 
красных вин большое значение имеет 
брожение сусла на мезге, при кото-
ром в вино переходят экстрактивные 
вещества, включающие фенольные, 
красящие, минеральные и другие со-
единения. Экстрагированные в вино 
вещества придают ему цвет, полноту, 
вкусовые особенности, букет, соответ-
ствующий красным винам [10, 14-16].

Массовая концентрация фе-
нольных веществ была наибольшей 
в виноматериале, сброженном при 
участии штамма дрожжей АВ-1 – 
2411,57 мг/дм³ минимальное количе-
ство в вине (органическое), сброжен-
ном штаммом дрожжей VR-44, массовая кон-
центрация составила 2064,23 мг/дм³ (табл. 2). 
Необходимо отметить, что эта концентрация 
фенольных веществ вполне достаточна для 
приготовления красных вин [10, 17].

Фенольные соединения, в частности анто-
цианы и флавоноиды, в процессе спиртового 
брожения перешли из мезги в виноматериал. 
Поступивший на переработку виноград содер-
жал антоцианов – 2079,0 мг/кг; флавоноидов – 
8563,0 мг/кг. По результатам спиртового бро-
жения наибольшая концентрация антоциа-
нов определена в виноматериале сброженном 
дрожжами (АВ-1) 766,38 мг/дм³ или 36,9 % от 
содержащихся в винограде (2079,0 мг/дм³), 
наименьшая концентрация (штамм VR-44) 
– 526,04 мг/дм³ или 25,3 %. В виноматериа-
ле после отдыха – наибольший показатель 
(штамм АВ-1) – 616,23  мг/дм3 или 29,6 %, 
наименьший (штамм VR-44) – 477,09 мг/дм3 
или 22,9 %. Виноматериал (органический) со-
держал наибольший показатель (штамм АВ-
1) – 537,31 мг/дм³, или 25,8  %, наименьший 
(штамм VR-44) – 416,96 мг/дм3 или 20,05 %.

Превращения флавоноидов и антоцианов, 
протекающих в процессе приготовления вина, 
показано на рис. 1 и 2.

Технологический запас антоцианов в вине 
более 500 мг/дм3 и флавоноидов более 1000 мг/дм3 
при использовании исследуемых дрожжей AB–1, 
AS-2 и VR-44 подтвержден во всех винах.

Спиртуозность виноматериалов увеличивает 
экстракцию красящих веществ во время броже-
ния, однако в период отдыха происходит сниже-
ние количества антоцианов. Так, в вине (регу-

лярном) снижение составило: контроль (штамм 
VR-44) – 48,95  мг/дм³ или на 9,3%; (штамм AS-2) 
– 109,67  мг/дм³ или 15,84  %; (штамм AB-1) – 
150,15  мг/дм³ или 19,59  %; по отношению к мо-
лодому виноматериалу уменьшение количества 
антоцианов в основном происходит за счет кон-
денсации ацетальдегида с красящими веществами 
[10, 17, 18]. 

Таблица 2. Цвет и интенсивность окраски вин
Table 2. Color and color intensity of wines

Сухие 
активные 
дрожжи, 
штамм

Техноло-
гия при-
готовле-
ния вина

Интенсив-
ность окра-
ски U=D420 
+ D520 + D620

Оттенок 
T=D420/
D520

Анто-
цианы, 
мг/дм³

Флаво-
ноиды, 
мг/дм³

Феноль-
ные сое-
динения, 
мг/дм³

VR-44
виномате-
риал

23,2 0,66 526,04 1396,04 2097,15
AS-2 24,2 0,63 692,25 1704,83 1718,31
AB-1 26,4 0,63 766,38 1988,97 2283,96
VR-44

регулярное
21,6 0,68 477,09 1334,32 2227,83

AS-2 21,8 0,65 582,58 1540,68 2336,39
AB-1 21,8 0,66 616,23 1676,74 2411,57
VR-44

органиче-
ское

22,8 0,68 416,96 1240,68 2064,23
AS-2 24,2 0,66 518,44 1491,72 2283,96
AB-1 26,2 0,67 537,31 1491,72 2359,45
Свежий 
сок 2079,0 8563,0

Рис. 1. Содержание антоцианов в образцах вин
Fig. 1. The content of anthocyanins in wine samples

Рис. 2.  Содержание флавоноидов в образцах вин
Fig. 2. The content of fl avonoids in wine samples
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Диоксид серы несколько увеличивает интен-
сивность окраски виноматериала, так как при бро-
жении происходит разрушение клеточной струк-
туры ягод и выделение антоцианов. Одновремен-
но диоксид серы снижает интенсивность окраски, 
вследствие связывания антоцианов, однако эти 
соединения нестойки. Ацетальдегид связывает 
сернистую кислоту и окраска восстанавливается.

Одновременно с извлечением красящих и фе-
нольных веществ из мезги в процессе брожения, 
происходит их выпадание в осадок. В сусле и вине 
антоцианы находятся в растворенном состоянии, 
однако они легко адсорбируют на коллоидных ча-
стицах и осаждаются вместе с коллоидами.

Цвет и интенсивность окраски красных вин 
важнейший показатель, предопределяющий каче-
ство вина. Виноматериалы, сброженные разными 
штаммами дрожжей, обладают высокой интен-
сивностью цвета – 23,2-24,2-26,4. Величины, ха-
рактеризующая оттенок цвета, имеют близкие по 
значению показатели 0,66-0,63-0,63, что соответ-
ствует молодым, интенсивно окрашенным винам. 
Качественный показатель окраски характеризует 
степень окисленности и конденсации антоциа-
нов, что связано с процессами окисления, поли-
конденсации, полимеризации с выпадением в 
осадок, так концентрация антоцианов снизилась 
почти в 3 раза, а флавоноидов – в 2-5 раз. 

Виноматериалы (регулярные и органические) 
имеют некоторые изменения по интенсивности и 
оттенку, что характерно винам, входящим в ста-
дию зрелости. Качественный показатель цвета и 
интенсивность окраски лучше при использовании 
дрожжей штаммов AS-2 и AB-1, причем в орга-
ническом виноматериале интенсивность окраски 
выше [19].

Стойкость цвета обеспечивается балансом 
количественного содержания танинов и антоци-
анов в вине и их способностью к полимеризации, 
во избежания выпадания в осадок. Полимериза-
ция танин-антоцианового комплекса происходит 
при наличии кислорода, что достигается перио-
дическим перемешиванием во время брожения 
и в период дображивания. Цвет виноматериала 
стабилизируется по мере конденсации, при этом 
умеренная оксидация способствует стабилиза-
ции цвета.

Выводы
Штамм VR-44 (контроль) соответствует по по-

казателю толерантности к алкоголю, заявленному 
производителем, – 16,0 % об., фактически получе-
но 16,1 % об. По полноте выбраживания, а также 
выходу 1 % об. алкоголя из 16,5 г сахара не соот-
ветствуют заявленному показателю, фактический 
расход сахара составил 17,39 г, или больше заяв-
ленного количества на 0,89 г.

По штаммам AS-2 и AB-1 производителем не 
представлены целевые показатели по толерантно-
сти к алкоголю и выходу алкоголя. Полученные в 
эксперименте данные сравнивались с дрожжами 
штамма VR-44 и с теоретически возможным выхо-
дом алкоголя. У штамма AS-2 фактический наброд 
спирта составлял 16,9 % об. Выход 1 % об. спир-
та был обеспечен 16,4706 г сахара, что составляет 
93,6 % от теоретически возможного.

У штамма АВ-1 фактический наброд спирта 
составил 17,6 % об., на 1 % об. спирта израсходо-
вано 15,909 г сахара, или выход от теоретически 
возможного составил 97 %.

Фенольные вещества виноматериалов (регу-
лярное и органическое виноделие) превышали 
2000 мг/дм³, флавоноиды находились в преде-
лах 1240,68-1676,74 мг/дм3; антоцианы – 416,96-
616,23 мг/дм³. В виноматериалах, приготовленных 
с использованием штаммов AS-2 и AB-1, содержа-
ние антоцианов составляло более 500 мг/дм3. У 
контрольного штамма VR-44 этот показатель со-
ставлял менее 500 мг/дм3.

Вина, приготовленные из винограда сорта Ча-
ренци с использованием сухих активных дрожжей 
штаммов AS-2, AB-1 и VR-44 (контроль), по своим 
органолептическим и физико-химическим пока-
зателям соответствуют предъявляемым к красным 
винам требованиям.

Исследование показало, что штаммы дрож-
жей AS-2 и АВ-1 высокоэффективные, способные 
сбраживать виноградное сусло с повышенной 
массовой концентрацией сахаров, обеспечивая 
полное их сбраживание с выработкой минималь-
ного количества летучих кислот. Отмечена высо-
кая толерантность дрожжей к алкоголю.

Высокоэффективные штаммы дрожжей AS-2 и 
АВ-1 обладают необходимыми показателями для 
производства качественных вин и могут быть ре-
комендованы к широкому внедрению в производ-
ство.

Для производства органического вина с пони-
женным содержанием диоксида серы рекоменду-
ется использовать полностью здоровый виноград 
сорта Чаренци с массовой концентрацией сахаров 
более 240 г/дм³; титруемых кислот 6,0-8,0 г/дм³; 
общих фенольных веществ ≥2000 мг/дм3; флаво-
ноидов ≥ 1000 мг/дм3; антоцианов ≥ 500 мг/дм³; 
диоксида серы свободной ≤ 10 мг/дм3.
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