








ВЛИЯНИЕ ДРОЖЖЕЙ НА КАЧЕСТВА КРАСНЫХ ВИН:
ИЗВЕСТНЫЕ МЕХАНИЗМЫ 

IOC RP15 Контрольный штамм

 

• Сложные эфиры: образуются дрожжами, доказана их     
роль в проявлении типичности красных вин (ориентация     
на ароматы красных или чёрных ягод и фруктов).

• Сортовые тиолы: в красном вине влияют в частности
на формирование аромата чёрной смородины.    

 

• Бета-дамасценон: усилитель фруктовых ароматов в     
красных винах, подавляет растительные тона.   

• Диметилсульфид: в зависимости от потребности в 
азоте дрожжи сохраняют в большей или меньшей мере   
потенциал ДМС, имеющего запах трюфеля. 

ВОЗДЕЙСТВИЕ НА АРОМАТЫ ДАЖЕ В КРАСНЫХ ВИНАХ? 

Дрожжи способствуют проявлению   
ароматов свежих фруктов и цветов

Сенсорный анализ (3 эксперимента)
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ДРОЖЖИ И ТЕКСТУРА ВИНА 
• Смягчение («обволакивание») танинов: ряд  

дрожжей обладают природной способностью на ранних    
стадиях процесса высвобождать полисахариды, которые 
имеют сильный аффинитет к танинам. Таким образом,  
они способствуют уменьшению терпкости и горечи.  

• Маслянистость и объём: дрожжевые полисахариды  
участвуют в создании ощущения маслянистости.    

• Вкусовые ощущения и долгота: определённые штаммы 
высвобождают активные вещества (в частности пептиды), 
действующие на сладкий и солёный вкус, которые также 
могут оказывать влияние на восприятием ароматов в      

 ротовой полости (интенсивность и продолжительность). 

IOC R 9800 Контрольный штамм
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IOC R 9008 - дрожжи увеличивают ощущения 
объёма, долготы и солёности во вкусе вина 
Число дегустаторов, выбравших образец вина 

 

• Адсорбция: определённые штаммы дрожжей имеют   
тенденцию фиксировать пигменты, обесцвечивая в

• Повышение рН: при низких значениях рН антоцианы   
находятся преимущественно в окрашенной форме.  

• Продуцирование полисахаридов: эти сложные  
вещества могут связываться с пигментами и таким       
образом стабилизировать их. 

• Образование SO   и/или ацетальдегида: диоксид2    
серы обесцвечивает, в то время как ацетальдегид в      
умеренных количествах участвует в стабилизации     

небольшой степени вино.

пигментов.

ДЕЙСТВИЕ ДРОЖЖЕЙ НА    
ЦВЕТОВЫЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ 
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IOC Révélation Terroir - дрожжи, которые могут
стабилизировать цвет - увеличение интенсивности окраски
по сравнению с контрольными штаммами (%) 
Изменения интенсивности цвета в винах, полученных при брожении с
IOC Révétion Теrroir, по сравнению с контрольными штаммами 

   тона



В   игристых винах проявление ароматических компонентов особенно подвержено воздействию внешних факторов, 
 и трудно сохранить определяющий элегантность баланс. Известно также влияние ряда субстанций дрожжевого 
 происхождения на игристые и пенистые свойства, и в целом на вкусовые ощущения. Помимо хороших 

бродильных способностей штаммы дрожжей, отобранные путём селекции Институтом энологии Шампани, показывают 
возможности формирования различных сенсорных характеристик, являющихся отличительными особенностями этого

 типа вин, не нарушая при этом присущую им тонкость вкуса и аромата.

       ИГРИСТЫЕ ВИНА 

Минеральность    Тонкость
   ароматов
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   при ретроназальном
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Свежесть
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Зрелые
 ароматыЦветочные

Фруктовые

Округлость

    МЕТОД        ВЫДЕРЖКА         МНЕНИЕ ВИНОДЕЛОВ

IOC 18-2007 Классический  > 12 месяцев
 «В течение долгого времени никакие
  дрожжи не могут сравниться с этим
штаммом по привносимой элегантности.» 

IOC Divine Классический > 12 месяцев
«При одинаковых сроках выдержки  

штамм придаёт во вкусе несравнимое 
   ощущение округлости и объёма.»

IOC Fizz Резервуарный 3-9 месяцев
  «Если нужно получить элегантные

вина методом Шарма, IOC Fizz - 
хороший выбор.»

IOC Fizz+ Резервуарный  1-3 месяца
«Образец ароматического выражения 

 игристых вин, предназначенных 
  для быстрой реализации.»

Комплексность 
и объём во вкусе 

Эффективность 
шампанизации

Проявление
фруктовых нот 

Признанный в мире
эталон элегантности
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СПЕЦИФИЧЕСКИЕ ОСОБЕННОСТИ ДРОЖЖЕЙ 
ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА ИГРИСТЫХ ВИН

       
 этапом для успешного проведения шампанизации. Подбор  

 

  штамма дрожжей, адаптированного к этим процессам и    
предназначенного для вторичного брожения, является 

проведения брожения

    
определяющим условием, обеспечивающим получение 

•  Однако, селекция дрожжей не ограничивается в данном    
случае только их бродильной способностью и должна     
соответствовать особым для игристых вин требованиям         

 в плане сенсорного профиля.

Такая двойная задача в селекции приводит к получению 
 штаммов дрожжей с действительно примечательными 

•  Приготовление дрожжевой разводки считается решающим

специфическими свойствами. 

разводки с оптимальными параметрами. 

ПАРАМЕТРЫ  ВИНО- 
МАТЕРИАЛ 

ОПТИМАЛЬНАЯ 
   СРЕДА

Температура       (°С) 11 - 15 25 - 30

SO  cвоб. 2  (мг/л) 5 - 15 0

Спирт (% об.) 11 - 11,5 0

рН 3,0 - 3,2 5,6

ТРЕБУЮЩИЙ ОСОБЫХ УСЛОВИЙ ПРОЦЕСС ВТОРИЧНОГО БРОЖЕНИЯ   
По своим характеристикам шампанские виноматериалы представляют собой среду, крайне неблагоприятную для 
прохождения брожения, если сравнивать с оптимальными для роста дрожжей условиями.

ПОЛНОТА ВКУСА И АВТОЛИЗ ДРОЖЖЕЙ 
•  Определённые штаммы дрожжей отобраны путём селекции по их способности к автолизу, то есть быстрому и полному 

разложению после завершения их жизненного цикла. При этом они выделяют в вино компоненты, способствующие 
формированию ощущения объёма во вкусе и комплексности ароматов.   

•  В игристом вине контакт с дрожжевым осадком имеет первостепенное значение для качества продукта, и дрожжи,  
обладающие высоким потенциалом для автолиза, могут оказаться эффективным средством, чтобы сбалансировать 
ощущения кислотности и округлости, участвуя при этом в создании длительности вкусового восприятия.   

 Данные по B. Duteurtre
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