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Summary. The results of research regarding the selection of dry yeast strains for the production of 

high quality sparkling wines are presented in the article. According to the obtained results regarding the 

physical-chemical and microbiological conditions and organoleptic estimation of obtained wines, dry 

yeast strains of Littolevure CHA (Germany) are recommended for the sparkling wine production. 

 

Key words: yeast strain, process of secondary fermentation, sparkling wine, foaming properties 

.          

 ,      . 

          

         . -

    ,         

       ,    

        

 [1, 2, 3, 4, 5].  ,        

           -

 ,   , , ,    

,           

    .        

      ,    -

   .   ,    -

          

 - ,      

        ,   

         -

    .  

 

.       

         -

  : IOC 18-2007 ( ), Littolevure CHA ( )  VR 44 ( ).  

         

        -



250

 

   ,  ,    , -

   « »,      . 

          

        

“Mossalux” ( ). 

   -    -

           

  .      3-  -

. 

 

. -    -

          

    . 1.  

   ,   . 1,     -

   -  ,   -

          . 

 

 1 – -       

         

 

    

 IOC 18-2007 

( ) 

Littolevure CHA 

( ) 
VR 44 ( ) 

 -  -  -  

 

 , 

 

 (ø 0,4 ) 

 , 

  

(ø 0,3 ) 

,  

  -

(ø 0,4 ) 

 
, -

 

,  

 

, -

 

 
, -

 

, -

 

, -

 

, % 2,98 2,23 3,5 

   

, ./  
6,0  10

10 
5,52  10

10 
4,32  10

10 

 ,  

%    

 

5,24 

 

6,19 

 

5,08 

   

 , /  

 

1,0 – 2,0 

 

1,5 – 3,0 

 

2,0 – 3,0 

    

 

    (      

 )       -

 [6].       ,    

 .      -

     VR 44 ( ). 

          -

         -

 ,     ,     

    2000       



251

 

 «   « »     -

 . 

           

         . 2. 

 

 2 –           

     

 

    

  IOC18-2007 

( ) 

Littolevure CHA 

( ) 
VR 44 ( ) 

  , /  2,0 3,0 3,0 

  -

   , 

. ./c
3
 

 

2,0 – 3,0 

 

3,0 – 4,0 

 

3,0 – 4,0 

, °  12 - 16 12 - 16 12 - 16 

 , 

. 

24 24 24 

 

       2,    

    ;   

  2,0  4,0 . ./c
3
;    12 °   16 ° ; -

  24 ,        -

   30 .       

 ,     Littolevure CHA ( )  VR 44 ( ) 

   3,0 / . 
 

        -

,        

    : 
 

-   , ; 

-  , ° ; 

-   , /
3
; 

-     , . ./c
3
; 

-   ; 

- %  ; 

-  , . 
 

        -

        ,  -

          

  . 

        -

  ,    24    18-20 /
3
 

.   ,      

        Littolevure CHA ( -

)     VR 44 ( ),    IOC 18-2007 ( -

)   .      -

      ,    -

    ,       -



252

 

     .     

         -

     –   .   

      ,   

   .  

         

     Littolevure CHA ( )    

  .        -

      570  590 .  

 ,        -

 ,        

      570  590 .  

 ,    Littolevure CHA ( )   -

   ,        

  . 

 

 3 –  -    

 ,       

   

 

  

   

«   

« » 
 

-

 

 

-

 

 

-

 

Litto-

levure 

CHA 

VR 44 
IOC 18-

2007 

Litto-

levure 

CHA 

VR 44 
IOC 18-

2007 

  

 

, % 

11,3± 

0,1 

10,7± 

0,1 

10,7± 

0,1 

10,7± 

0,1 

11,5± 

0,1 

11,4± 

0,1 

11,4± 

0,1 

 : 

-  

, /
3
 

6,3± 

0,11 

5,9± 

0,09 

5,9± 

0,09 

5,9± 

0,09 

6,0± 

0,08 

6,0± 

0,08 

6,0± 

0,08 

-  

, /
3
 

0,42± 

0,04 

0,42± 

0,04 

0,42± 

0,04 

0,42± 

0,04 

0,42± 

0,04 

0,46± 

0,04 

0,48± 

0,04 

-  

, /
3
 

18,0± 

0,5 

17,8± 

0,5 

17,8± 

0,5 

17,8± 

0,5 

18,1± 

0,5 

18,0± 

0,5 

18,1± 

0,5 

-   

  

, /
3
 95±2 93±2 90±2 92±2 87±2 88± 88±2 

- , /
3
 1,6± 

0,06 

1,6± 

0,06 

1,6± 

0,06 

1,6± 

0,06 

1,6± 

0,06 

1,6± 

0,06 

1,6± 

0,06 

- , /
3
 2,6± 

0,5 

81± 

0,5 

81± 

0,5 

81± 

0,5 

62± 

0,5 

62± 

0,5 

61± 

0,5 

 

,  

7,9± 

0,01 

7,9± 

0,01 

7,9± 

0,01 

7,9± 

0,01 

9,1± 

0,01 

8,8± 

0,01 

8,9± 

0,01 
 

        

         . 



253

 

         

        Littolevure CHA 

( ),     IOC 18-2007 ( ).    -

       ,    

6-8         -

 ,     92 %   .  -

,          -

 ,        .  

 8-10     ,    

         4-5 %  18 , 

    1 %.       8-10 

         -

           

,        .  

,  ,       Littolevure CHA 

( )       (92 %   

)    ,      -

 . 

         -

      -     

        ( . 3).  

     . 3,    , -

     Littolevure CHA ( )  

    (   9,1).  

     Littolevure CHA ( -

)      ,    -

  . 4. 

 

 4 –    ,   

     

 

    
  

 

 

  

 
Littolevure 

CHA 
VR 44 IOC 18-2007 

 , /
3
: 

–   2,5±0,38 2,1±0,31 1,9±0,29 1,9±0,29 

–   135±14 120±12 124±12 121±12 

–  46±5 42±4 46±5 45±5 

–  26±3 18±2 24±2 22±2 

 

       4,     

          

  . ,  ,   -

      ,    Littolevure 

CHA ( )    IOC 18-2007 ( )  VR 44 ( ).   -

   ,   Littolevure CHA ( )  -

    ,   ,    

  ,         

    . 



254

 

   ,      

,         . 5. 

 

 5 –     ,  

       

 

    

  

 

 

 
Littolevure 

CHA 
VR 44 IOC 18-2007 

  ,  91 116 105 110 

  ,  77 98 89 93 

  ,  185 215 198 204 

 
       5,     -

      (    10 – 12 %),    

 .        -

 ,    Littolevure CHA ( ),    

,    IOC 18-2007 ( )      

 ,    VR 44 ( ) ( . . 5). 

 

.  ,      -  

,       ,  

        -

     Littolevure CHA ( ),   -

         . 
 

 

 

 

 
 

1. Cotea, V. Tehnologia vinurilor efervescente. Bucure ti: Cere , 2005.– 258 p. 

2. Soldatenco, O. Eviden ierea i selectarea su elor de levuri pentru producerea vinurilor 

albe seci în plaiul vitivinicol Cricova. Autoreferatul tezei doctor în tehnic ,Chi in u, 2013. 26 p. 

3. Taran, N. Tehnologia vinurilor spumante. Aspecte moderne. / E.Soldatenco.-Chi in u: 

A M, 2001. 302 p. 

4. , . .        -

         / . . , 

. . , . .  // :   .– , 2012.–  1.–        

. 23-26. 

5. , . .      -

 ./ . . , . . , . . , . . . // :   -

. – , 2012.–  4.– . 33-35. 

6.        (   ).– 

, 2003.– 359 . 

 


