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TIPO: Ceppo selezionato di Saccharomyces Cerevisiae

PROPRIETA ENOLOGICHE:

FR-SN6 ¢ un ottimo fermentatore.

Produce fermentazioni vigorose e rapide. Il controllo della temperatura puo essere
importante.

FR-SN6 ¢ in grado di fermentare anche a basse temperatura se ben acclimatato.
FR-SN6 ha la caratteristica di mantenere inalterata la nota aromatica dei vini.
Produce basse quantita di composti volatili mantenendo inalterate le potenzialita e
la complessita del vino.

Lasciando il vino sulle fecce sottili, contribuisce al corpo del vino apportando
polisaccaridi. Buona compatibilita con la FML.

INDICAZIONI E CARATTERISTICHE AROMATICHE:

FR-SN6 ¢ consigliato per la fermentazione di mosti sia rossi che bianchi provenienti da
uve di qualita. La sua caratteristica di grande finezza lo rende adatto alla produzione
sia di vini prestigiosi da lungo invecchiamento sia di vini freschi ma eleganti.

ESIGENZE NUTRITIVE:

FR-SN6 ha una media-elevata esigenza di azoto. Nei mosti ottenuti da uve mature
o troppo limpidi, si raccomanda di monitorare la quantita di azoto presente ed
eventualmente integrare con FR-TOP.

PARAMETRI ENOLOGICI:

- Temperatura di fermentazione: bianchi 15-22°C - rossi 20-30°C
- Sedimentazione: eccellente a fine fermentazione

- Schiuma: debole

- Produzione acidita volatile: bassa

- Produzione di SO2: bassa

- Tolleranza all'alcol: < 15% vol.

- Produzione di acetaldeide: bassa

- Fenotipo Killer: attivita killer



