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TIPO: Ceppo selezionato di Saccharomyces Cerevisiae

PROPRIETA ENOLOGICHE:
FR-2 & un fermentatore vigoroso. £ in grado di fermentare anche a basse temperature
(10-12°C).

CARATTERISTICHE AROMATICHE:

FR-2 e da utilizzare nella produzione di vini bianchi ai quali si voglia impartire un
significativo contributo aromatico esaltando la tipicita varietale.

L'aroma floreale, dovuto alla produzione di esteri di acidi grassi, & particolarmente
indicato per caratterizzare vini bianchi neutri. La formazione ditali aromi e strettamente
legata alla temperatura di fermentazione che deve essere mantenuta bassa. A medie
temperatura € da considerarsi neutro.

FR-2 ¢ particolarmente adatto a varieta bianche come Cataratto, Chardonnay, Inzolia,
Moscato, Pinot, Prosecco, Riesling, Sauvignon bianco, Traminer, ecc. -
E interessante per le varieta neutre come Garganega, Trebbiano, ecc..

ESIGENZE NUTRITIVE:

FR-2 ha una media-elevata esigenza di azoto. Al fine di assicurarsi una cinetica di
fermentazione regolare e di prevenire eventuali arresti, si raccomanda di monitorare
sempre il contenuto di azoto e, in caso di valori bassi, integrare adeguatamente con
FR-TOP.

PARAMETRI ENOLOGICI:

- Temperatura di fermentazione: bianchi 10-20°C
- Sedimentazione: Lievito che non floccula

+ Schiuma: non produce schiuma

- Produzione acidita volatile: bassa

- Produzione di SO2: media/bassa

- Tolleranza all'alcol: < 15 %

- Produzione di acetaldeide: bassa

- Produzione di glicerolo: media/bassa

- Fenotipo Killer: attivita killer
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