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. . Tolleranza . Tasso di Fabbisogno di Temperatura Compatibilita Produzione di
Stile del vino ) Fase di latenza 3 3 N
alcolica (v/v) fermentazione azoto ottimale MLF glicerolo

Bubbly Frizzanti/Restart 16% Molto breve Moderata Basso ;8:(2)(; N/D Moderata Bassa

Acidita volatile

Bianchi/Rosé 14% Breve Rapida Basso ;2;8?5 N/D Moderata Molto bassa
Da basso a 18-29°F
. . o -
m Rossi/Rosé 15% Breve Moderata moderato 65-84°F Consigliata Bassa Bassa

20-29°C Altamente
H 0,
Complex Rossi 15% Lunga Lenta Moderato 68-85'F raccomandata Moderata Bassa

Red Rossi 16% Molto breve Moderata Damederato ad 18-29,(: Consigliata Alta Media
alto 65-85°F
b PP
Red Select Rossi 16% Breve Moderata “ mo;:;ato od gg?gﬁ Sconsigliato Moderata Media

/NPINNACLE’

m Rossi/Tutti 19% Molto breve Rapida Moderato ;;gzlcz Consigliata Moderata Bassa
w 1 - r. - N °
‘ S - Rossi/Rosé/Tutti 18% Molto breve Rapida Basso 3 35gc Altamente Alta Media*®
| . 55-95°F raccomandata
k' . o . 10-35°C - .
'g\ v . . Tutti 18% Molto breve Rapida Moderato 50-95°F Inibizione Alta Media

AWRI . o 28°C .
Tutti 6% Molto lungo N/A Basso 82.4°F N/A Glicerolo Basso

*Per quanto riguarda succhi a basso contenuto di nutrienti, altamente chiarificati e ad alto contenuto di zuccheri consultare il rappresentante tecnico AB Biotek.
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Le informazioni presentate si basano sulla nostra ricerca e su test commerciali e forniscono una valutazione generale delle performance del prodotto. Nulla di quanto 85 AB Biotek
00O

qui riportato & rappresentativo ai fini di una garanzia per la quale il produttore possa essere ritenuto legalmente responsabile.
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