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Souche sélectionnée pour l’élaboration de vins effervescents en méthode traditionnelle (vins 
de base et prise de mousse) et la reprise de fermentation. Remarquables capacités fermentaires 
et pureté aromatique. 

Saccharomyces cerevisiae  galactose – (ex- bayanus) 

CHAMP D’APPLICATION 
> Excellence E2F® permet l’élaboration de vins d’une grande finesse aromatique grâce à sa robustesse à l’alcool et à son pouvoir 
fructophile. 

> Dotée d’une excellente capacité d’adaptation et de résistance aux milieux hostiles (pH bas, basses températures et faibles 
niveaux d’azote) Excellence E2F® permet une consommation rapide et complète des sucres.

> Faiblement productrice de composés secondaires indésirables, Excellence E2F® permet de préserver la typicité aromatique de 
chaque cépage.

INTÉRÊTS ŒNOLOGIQUES

Espèce : Saccharomyces cerevisiae  GAL - (ex- bayanus)

> Caractéristiques fermentaires :  
- Tolérance à l’alcool : Elevée (jusqu’à 17 % Vol.)
- Cinétique fermentaire : Régulière et complète entre 8 et 30°C
- Phase de latence : Courte
- Pouvoir fructophile : Bon
- Besoin en azote : Faible 

> Caractéristiques métaboliques :
- Caractère killer
- Résistance aux bas pH
- Formation d’écume : Faible
- Production de S02 : Faible
- Production d’acidité volatile et d’H2S : Faible
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DOSE D’EMPLOI
> Vinification vin tranquille : 20 g/hL

> Reprise de fermentation : 20 à 40 g/hL avec préparation d’un levain

> Prise de mousse (méthode traditionnelle) : 10 à 20 g/hL avec préparation d’un levain

MODE D’EMPLOI 
> Pour l’ensemencement des vins tranquilles :

Réhydratation : 
- Mélanger les levures dans 10 fois leur poids d’eau à 35-37°C en utilisant un récipient propre. Homogénéiser et laisser reposer 
20 minutes et homogénéiser. Afin d’éviter les chocs thermiques, diluer ce milieu de réactivation avec 3 fois le volume de moût de 
la cuve à ensemencer puis attendre 10 minutes. Vérifier que la différence de température entre le levain et le moût soit inférieure 
à 10°C, au moment de l’inoculation. 
- Le temps total de préparation ne doit pas excéder 45 minutes.

> Pour la prise de mousse :
Préparation du levain :
- Après réhydratation, il est nécessaire d’acclimater la levure à l’alcool ainsi qu’aux conditions spécifiques du vin (pH, sucres, SO2, 
température…). Réaliser un pied de cuve de 12 à 24 h suivi d’une phase de multiplication de 3 jours environ, selon les conseils 
de votre œnologue. Cette phase de préparation du levain est essentielle et conditionne la réussite de la prise de mousse.

> Pour la reprise fermentaire :
- Un protocole complet est disponible dans la dernière édition de notre livret « Process Standard ». Fiche de méthode: reprise 
de fermentation alcoolique.

> Pour des résultats optimaux, nous recommandons l’emploi du préparateur Oenostim® dans l’eau de réhydratation.

CONDITIONNEMENT
> Sachet sous vide de 500 g. Carton de 10 kg. 

CONSERVATION
> Conserver au frais et au sec, dans l’emballage d’origine, et dans la limite de la DLUO indiquée.
> Ne pas conserver de paquet entamé.
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