
Excellence E2F (Efervescentă)
Saccharomyces cerevisiae  galactose – (ex- bayanus) 

Tulpină selecţionată pentru producerea de de vinuri efervescente prin 
metoda traditională (bază de vin şi fermentare alcoolică secundară) şi 
pentru repornirea fermentaţiei oprite. Are capacităţi fermentative 
remarcabile şi puritate aromatică.

DOMENIU DE UTILIZARE
> Excellence E2F este pentru producerea de vinuri cu o mare fineţe aromatică datorită rezistenţei 
deosebite la alcool şi a caracteristicilor sale fructopilice.
> Are abilităţi excelente de adaptare şi de rezistenţă într-un mediu ostil (pH scăzut, temperaturi reduse 
şi niveluri mici de azot) Excellence E2F permite o rapidă şi completă consumare a zahărului.
> Producţia mică de arome secundare nedorite ajută la păstrarea tipicităţii aromatice a fiecărei varietăţi 
de struguri.

AVANTAJE ENOLOGICE 
> Specia: Saccharomyces cerevisiae  GAL - (ex- bayanus)
> Caracter: ucigaş
> Capacitate fructofilică: Bună
> Necesar de azot: Scăzut
> Toleranţă alcoolică: Mare (până la 17% Vol.)
> Faza latentă: Scurtă
> Cinetica Fermentaţiei: Regulată şi completă între 8 şi 30°C
> Producţia de S02: Mică
> Producţia de aciditate volatilă şi H2S: Scăzută
> Formarea de spumă: Mică
> Rezistentă la pH-uri scăzute

DOZARE
> Producţia de vin liniştit: 20 g/hL
> Repornirea fermentaţiei: între 20 şi 40g/hL cu prepararea de cultură starter
> Fermentaţia secundară (metoda tradiţională): între 10 şi 20g/hL cu prepararea de cultură starter

INSTRUCŢIUNI DE UTILIZARE

Pentru inocularea vinurilor liniştite 
Rehidratarea
Inr-un vas curat, rehidrataţi în de 10 ori greutatea sa de apă la 35-37°C. Amestecaţi şi lăsaţi la odihnă 
pentru 20 minute.
>Pentru a preîntâmpina şocul termic, diluaţi amestecul de drojdie/apă cu de trei ori volumul său de 
must din vasul ce trebuie inoculat şi apoi aşteptaţi 10 minute. Controlaţi dacă diferenţa dintre 
amestecul de drojdie şi vasul de inoculat este mai mică de 10°C înainte de a o adăuga.
Timpul total de preparare nu trebuie să depăşească 45 minute.

Pentru cele mai bune rezultateor recomandăm utilizarea Oenostim în apa de rehidratare.
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Pentru fermentaţia secundară
Prepararea culturii starter
> După rehidratare este necesară aclimarizarea drojdiei la alcool şi la celalte condiţii specifice ale 
vinului (pH, zaharuri, SO2, temperatură…). Aceasta fază durează între 12 şi 24 ore şi trebuie urmată 
de perioada de multiplicare a drojdiilor de aproximativ 3 zile, urmând indicaţiile enologului dvs.
Faza de preparare este esenţială pentru succesul fermentaţiei secundare.

Pentru repornirea fermentaţiei
> Un protocol complet este disponibil în broşura noastră «Process Standard Version 04».
(o găsiţi pe www.lamothe-abiet.com) - metoda: repornirea fermentaţiei alcoolice oprite.

AMBALARE
> Pungă vidată de 500g. Carton de 10kg.

DEPOZITARE
> Păstraţi în loc rece şi uscat, în ambalajul original. Respectaţi termenul de valabilitate.
> Odată deschis ambalajul, utilizaţi rapid.
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