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Solutions for wine making

EXCe”enCe E2F (Efervescenta)

Saccharomyces cerevisiae galactose — (ex- bayanus)

Tulpina selectionata pentru producerea de de vinuri efervescente prin
metoda traditionala (baza de vin si fermentare alcoolica secundara) si
pentru repornirea fermentatiei oprite. Are capacitati fermentative
remarcabile si puritate aromatica.

DOMENIU DE UTILIZARE

> Excellence E2F este pentru producerea de vinuri cu o mare finete aromatica datorita rezistentei
deosebite la alcool si a caracteristicilor sale fructopilice.

> Are abilitall excelente de adaptare gl de rezistenia Intr-un mediu ostil (pH scazut, temperaturi reduse
si niveluri mici de azot) Excellence E2F permite o rapida si completa consumare a zaharului.

> Productia mica de arome secundare nedorite ajuta la pastrarea tipicitatii aromatice a fiecarei varietati
de struguri.

AVANTAJE ENOLOGICE

> Specia: Saccharomyces cerevisiae GAL - (ex- bayanus)
> Caracter: ucigas

> Capacitate fructofilica: Buna

> Necesar de azot: Scazut

> Toleranta alcoolica: Mare (pana la 17% Vol.)

> Faza latenta: Scurta

> Cinetica Fermentatiei: Regulata si completa intre 8 si 30°C
> Productia de S02: Mica

> Productia de aciditate volatila si H2S: Scazuta

> Formarea de spuma: Mica

> Rezistenta la pH-uri scazute

DOZARE

> Productia de vin linistit: 20 g/hL
> Repornirea fermentatiei: intre 20 si 40g/hL cu prepararea de cultura starter
> Fermentatia secundara (metoda traditionala): intre 10 si 20g/hL cu prepararea de cultura starter

INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE

Pentru inocularea vinurilor linistite
Rehidratarea

Inr-un vas curat, rehidratati in de 10 ori greutatea sa de apa la 35-37°C. Amestecati si lIasati la odihna
pentru 20 minute.

>Pentru a preintdmpina socul termic, diluati amestecul de drojdie/apa cu de trei ori volumul sau de
must din vasul ce trebuie inoculat si apoi asteptati 10 minute. Controlati daca diferenta dintre
amestecul de drojdie si vasul de inoculat este mai mica de 10°C inainte de a o adauga.
Timpul total de preparare nu trebuie sa depaseasca 45 minute.

Pentru cele mai bune rezultateor recomandam utilizarea Oenostim in apa de rehidratare.
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Pentru fermentatia secundara

Prepararea culturii starter

> Dupa rehidratare este necesara aclimarizarea drojdiei la alcool si la celalte conditii specifice ale
vinului (pH, zaharuri, SOz, temperatura...). Aceasta faza dureaza intre 12 si 24 ore si trebuie urmata
de perioada de multiplicare a drojdiilor de aproximativ 3 zile, urmand indicatiile enologului dvs.

Faza de preparare este esentiala pentru succesul fermentatiei secundare.

Pentru repornirea fermentatiei
> Un protocol complet este disponibil in brosura noastra «Process Standard Version 04».
(o gasiti pe www.lamothe-abiet.com) - metoda: repornirea fermentatiei alcoolice oprite.

AMBALARE
> Punga vidata de 500g. Carton de 10kg.

DEPOZITARE

> Pastrati in loc rece si uscat, in ambalajul original. Respectati termenul de valabilitate.
> Odata deschis ambalajul, utilizati rapid.

MK-04/11/2013

LAMOTHE - ABIET

rue Ferdinand de Lesseps
33610, CANEJAN / BORDEAUX www.lamothe-abiet.com
FRANCE






