LEVADURA

Cepa seleccionada para elaborar vinos espumosos
siguiendo el método tradicional (vino de base y toma de
espuma) y la retoma de fermentacion. Presenta notables
capacidades fermentativas y pureza aromatica.

@ CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

Formulacion: Levaduras secas activas - Saccharomyces cerevisiae.

Interés enoldgico: Excellence® E2F permite la produccion de vinos de gran finura aromatica gracias a su resistencia al alcohol y a
su poder fructofilico. Con una excelente adaptabilidad y resistencia a condiciones dificiles (bajo pH, bajas temperaturas y bajos
niveles de nitrégeno), Excellence® E2F permite un consumo réapido y completo de azlcares. Excellence® E2F produce pocos
compuestos secundarios no deseados y preserva el caracter aroméatico de cada variedad de uva.

Caracteristicas fermentativas: Caracteristicas metabélicas:

- Alta tolerancia al alcohol (hasta 17% vol.) - Baja formacién de espuma

- Cinética de fermentacion regular y completa, entre 8 y 30°C - Baja produccion de SO,

- Fase de latencia corta - Baja produccion de acidez volatil y H,S

- Bajo requerimiento de nitrégeno

@ MODO DE EMPLEO

Para inocular vines tranquilos:

Rehidratacién: mezclar las levaduras en 10 veces su peso de agua a 35-37°C, utilizando un recipiente limpio. Homogeneizar y
dejar reposar durante 20 minutos. Para evitar el choque térmico, diluya este medio de reactivacién con 3 veces el volumen de
mosto del tanque a inocular y espere 10 minutos. Aseglrese de que la diferencia de temperatura entre la levadura y el mosto
es inferior a 10 °C al momento de la inoculacién. El tiempo total de preparacién no debe superar los 45 minutos.

Para la toma de espuma:

Preparacion de la levadura: tras la rehidratacion, es necesario aclimatar la levadura al alcohol, asi como a las condiciones
especificas del vino (pH, aztcares, SO,, temperatura...). Se debe preparar un pie de cuba de 12 a 24 horas, seguido de una
fase de multiplicacion de aproximadamente 3 dias, segln los consejos de su enélogo. Esta fase de preparacion de la levadura
es esencial y condiciona el éxito de la toma de espuma.

Para la retoma de la fermentacion: Consulte nuestro protocolo de “Retoma de la fermentacion alcohélica”.

Dosis de empleo: Vinificacion de vinos tranquilos: 20-30 g/hL. Retoma de fermentacién: 20 a 40 g/hL con preparacién de un
fermento. Toma de espuma (método tradicional): 10 a 20 g/hL con preparacion de un fermento.

Q MODULAR SU PERFIL GRACIAS A LAS LEVADURAS

PERFIL
FERMENTATIVO

Excellence® E2F permite la produccion de vinos de

gran elegancia y pureza aromatica. Su baja produccion
de compuestos secundarios indeseables conserva las Excellence®
caracteristicas aromaticas de cada variedad. STR

Excellence®
Excellence® TXL

E2F Excellence®
FTH

PUREZA AFRUTADO

AROMATICA TIOLES
@ Respeto de la tipicidad de la uva Thiols volatils @ Esteres fermentativos



@ ESPECIFICACIONES

FISICAS COMPOSICION

Aspecto & color: Granulos finos marrén claro Levaduras revivibles: > 10'° UFC/g
Humedad: < 8 %

MICROBIOLOGICAS LIMITES
Otras levaduras: < 10° UFC/g Plomo: < 2 mg/kg
Moho: < 10° UFC/g Mercurio: < 1 mg/kg
Bacterias lacticas: < 10° UFC/g Arsénico: < 3 mg/kg
Bacterias acéticas: < 10* UFC/g Cadmium: <1 mg/kg

Salmonella: Ausencia/25g
Escherichia coli: Ausencia/lg
Staphylococus: Ausencia/lg
Coliformes: < 102 UFC/g

ACONDICIONAMIENTO & CONSERVACION

Paquetes de 500 g (cajas de 10 kg).

Conservar en su envase original herméticamente cerrado, en un lugar seco, fresco y sin olores. Respectar la DLUO (fecha
preferente de consumo) marcada en el envase. Utilizar répidamente después de su apertura.

GN/25-02-2022. Para uso enoldgico. Informaciones proporcionadas a titulo indicativo en el momento actual de nuestros conocimientos, sin compromiso ni garantias.
Las condiciones de utilizacion del producto respetan la legislacion vigente y las normas en vigor. Conforme al Reglamento UE n°2019/934 (y sus modificaciones).
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