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SCHEDA TECNICA
Excellence® E2F

Il ceppo Excellence® E2F & perfettamente adatto alla rifermentazione delle birre. Questo ceppo di Saccharomyces cerevisae resiste ai
vari stress della rifermentazione (pressione, grado alcolico, ambiente FAN basso, pH basso) mentre produce basse quantita di
composti secondari che possono influenzare la parte aromatica.

Il prodotto & conforme ai regolamenti UE. La purezza e la qualita del prodotto sono controllate da un laboratorio specializzato.

FORMULAZIONE
Lievito secco attivo - Saccharomyces cerevisiae.

PROPRIETA DELLA BIRRA CARATTERISTICHE

* Latenza: breve - Lieviti reversibili: > 10.10E10 CFU/g
+ Tolleranza all'alcol: 17% v/v < Altri lieviti: < 1,10E5 CFU/g

o Cinetica: regolare e completa tra 8 e 30°C «  Muffe: <10 E3 CFU/g

‘ Fabblsc.Jgno d.' azo.t c.>: basso » Batteri dell'acido lattico: < 10 E5 CFU/g
¢ Produzione di soffiti: bassa . Batteri acetici: < 10 E4 CFU/g
¢ Flocculazione: molto buona . Salmonella: Assente/25g
* Sedimentazione: alta o Escherichia coli: assente/1g
o Stafilococchi: assenti/1g
e Coliformi: <10 E2 CFU/g

DOSI RACCOMANDATE
« Rifermentazione: 2-30 g/hL a seconda dello scopo, del livello di alcol e dell'anidride carbonica presente
o Temperatura ottimale di fermentazione: 15-25 °C

COME USARE
o Versare la quantita necessaria di lievito in 10 volte il suo peso in acqua sterile a 23 °C +/- 3 °C. Agitare delicatamente e
lasciare riposare per 15 minuti.
e Aggiungendo da 5 a 10 g/L di zucchero si otterra una saturazione supplementare da 2,5 a 5 g/L a seconda dei vostri obiettivi
« La differenza di temperatura tra il lievito e il serbatoio deve essere inferiore a 10°C
o Poi versare il lievito nel tank di miscelazione
La rifermentazione avviene a 20-25°C, idealmente entro 1 0 2 settimane

STOCCAGGIO & IMBALLAGGIO
e Confezione da 100 g e da 500 g.
o Conservare nel suo imballo originale ermeticamente chiuso, in un luogo fresco, asciutto e inodore. Rispettare la DLUO scritta
sulla confezione. Utilizzare rapidamente dopo l'apertura.
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