
 
 
 
 

 
 
L.A. Arom 
Saccharomyces Cerevisiæ 
 
Levure sèche active sélectionnée pour la production de vins blancs et 
rosés élégants et fruités. 
Adaptée aux fermentations à basse température, LA Arom valorise le 
potentiel aromatique du vin grâce à son importante production d’esters. 
 
INTÉRÊT ŒNOLOGIQUE 
> Très bonne implantation (temps de latence: court).   
> Cinétique fermentaire régulière. 
> Pouvoir fermentaire : à partir de 12 ° C; plage op timale de température : 16-18 °C. 
> Pouvoir alcoogène élevé : 14 % alcool/volume. 
> Forte production d’esters. 
> Faible production d’acidité volatile. 
> Très faible production de composés soufrés. 
 
DOSE D’EMPLOI 
> 20g/hl (consulter votre œnologue). 
 
MODE D’EMPLOI 
> Réactivation:  Mélanger les levures dans 10 fois leur poids d’eau chaude (35-40°C) additionnée  
   d’un peu de sucre. 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 5°C. 
> Incorporation:  verser directement le levain dans la cuve de fermentation et homogénéiser à l’aide  
   d’un remontage. 
 
CONDITIONNEMENT 
> Sachet de 500 g. 
> Carton de 10 Kg. 
 
CONSERVATION 
> Conserver dans son emballage original hermétiquement clos. Ne pas conserver un paquet entamé.  
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