
 
 
 
 

 
 
L.A. PM 
Saccharomyces Cerevisiae 
 
Très performante à basse température, L.A. PM est idéale pour la 
production de vins blancs nets et pour la prise de mousse en méthode 
traditionnelle ou en cuve close. LA prise de mousse est également très 
adaptée aux reprises de fermentation. 
 
INTÉRÊT ŒNOLOGIQUE 
> Souche Bayanus possédant le caractère killer. 
> Fermentation régulière et complète. 
> Pouvoir alcoogène élevé : 17 % alcool/volume. 
> Faible production d’acidité volatile. 
> Très faible production de composés soufrés. 
 
DOSE D’EMPLOI 
> Vins tranquilles :     20 g/hL. 
> Prise de mousse :     20 à 30 g/hL. 
> Reprise de fermentation :     20 à 30 g/hL 

 
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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