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CARACTERISTIQUES

Viniferm PDM est une levure capable de fermenter a basses
températures sur des moUts tres clarifiés. Son activité fermentaire
est optimale en situations de carence nutritionnelle ou avec des
raisins au degré alcoolique potentiel élevé.

Elle conduit a I'obtention de vins fins et élégants en préservant le
caractere variétal du cépage.

ORIGINE

Saccharomyces cerevisiae var. bayanus. Souche issue de vignobles
de la région de Champagne (France). Souche Pasteur Prise de
Mousse (PDM)

APPLICATIONS

eAdaptée a la fermentation de mo(ts fortement clarifiés, pauvres
en substances azotées et en facteurs de croissance. Fermentations
a basses températures.

*\/ins rouges au degré alcoolique élevé et rosés tres clarifiés.

eS’'emploie avec succes en cas d’arrét de fermentation ayant un
degré alcoolique élevé et une faible teneur en sucres.

eExcellents résultats en seconde fermentation, en cuve comme en
bouteille. Phase de latence courte et prise de mousse progressive,
conférant des caracteres fins et élégants.

QUALITES ORGANOLEPTIQUES

Respect de I'identité variétale des raisins blancs et rouges.

PROPRIETES CENOLOGIQUES

eSouche vigoureuse, bréve phase de latence.
eRendement en alcool élevé.

eFacteur Killer: le phénotype K2 présent favorise sa prédominance
dans le modt.

eExigence nutritionnelle: bonne activité fermentaire dans les
milieux pauvres en nutriments. Cependant, dans ces conditions, il
est conseillé de corriger I'azote du mo(t afin de minimiser le risque
d’augmentation de l'acidité volatile.

eTempérature de travail : 12- 25 °C

eFaible production d’acidité volatile.

Tolérance a
Facteur |Température | Rendement I'éthanol Besoins Effet
killer de travail alcoolique % vol nutritionnels | sensoriel
Killer 12-25°C Elevé 16 Faible Neutre

1/2



Levures

Fiche Technique

PROPRIETES MICROBIOLOGIQUES ET PHYSICO-CHIMIQUES

EP 834 (rev.1)
Vinification 20-30 g/hl Cellules vivantes (Saccharomyces spp.) [UFC/g] > 101
Vins effervescents 30-40 g/hl | .
Arréts de fermentation 30-50 g/hl Autres levures [UFC/g] <10
Moisissures [UFC/g] <10°

MODE D’EMPLOI Bactéries lactiques [UFC/g] <10°
Afin d’obtenir les meilleurs résultats, il est indispens.a.ble Bactéries acétiques [UFC/g] <10*
d’assurer une bonne implantation de la souche dans le milieu,
il est donc important de : Salmonelle [UFC/25 g] Absence

->Maintenir une bonne hygiene dans la cave. _

-Ajouter la levure le plus tot possible. E. coli [UFC/g] Absence

->Respecter la dose prescrite. i

“Bien réhydrater la levure. Staphylococcus aureus [UFC/g] Absence
Réhydratation: Coliformes totaux [UFC/g] < 10?

1- A\Jouter les Ievur-es seclhes dans 10 fois leurs poids en Humidité [%] <3

eau a 35°-40°C (10 litres d’eau pour 1 kg de levure).

2.- Attendre 10 minutes. Pb [mg/kel <2

3.- Agiter doucement.

4.- Attendre 10 minutes puis incorporer au mo0t, en Hg [mg/kg] <1

s’assurant qu’il n’y ait pas une différence de plus de 10°C

entre le milieu réhydraté et le modt. As [mg/keg] <3
Précautions de travail: Cd [mg/kg] <1

eDans tous les cas, la levure ne devra pas étre réhydratée
plus de 30 minutes en I'absence de sucres.

ele respect du temps d’attente, de la température et du
mode d’emploi indiqué ci-dessus garantit la viabilité
maximum de la levure hydratée.

ASPECT PHYSIQUE

Granulés de couleur foncée, dépourvus de poudre.

PRESENTATION

Paquets de 500 g sous vide dans un conditionnement
multi-laminaire en aluminium, emballés en cartons de 10 kg.
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CONSERVATION

Conformément aux standards qualitatifs, ce produit se
conserve dans son emballage fermé sous vide durant une
période de quatre ans dans une chambre froide entre 4 et
10e°C.

Les expositions éventuelles prolongées a des températures
supérieures a 35°C et/ou a I"humidité réduisent son
efficacité.

RGSEAA: 31.00391/CR
Produit conforme au Codex (Enologique International et au
Reglement (UE) 2019/934.
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Linformation détaillée dans la présente fiche technique correspond a nos connaissances actuelles. La société ne sera pas tenue responsable d’une utilisation inappropriée hors du cadre Iégal d’utilisation du produit.



