
ACTIFLORE® RMS2

SPÉCIFICITÉS ET PROPRIÉTÉS ŒNOLOGIQUES

Levure saccharomyces cerevisiae particulièrement adaptée aux conditions difficiles (grands volumes, faible turbidité, basse
température) produisant peu de composés réducteurs. ACTIFLORE® RMS2 est également recommandée pour la prise de 
mousse.

CARACTÉRISTIQUES FERMENTAIRES : 

•	 Tolérance à l’alcool : jusqu’à 17% vol. 

•	 Besoin en azote faible.

•	 Tolérance aux faibles températures : à partir de 10°C.

•	 Faible production d’H2S. 

•	 Tolérance aux faibles turbidités (<50 NTU).

CARACTÉRISTIQUES AROMATIQUES :

•	 Souche neutre produisant peu de composés soufrés. 
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ANALYSES CHIMIQUES ET MICROBIOLOGIQUES

Humidité (%) ......................................................................... < 8 

Cellules  revivifiables LSAS (UFC/g) ........................... ≥ 2.1010

Bactéries lactiques (UFC/g) .............................................  < 105

Bactéries acétiques (UFC/g )............................................  < 104

Levures d’un genre différent de 

Saccharomyces (UFC/g)..................................................... < 105

Levures d’une espèce ou d’une souche différente (%)....< 5

Coliformes (UFC/g) ...........................................................  < 102

E. Coli (/g) .......................................................................  absence

Staphylococcus (/g) ......................................................  absence

Salmonella (/25 g )........................................................  absence

Moisissures (UFC/g) ..........................................................  < 103

Plomb (ppm)...........................................................................  < 2

Arsenic (ppm).......................................................................... < 3

Mercure (ppm)........................................................................  < 1

Cadmium (ppm).....................................................................  < 1

CARACTÉRISTIQUES PHYSIQUES

Levures déshydratées et emballées sous vide. Aspect ............................................................................ granulats

Levure Sèche Active Sélectionnée (LSAS) non OGM, pour usage œnologique.

Apte à l’élaboration de produits destinés à la consommation humaine directe, dans le cadre de l’emploi réglementé 
en œnologie. Conforme au Règlement (UE) 2019/934.



MISE EN ŒUVRE

•	 Bien suivre le protocole de réhydratation de la levure.

•	� Eviter les différences de température supérieures à 10°C entre le moût et le levain lors de l’inoculation. Le temps total de 
préparation du levain ne doit pas excéder 45 minutes. 

•	� Dans le cas de conditions particulièrement difficiles de fermentation (température très faible, moût très clarifié, TAVP très 
élevé), utiliser SUPERSTART® dans l’eau de réhydratation.

RECOMMANDATION DE CONSERVATION

•	� Conserver hors sol dans l’emballage d’origine non 
ouvert à température modérée dans des locaux secs non 
susceptibles de communiquer des odeurs.

•	 DLUO : 4 ans.

CONDITIONNEMENT

Sachet sous vide de 500g - Carton de 10kg. 

Sac de 10 kg.

PROTOCOLE D’UTILISATION

CONDITIONS ŒNOLOGIQUES

•	 Levurer le plus tôt possible après l’encuvage.

•	� Respecter les doses prescrites afin d’assurer une bonne 
implantation de la levure, même en cas de forte population 
de levures indigènes.

•	� La température, la souche de levure, la réhydratation et 
l’hygiène de la cave sont également primordiales pour 
une bonne implantation.

DOSAGE

•	� 20 - 30 g/hL (en fonction des caractéristiques du moût et 
des conditions de vinification).

BN
 -

 A
S 

- 
10

.12
.19

 -
 L

es
 in

fo
rm

at
io

ns
 fi

gu
ra

nt
 c

i-d
es

su
s 

co
rr

es
po

nd
en

t 
à 

l’é
ta

t 
ac

tu
el

 d
e 

no
s 

co
nn

ai
ss

an
ce

s. 
El

le
s 

so
nt

 d
on

né
es

 s
an

s 
en

ga
ge

m
en

t o
u 

ga
ra

nt
ie

 d
an

s 
la

 m
es

ur
e 

où
 le

s 
co

nd
iti

on
s 

d’
ut

ili
sa

tio
n 

so
nt

 h
or

s d
e 

no
tr

e 
co

nt
rô

le
. E

lle
s 

ne
 d

ég
ag

en
t p

as
 l’

ut
ili

sa
te

ur
 d

u 
re

sp
ec

t d
e 

la
 lé

gi
sl

at
io

n 
et

 d
es

 d
on

né
es

 d
e 

sé
cu

rit
é 

en
 v

ig
ue

ur
.

CS 61 611 – 33072 BORDEAUX CEDEX – Tél. : +33 (0)5 56 86 53 04 - www.laffort.com


