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ÉLABORER UN VIN ROSÉ MODERNE
La vinification du rosé a connu une évolution constante au cours des 20 dernières années,  

à la recherche de la couleur la plus tendance et des arômes les plus expressifs pour offrir au 
marché le style «Rosé de Provence», facile à boire, avec une couleur pâle et un profil aromatique 

intense. Les vignerons qui souhaitent élaborer ce style de vin doivent tenir compte du fait que 
la vinification du rosé dépend fortement des mécanismes d’oxydation qui se produisent 

au cours de la phase pré-fermentaire, car ils affectent directement les composés 
responsables de la couleur et des arômes. Gérer l’oxydation signifie  
protéger le moût en la contrôlant à toutes les étapes du processus.
Après 30 ans d’expérience en Provence avec 15 œnologues et plus  

de 500 vignerons, dont certaines des marques les plus emblématiques, 
MARTIN VIALATTE® a construit une solide expertise en matière  
de vinification du rosé et propose un kit Provence offrant une 

solution facile pour maximiser le potentiel  
de vos raisins et maîtriser son processus 

d’élaboration.
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Combinaison synergique 
de protéines végétales et 
de dérivés de chitine, KTS® 
FLOT assure un débour-
bage rapide et complet 
des moûts avec une meil-
leure compaction du cha-
peau lors de la flottation. 
Il contribue également à 
la protection contre l’oxy-
dation en agissant sur les 
acides phénols et diminue 
la teinte jaune des moûts 
avant la fermentation al-
coolique.

FLOTTATION DES MOÛTS

Nutriment exclusivement 
composé de dérivés spé-
cifiques de levures riches 
en acides aminés, NU-
TRICELL® AA permet de 
bien gérer la fermentation 
alcoolique et optimise le 
profil aromatique du vin 
en favorisant la produc-
tion d’esters supérieurs et 
d’acétates d’alcool supé-
rieurs (dérivés de la dégra-
dation des acides aminés) 
ainsi que la révélation des 
thiols en favorisant l’assi-
milation de leurs précur-
seurs et l’activation de la 
production de b-lyase par 
la levure. 

ORIGIN FRESH est un pro-
duit de collage qui permet 
de détoxifier le milieu en 
éliminant les métaux lourds 
et de coller totalement les 
moûts en fixant et faisant 
précipiter les acides phé-
noliques et les quinones. 
Il assure la protection des 
arômes contre l’oxydation 
et assure leur longévité.

PROTECTION DES 
MOÛTS ET DES ARÔMES 

PRIMAIRES

NUTRITION

SO.DELIGHT® est une le-
vure S. cerevisiae sélec-
tionnée pour son aptitude 
à produire des vins blancs 
et rosés aromatiques de 
style frais et fruité. Le pro-
fil aromatique obtenu est 
complexe, avec des notes 
variétales de thiol et fer-
mentaires.

FERMENTATION
ALCOOLIQUE




