
OBJECTIF 

PROFIL  
INTENSE ET 
COMPLEXE

PRODUCTIO
N  

DE H
2
S

ÉLABORER  
UN VIN BLANC

AU PROFIL TERPÉNIQUE
Les terpènes sont des arômes variétaux qu’on retrouve communément 
dans les cépages comme le Muscat, le Gewürztraminer ou le Riesling. 
Plusieurs classes de molécules appartenant à la famille des terpènes 

présentent un intérêt aromatique pour le vin : 
les monoterpènes contribuent par exemple à l’arôme floral, 

tandis que les terpènes bicycliques apportent des notes mentholées. 
Leurs concentrations dans les baies étant naturellement 

dépendantes du cépage, 
elles varient également selon les conditions culturales 

et climatiques comme l’ensoleillement. 
Il existe différents outils de vinification pour 

optimiser ce potentiel aromatique et le préserver. 
Les solutions MARTIN VIALATTE® ci-dessous 

permettent d’atteindre ces objectifs.
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OBJECTIF 

PROFIL LÉGER  
ET FLORAL

VIAZYM® MP
Préparation contenant des activités 

glycosidases qui permettent une  
hydrolyse enzymatique séquentielle : 
extraction des précurseurs aromatiques 

des terpènes pendant la macération 
pelliculaire puis libération des arômes 

terpéniques en fin de FA.

VIALATTE FERM® W58
Association de S. cerevisiae 

 et S. uvarum, elle valorise l’expression 
aromatique des cépage terpéniques 

grâce à la production de profils 
aromatiques floraux et frais.

NUTRICELL® AA
Nutriment à base de dérivés de 

levures spécifiques riches  
en acides aminés pour favoriser  

la production d’arômes.

VIAZYM® AROMA
Préparation concentrée en 
activités glycosidases, elle 
participe à la clarification  

des vins et permet une 
libération des terpènes et  
de leur précurseurs durant  

la phase d’élevage. 

ELECTRA®

Bentonite calcique activée 
utilisée pour éliminer les 

enzymes et arrêter la 
réaction enzymatique

Plus la macération et/ou la 
stabulation à froid est longue, 

plus il y a de précurseurs 
aromatiques extraits.

i

S. uvarum a la particularité de  
fermenter de façon optimale à basse 

température. Privilégier un départ 
en FA à 12°C et travailler par pallier 
jusqu’à atteindre 18°C, température 

préférentielle de S. cerevisiae.
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