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QUELS OUTILS POUR  
RÉPONDRE À LA 

DIVERSITÉ DES CONTRAINTES  
DE MILLÉSIMES EN ÉLEVAGE ?

La précocité et l’intensité des chaleurs estivales  
ont causé un fort stress hydrique chez la vigne, ce qui a eu pour conséquence d’affecter  

la quantité et la qualité générale de la vendange de ce millésime 2022.  
Les déséquilibres de maturité technologique 

(concentrations en sucres élevées et faible acidité) 
et de maturité polyphénolique (amertume, tanins secs) ainsi que leur décalage 

(degré potentiel en alcool élevé mais maturité phénolique non atteinte) 
ont engendré des problématiques œnologiques au niveau 

des moûts qui se retrouvent jusqu’en élevage.  
MARTIN VIALATTE® a identifié 2 problématiques majeures et met  

à votre disposition des outils spécifiques pour y répondre.

martinvialatte.com

LE MANQUE DE FRAÎCHEUR
Le stress hydrique prolongé entraîne le blocage de la photosynthèse et la 

consommation de l’acide malique qui joue un rôle dans la régulation thermique 
du raisin et des feuilles. Cela se traduit par une acidité plus faible dans les 

baies qui se retrouve ensuite dans les moûts et impacte 
par conséquent la fraîcheur des vins.

SUBLIRED®

Complexe de tanins 
condensés et galliques 
spécifiquement formulé 
pour permettre un potentiel 
d’oxydoréduction optimal qui 
n’entraîne pas l’apparition de 
notes réduites masquant 
les arômes fruités et 
frais. SUBLIRED® renforce 
également la structure 
tannique naturelle des vins 
rouges.

VIN
ROUGE

SUBLIFRESH®

Complexe de tanins 
condensés et hydrolysables 
spécifiquement formulé pour 
protéger et mettre en valeur 
le potentiel aromatique des 
vins blancs et rosés.  
SUBLIFRESH® renforce 
également la structure 
tannique naturelle.

VIN
BLANC

VIN
ROSÉ

OPEN® PURE 
FRAÎCHEUR

Produit de la levure riche en 
polysaccharides pariétaux de levures 

spécifiques et de polysaccharides 
végétaux (E414). OPEN® PURE 

FRAÎCHEUR s’utilise sur vins 
jeunes pour apporter du volume 

en bouche tout en renforçant 
le potentiel aromatique et le 

caractère variétal du vin ou sur 
des vins sensibles à l’évolution pour 

apporter de la rondeur et de la 
fraîcheur aromatique.

TOUS LES
VINS

NEO® CRISPY
Produit de la levure 
riche en aminoacides et 
en peptides réducteurs, 
NEO® CRISPY est un 
outil très efficace  
pour protéger les  
composés  
aromatiques et la 
couleur des vins  
blancs et rosés.  
Il s’utilise dès le début 
de la vinification pour 
prévenir l’oxydation 
des moûts.
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ÉLEVAGE LONG  
SOUHAITÉ

ÉLEVAGE COURT 
SOUHAITÉ

TANIRAISIN
Pur tanin de pellicules de 
raisin. Hautement réactif, il se 
complexe aux tanins libres du 
vin en présence de l’oxygène 
apporté de façon maitrisée 
grâce à la micro-oxygénation. 
Les nouveaux tanins 
polymérisés formés sont ainsi 
moins durs et astringents. 

NEO® SWEET
Produit de la levure riche en 
polysaccharides pariétaux 
pour développer le volume, 
la souplesse et protéger la 
couleur des vins.  
De par sa forte réactivité  
avec les polyphénols,  
NEO® SWEET contribue à 
l’enrobage des tanins et 
participe à la diminution 
significative de l’astringence 
et de la sécheresse.

OPEN® PURE
Mannoprotéines de levures. 

OPEN® PURE permet de 
diminuer l’astringence des 

tanins et de renforcer le 
volume en bouche ainsi que 

le caractère fruité et floral 
des vins.

TOUS LES
VINS

NEO2
® XC 

Association de 
polysaccharides 

d’origines levuriennes et 
végétales pour optimiser 
l’intégration du bois en 
élevage et augmenter le 

volume des vins.  
NEO2

® XC vient enrober 
les tanins durs et secs.

TOUS LES
VINS

TOUS LES
VINS

TOUS LES
VINS

LA DURETÉ ET LA SÉCHERESSE 
DES STRUCTURES

Cause directe d’une maturité phénolique qui n’est pas atteinte, 
la dureté de la structure d’un vin s’explique 

par une polymérisation incomplète des tanins. 
Non complexés et encore très réactifs, ils vont interagir avec les protéines 

salivaires et donner ces sensations de sécheresse et d’astringence désagréables.
La perception de la dureté et de l’astringence peut cependant être corrigée 

en ajoutant des polysaccharides, des macromolécules qui de part leur forte réactivité avec  
les polyphénols contribuent aux sensations de rondeur et de volume.

Au cours de la vinification, l’utilisation d’auxiliaires riches en ces composés, 
comme les LSI, les mannoprotéines ou les gommes arabiques, 

mais aussi certains composés issus du bois, 
permet de compenser ces déséquilibres liés au millésime.

VIAOAK® HIGH 
SWEET
Stave 7 (Douelle courte 7mm)
Chauffe moyenne originale 
pour obtenir un profil boisé 
expressif vanille-moka très 
sucrant.

VIAOAK® F500
Chips (Copeaux)
Chauffe forte extra-longue 
pour apporter de la  
sucrosité, obtenir un 
profil torréfié intense et 
favoriser la persistance 
aromatique.

OENO2 
Oxygénation  
(macro et micro)
Utilisée en fin de FA, elle permet 
de favoriser la stabilisation 
de la couleur, l’enrobage des 
tanins et le gommage des 
notes végétales.

VIN
ROUGE

TOUS LES
VINS

Des solutions pour corriger les matrices
 en profondeur et affiner le profil 

organoleptique des vins.
i

Des solutions à la mise en œuvre  
facilitée pour corriger efficacement et 
rapidement les déséquilibres des vins. 

i

VIN
BLANC

VIN
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RONDEUR ET  
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