
FAMILIAS AROMÁTICAS
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VARIEDADES 
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Y APLICACIONES
TIOLES ÉSTERES
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NORISOPRENOIDES
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A3MH

Ésteres 
de acetatos

Ésteres de 
ácidos grasos

SO.THIOL®
Frescura y tioles exóticos muy 
expresivos: notas cítricas y de 

piña, guayaba y maracuyá.
Variedades de uva con 
precursores de tioles.

VIALATTE 
FERM® W28

Afrutado complejo de tipo tioles 
y ésteres: notas de fruta fresca, 

notas cítricas y de maracuyá.

Sauvignon Blanc, Sémillon, 
Colombard, Garnacha, Syrah, 

Cinsault, Cabernet.

SO.DELIGHT®
Afrutado complejo de tipo ésteres: 

notas de fruta fresca, 
amílicas y florales.

Chardonnay, Sauvignon Blanc, 
Sémillon, Roussanne, Garnacha, 
Syrah, Rolle, Gamay, Pinot Noir.

SO.COOL®
Frescura e intensidad aromática: 

notas de fruta de pulpa 
amarilla y limón.

Chardonnay, Chenin, Sauvignon 
Blanc, Cabernet Sauvignon, Syrah, 

Garnacha, Cinsault.

VIALATTE 
FERM® W12

Finura y complejidad, respeto 
de la variedad de uva: notas 

florales, frutas blancas y avellana.

Chardonnay, Viognier, Pinot Gris, 
Pinot Noir, Vinos base. Optimizar la 
crianza sobre lías (autólisis rápida).

VIALATTE 
FERM® W58

Floral y afrutado: notas de ésteres 
florales y terpenos varietales.

Viognier, Chardonnay, Chenin 
Blanc, Moscatel, Gewürtztraminer.

VIALATTE 
FERM® R71

Afrutado fresco y amílico: 
notas de fresa y grosella.

Todas las variedades tintas 
para rosados tecnológicos.
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POTENCIAR 
LA FRESCURA
 ANTE LOS DESAFÍOS 

CLIMATICOS ACTUALES

Saccharomyces cerevisiae 
para la obtención de un perfil 

aromático con notas 
muy intensas de 

ésteres afrutados.

SO.COOL®
Baja producción de SO₂.

Temperatura de FA 
entre 10 y 16 °C 

para favorecer 
la formación 

de ésteres.

SO.THIOL®

Saccharomyces cerevisiae 
para la obtención de un perfil 

aromático con notas intensas 
y complejas de tioles.

Favorece la producción de tioles volátiles, 
independientemente de la concentración de precursores.

Temperatura de FA entre 16 y 18 °C 
para favorecer la expresión de los tioles.

RES-
CURA
F

VINO
ROSADO

VINO
BLANCO

Intensidad aromática:

ELIJA LA LEVADURA ADECUADA PARA SU OBJETIVO 
DE VINO BLANCO O ROSADO

SO.COOL® permite obtener 
vinos blancos y rosados 
con un perfil aromático fresco 
y afrutado intenso.
Análisis sensorial de vinos 
de Garnacha.

          FRESCURA 
      E INTENSIDAD 
   AROMÁTICA
   NOTAS DE FRUTA DE PULPA 
AMARILLA Y LIMÓN

  FRESCURA 
Y TIOLES EXÓTICOS 

MUY EXPRESIVOS 
NOTAS DE GUAYABA 

Y MARACUYÁ

¡SU HERRAMIENTA 

DE AYUDA PARA 

LA TOMA DE 

DECISIONES!

INTENSIDAD AROMÁTICA

COMPLEJIDAD

EQUILIBRIO

REDONDEZ

FRESCURA

AMARGOR VEGETAL

AMÍLICO

FLORAL

FRUTA DE PULPA 
AMARILLA

CÍTRICOS

SO.COOL®

Cepa control
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VINO
TINTO

Drink

ReD Dy!

Don’t
 worry,
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Y APLICACIONES
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TERPENOLES TIOLES NORISOPRENOIDESÉsteres 
de acetatos

Ésteres de 
ácidos grasos

SO.THIOL®
Frutos negros y gran frescura 
aromática: notas de grosella 

negra y mora.

Syrah, Garnacha, Malbec, 
Pinot Noir, Gamay, Negrette, 

Carbernet Sauvignon.

SO.FRUITY®
Frutos rojos frescos y golosos: 

notas de guindas, 
granadina y flores.

Pinot Noir, Gamay, 
Grenache. MCO2, MPF,  

Tous types de vinifications.

SO.FLAVOUR®
Afrutado maduro, complejo y concentrado: 

notas de frutos negros. Buen equilibrio 
entre estructura y redondez.

Variedades de uva internacionales: 
Merlot, Cabernet Sauvignon, Syrah, 
Garnacha, Tempranillo, Zinfandel.

VIALATTE 
FERM® HD18

Afrutado fresco, redondo y pleno. 
Respeta la variedad de uva. 

Volumen y redondez en boca.

Todas las variedades tintas. Gestión 
de grados alcohólicos altos y 

fermentación tras una parada de FA.

VIALATTE 
FERM® R26

Afrutado y especiado: notas 
expresivas de frutos rojos, 

sotobosque y fruta confitada.

Syrah, Carménère, Gamay, Cabernet 
Franc, Pinot Noir. Vinificación 

tradicional y termo. 
Matrices vegetales.

VIALATTE 
FERM® R71

Afrutado fresco y amílico: 
notas de fresa y grosella.

Todas las variedades de uva. MPC, 
Vinos muy jóvenes (Beaujolais).

VIALATTE 
FERM® R82

Afrutado maduro y varietal: notas 
de frutos rojos y negros. Redondez 

y longitud en boca.
Syrah, Garnacha Tinta, Merlot, Malbec, 
Gamay. MCO2, vinificación tradicional.

VIALATTE 
FERM® R96

Afrutado y complejo: notas frescas de frutos 
rojos y negros, y especias. Respeta la variedad 

de uva y disimula las pirazinas.

Cabernets, Merlot, Marselan, Gamay. 
Vinificación tradicional, MPC, 

Rosados de prensa.

Intensidad aromática:

ELIJA LA LEVADURA ADECUADA PARA SU OBJECTIVO 
DE VINO TINTO

Saccharomyces cerevisiae 
para elaborar vinos tintos con un perfil 

aromático fresco y afrutado,  
independientemente 

de la concentración 
de precursores del mosto.

SO.THIOL®
Potenciar la frescura aromática 
de los vinos tintos ante 
los desafíos climáticos actuales.

Optimizar la revelación de las 
moléculas de tioles volátiles.

Temperatura de FA 
entre 20 y 23 °C.

FRESCURA 
Y AFRUTADO

NOTAS DE GROSELLA NEGRA Y MORA

¡SU HERRAMIENTA 

DE AYUDA PARA 

LA TOMA DE 

DECISIONES!

SO.THIOL® Cepa control, 
reveladora de tioles 
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