
FAMILLES AROMATIQUES
SIGNATURE

AROMATIQUE
CÉPAGES

& APPLICATIONS
THIOLS ESTERS

TERPÉNOLS C-13 
NORISOPRÉNOÏDES

2-PHÉNYL 
ÉTHANOL4MMP 3MH / 

A3MH
Esters 

d’acétates
Esters 

d’acides gras

SO.THIOL®
Fraîcheur et thiols exotiques  

très expressifs : notes d’agrumes, 
d’ananas, de goyave et de passion.

Cépages  
avec précurseurs thiolés.

VIALATTE 
FERM® W28

Fruité complexe type thiols  
et esters : notes de fruit frais, 

d’agrumes et de passion.

Sauvignon Blanc, Sémillon, 
Colombard, Grenache, Syrah, 

Cinsault, Cabernet.

SO.DELIGHT® Fruité complexe type esters : notes 
de fruits frais, amyliques, florales.

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

SO.COOL®
Fraîcheur et intensité aromatique 
: notes de fruits à chair jaune et 

citronnées.

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

Grenache, Cinsault.

VIALATTE 
FERM® W12

Finesse et complexité, respect du 
cépage : notes florales, de fruits 

blancs et de noisette.

Chardonnay, Viognier, Pinot Gris,  
Pinot Noir, Vins de base. Optimiser 
l’élevage sur lies (autolyse rapide).

VIALATTE 
FERM® W58

Floral et fruité : notes d’esters 
floraux et de terpènes variétaux.

Viognier, Chardonnay, Chenin 
Blanc, Muscat, Gewürtztraminer.

VIALATTE 
FERM® R71

Fruité frais et amylique :  
notes de fraise et de groseille.

Tous cépages noirs pour des rosés 
technologiques.

martinvialatte.com

VALORISEZ
LA FRAÎCHEUR

 FACE AUX ENJEUX 
CLIMATIQUES ACTUELS

Saccharomyces cerevisiae 
pour la production 

de profil aromatique 
aux notes d’esters fruités 

très intenses.

SO.COOL®
Faible production de SO2.

Températures 
de FA comprises 

entre 10 et 16°C  
pour favoriser les esters.

SO.THIOL®

Saccharomyces cerevisiae 
pour la production de profil 

aromatique aux notes intenses  
et complexes de thiols.

Favoriser la production de thiols volatils  
quelle que soit la concentration en précurseurs.

Températures de FA  
comprises entre 16 et 18°C pour favoriser 

l’expression des thiols.

VIN
ROSÉ

VIN
BLANC

Intensité aromatique :

CHOISISSEZ LA LEVURE ADAPTÉE À VOTRE OBJECTIF 
DE VIN BLANC OU ROSÉ

SO.COOL® permet d’obtenir 
des vins blancs et rosés 
au profil aromatique frais 
et fruité intense.
Analyse sensorielle de vins  
de Grenache.

          FRAÎCHEUR 
      & INTENSITÉ 
   AROMATIQUE
   NOTES DE FRUITS 
À CHAIR JAUNE ET DE CITRON

FRAÎCHEUR 
& THIOLS EXOTIQUES 

TRÈS EXPRESSIFS
NOTES DE GOYAVE 

ET DE FRUIT DE LA PASSION

INTENSITÉ AROMATIQUE

COMPLEXITÈ

EQUILIBRE

RONDEUR

FRAÎCHEUR

AMERTUME VÉGÉTAL

AMYLIQUE

FLORAL

FRUITS À CHAIR JAUNE

AGRUMES

SO.COOL®

Souche témoin
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VIN
ROUGE

Drink

ReD Dy!

Don’t
 worry,
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TERPÉNOLS THIOLS NORISOPRÉNOIDESEsters 
d’acétates

Esters 
d’acides gras

SO.THIOL®
Fruits noirs frais et grande 

fraîcheur aromatique : notes 
de cassis et de mûre.

Syrah, Grenache, Malbec, 
Pinot Noir, Gamay, Negrette, 

Cabernet Sauvignon.

SO.FRUITY®
Fruits rouges croquants  

et gourmands : notes de griotte,  
de grenadine et de fleurs.

Pinot Noir, Gamay, Grenache.  
MCO2, MPF,  

Tous types de vinifications.

SO.FLAVOUR®
Fruité mûr, complexe et concentré : 
notes de fruits noirs. Bon équilibre 

entre structure et rondeur.

Cépages internationaux :  
Merlot, Cabernet Sauvignon, Syrah, 
Grenache, Tempranillo, Zinfandel.

VIALATTE 
FERM® HD18

Fruité frais, rond et plein.  
Respect du cépage.  

Volume et rondeur en bouche.

Tous cépages rouges.  
Gestion des hauts degrés 

et reprise de FA  

VIALATTE 
FERM® R26

Fruité et épicé : notes expressives 
de fruits rouges, de garrigue  

et de fruits confits.

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

traditionnelle et thermo. Matrices 
végétales.

VIALATTE 
FERM® R71

Fruité frais et amylique :  
notes de fraise et de groseille.

Tous cépages. MPC, Vins primeurs 
(Beaujolais).

VIALATTE 
FERM® R82

Fruité mûr et variétal :  
notes de fruits rouges et noirs. 

Rondeur et longueur en bouche.

Syrah, Grenache Noir, Merlot,  
Malbec, Gamay. MCO2, vinification 

traditionnelle.

VIALATTE 
FERM® R96

Fruité et complexe : notes de fruits 
rouges et noirs frais, d’épices. Respect 
du cépage et masquage des pyrazines.

Cabernets, Merlot, Marselan, Gamay. 
Vinification traditionnelle, MPC,  

Rosés de presse.

Intensité aromatique :

CHOISISSEZ LA LEVURE ADAPTÉE À VOTRE OBJECTIF 
DE VIN ROUGE

Saccharomyces cerevisiae 
pour élaborer des vins rouges  

au profil aromatique  
frais et fruité,  

quelle que soit la concentration  
en précurseurs du moût.

SO.THIOL®
Valoriser la fraîcheur aromatique  
des vins rouges face aux enjeux 
climatiques actuels.

Optimiser la révélation  
des molécules de thiols volatils.

Températures de FA  
comprises entre 20 et 23°C.

FRAÎCHEUR 
& FRUITÉ

NOTES DE CASSIS ET DE MÛRE

SO.THIOL® Souche témoin, 
révélatrice de thiols

INTENSITÉ AROMATIQUE

FRAÎCHEUR (NEZ)COMPLEXITÉ

FRUITS ROUGESLONGUEUR

FRUITS NOIRS 
FRAISRONDEUR

FRUITÉ AMYLIQUEASTRINGENCE

VÉGÉTAL
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