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Notre gamme de bois de chéne
pour I'oenologie

MARTIN
\Y 4

VIALAT TE



8 Qualités

GAMME DE CHAUFFES

un éventail de possibilités

VIAOAK NATUR

NATUR développe le fruité et la finesse

aromatique. NATUR renforce la structure

en bouche. Le bois est séléctionné et

maturé sur un parc 18 mois avec un mode de
séchage spécifique sans aucune chauffe.

Fruité
Volume Sucrosité a
Longueur Intensité
en bouche boisé
Structure Vanillé
Epicé Moka

Grillé

(\/IAOAK FINESSE

FINESSE donne des vins boisés fins, fondus et trés sucrants.
FINESSE favorise I'apport de sucrosité et de rondeur en
bouche. Cette chauffe tres lente, trés longue est issue d'un
process innovant qui révéle et libére les composés macromo-
|éculaires du bois.

Longueur Intensité
en bouche boisé
Structure Vanillé
Epicé Moka
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CHAUFFE LEGERE

CHAUFFE LEGERE est une chauffe Iégere spécifique exclusi-
vement issue de bois frangais. CHAUFFE LEGERE apporte de
la longueur, de la sucrosité et participe & I'équilibre en milieu

de bouche.
Fruité
Volum7ﬂ\ Sucrosité é
Longueur Intensité
en bouche boisé

Structure Vanillé

Epicé Moka
Grillé

/M+ 300

M+ 300 est une chauffe moyenne partiellement chauffée &
un degré élevé ce qui lui apporte des notes frés sucrantes.
M+ 300 développe une grande complexité aromatique et la
sensation de gras en bouche.

\_ Grille
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VIAOAK HIGH SWEET

HIGH SWEET permet I'obtention d'un boisé expressif (notes
vanillées, moka, coco) et trés sucrant. HIGH SWEET se
caractérise par une chauffe moyenne issue d'un procédé
innovant qui révele et libére les composés macromoléculaires
du bois et plus spécifiquement le caractére vanillé et moka.
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Fruité
Volume Sucrosité
Longueur Intensité
en bouche boisé
Structure Vanillé
Epicé Moka
Grillé

/VIAOAK HIGH MOKA

HIGH MOKA apporte un boisé trés intense avec des notes
briochées, chocolatées et grilées. HIGH MOKA correspond a
une chauffe «moyenne plus» issue d'un procédé de chauffage
par convection qui révele et libére les composés aromatiques
du bois et plus spécifiquement le caractére grillé et brioché.

5

Fruité

Volume

Longueur Intensité
en bouche boisé
Structure Vanillé

/F 500

F 500 est une chauffe forte extra-longue. F 500 est caractérisée
par la recherche de notes cafés et torréfies trés intense qui
favorise la persistance aromatique. Des notes épicés contri-
buent & la complexité aromatique de cette chauffe.

Fruité X
Sucrosité ﬂ

Longueur

en bouche Intensité

boisé

Structure Vanillé

\_ Grillé -

(WHITE CHOCOLATE )

WHITE CHOCOLATE est une chauffe moyenne forte. Ce pro-
cess spécifique et la sélection des bois contribuent & appor-
fer des notes caramel, chocolat blanc frés douce dans le vin.

Fruité ¥
Volume Sucrosité i
Longueur »
en bouche lné%ri\ssge
Structure Vanillé
Epicé Moka
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GAMME INTENSO

Pour une cuvée haut de gamme

Sélection de bois de chéne frangais haut de gamme, séchés et maturés sur parc plus de 24 mois.
La chauffe INTENSO correspond a un assemblage spécifique de bois et de chauffes pour un profil
aromatigue complexe dédié a I'élevage des grands vins.

Ce type d'assemblage apporte de la longueur et du volume en bouche ; un boisé fin et harmonieux.

Pour répondre & tous les types d'élevage, 3 types de produits existent :

(@ VIAOAK CHIPS INTENSO

Assemblage spécifique sous forme
de copeaux.

(@ VIAOAK STAVE 27 INTENSO

Assemblage de douelles spécialement
sélectionnées en 27 mm.

@ VIAOAK KIT NEWLIFE INTENSO
Assemblage spécifique sous forme de chapelet
de 24 ministaves.

VIAOAK CHIPS INTENSO

Assemblage sélectionné de bois de chéne frangais, sous
forme de copeaux.

e Caractéristiques : complexité aromatique.
Boisé fin et harmonieux. Profil barrique en un temps
record (2 mois).

e Sur blanc et sur rouge 2 & 5 g/L.
e Temps de contfact : 2 mois.

VIAOAK STAVE 27 INTENSO

Assemblage de douelles spécialement sélectionnées
en 27 mm issues de chéne frangais.

o Caractéristiques : trés grande finesse
et complexité aromatique. Tanins soyeux et fins.
Un profil de vin élevé sous bois, digne des plus grands
vins !

e Sur blanc 0.5 & 1 douelle/hL.

e Surrouge 1 & 2 douelles/hL.

e Temps de contact : 8 mois.

/ EVOLUTION DE LA CINETIQUE D’'INTEGRATION DE \
LA CHAUFFE INTENSO (CHIPS) DANS LE VIN
Vanillé 8,00 Boise-nez
Boisé-retro ‘_6& Vanillé-nez
LT
Fruite-retro 4100 \ Chocolat
15 2,00 /
Longueur \ 0,00 — A Liqueur-nez
Amertume-b / \/ Cafe-nez
Sucrosité-b \ Grille-nez
Acidité ~ Volume-b —— 30 Jours

k Structure-b /

VIAOAK KIT NEWLIFE
INTENSO

Assemblage de bois de chéne frangais sous forme d'un
chapelet de 24 ministaves.

o Intérét

prolonger la durée de vie des barriques ou accélérer
I'élevage en barrique en augmentant la superficie de
contact

o Elevage
* minimum 3 Mois
+ optimum 4 mois

Apport de structure, de finesse et de complexité
aromatique

NEO CRISPY est un produit de

B e DR Caractéristiques TANINS Caractéristiques
NEO CRISPY TANIPEPIN TANINEPIN est un pur tanin de
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: e CEa épins de raisin sous forme
la levure riche en péptides skt ge;opnulée. De part sa composition
- réducteurs pour protéger les [ ' spécifique, il est eficace pour
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NEO SWEET
boysaoonoriaes pardlaw , TANIRAISIN esf un pur fanin de
~— our développer les sensations pelieules El9 el [ Ifgvor|§ ol
L P PP couleur et améliore I'équilibre
—_— de rondeur ef de volume en organoleptique
i bouche. g ’
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NEO,® XC NEO,® XC est une association de polysaccharides

d'origines levuriennes et végétales pour la gestion des
équilibres d’oxydo-réductions au cours de I'élaboration
du vin.NEO,® XC est particulierement indiqué pour
I'élaboration de vins rouges élevés avec des alternatives
bois dans un systeme dynamique et dont on souhaite
souligner le volume, la souplesse et protéger la couleur.

VITANIL OAK est un pur tanin

de chéne puirifié, il protége la
matiére colorante de I'oxydation
et renforce la structure du vin. Il
contribue & I'narmonie du vin.
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VIAOAK
BLANC COMPLEX

Objectif : Apporter de la complexité aro-
matique, du volume et de la sucrosité.
Cette formulation fait évoluer le profil aro-
matique vers des notes plus matures : fruits
exotiques, fruits cuits.

Applications : Chardonnay, Muscat doux,
Melon, Grenache blanc...
Dose d’emploi: 1 & 3 g/L selon le poten-

fiel alcoolique du vin et la puissance aro-
matique du cépage

VIAOAK ROSE FRESH

Vie@AK

VIAOAK
BLANC VARIETAL

Objectif : Mettre en valeur le profil va-
riétal. Cette formulation renforce les
expressions aromatiques variétales, ap-
porte du volume et de la persistance
en bouche.

Applications : Sauvignon, Chenin, Me-
lon, Viognier, Macabeu...

Dose d’'emploi: 1 a3 g/L

Objectif : Assemblage de copeaux de chéne, de différentes origines et chauffes, développé spécifiquement
pour les modts de vins rosés en fonction des cépages. Pour masquer les notes herbacées sans notes boisées

et augmenter le volume en bouche.
Applications : Grenache, Syrah, Cinsault
Dose d’emploi: 1 g/L

VIN ROUGE

Vie@AK

VIAOAK
BOUQUET

Objectif : Vendanges avec problémes de
maturité. Formulation mettant en valeur le
fruit, apportant du volume en bouche et
corrigeant le caractére herbacé des tanins
verts.

Applications : Cabernet Sauvignon, Cao-
bernet franc, Merlot et fout type de ven-
dange non suffisamment mare

Dose d'emploi:1a2g/L

Vie@AK

VIAOAK
ROUGE FRUITE

Objectif : Exhausteur d’ardmes, il déve-
loppe le fruit du vin, apporte de la ron-
deur et du volume en bouche.

Applications : Formulation pour les
vendanges & bonne maturité, pour les
modlts de thermovinification ou flash
détente. Intéressante aussi pour les rai-
sins altérés juste avant la récolte (mise
en valeur du fruit, apport de structure)

Dose d’emploi:2 &4 g/L



GAMME DE CHAUFFE VIAOAK

CNATUR, HIGH SWEET, FINESSE, HIGH MOKA,

CHAUFFE LEGERE, M+ 300, F 500, WHITE CHOCOLATE)

Cette gamme est « la palette de chauffe » que nous avons sélectionnés

pour pouvoir renforcer les notes fruitées des vins et apporter des composés
aromatiques selon les objectifs de nos clients. La précision des chauffes et la maturation
des bois sélectionnés apportent au vinificateur un excellent outil précis et reproductible
pour affeindre les profils recherchés.

SELECTION VINIFICATION

Cetfte gamme a été construite & la suite de conseil et de développement spécifique pour nos clients dans
I'objectif de construire leur profil vin au début de la vinification. Ces assemblages s’utilisent en fermentation
pour profiter au maximum des avantages du bois : gommer le caractére herbacé, apporter du volume en
bouche, des notes fruités et de la complexité aromatique.

GAMME INTENSO

La chauffe INTENSO correspond & un assemblage spécifique de bois et de chauffes pour un profi aromatique
complexe dédié a I'élevage des grands vins. Ce type d’'assemblage apporte de la longueur et du volume en bouche ;
un boisé fin et harmonieux.
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QUALITES OBJECTIF CARACTERISTIQUES CHIPS CUBE STAVES 7 STAVES 14 | STAVES 27 NEW LIFE
Pour développer le fruité et la Bois sélectionné et maturé sur parc
VIAOAK NATUR |finesse aromatique. Renforce la 18 mois avec un mode de séchage| 14a4 g/L*
structure en bouche. spécifique sans aucune chauffe.
Pour obtenir un boisé expressif Chauffe moyenne originale & o
VIAgcvléEl;IGH (notes vanillées, moka, coco) développant un caractére vanillé 2a6g/L* 2a6g/L* STSQZSC}F?L* s’rgvsecsl/zhL
et frés sucrant. et moka.
) e Chauffe trés lente, trés longue, 3 &
Pour obtenir un boisé fin, fondu et | 5 B2 N o N o 05a3 05a2
VIAOAK FINESSE o QUL :zzuci/gnl#n procédé de chauffage 2a6g/L 2a6g/L Sevesil | shevEsil
. Ao Chauffe “moyenne plus”, issue
VIAOAK HIGH Z?/gg%@g?}'géz gﬁssgée;smtense d'un procédé de chauffage par 2860/L* 0543
MOKA ol e o illees convection et développant un 9 staves/hL
9 : caractere grillé et brioché.
Pour apporter de la longueur, ch Ap g
PF h 2 auffe Iégére spécifique pour
CHAUFFE LEGERE SUCIose otiemplirie mileude | contriuer I sensation de la3g/l | 1a3g/
e, p P sucrosité et de volume en bouche.
oisées.
Pour apporter des notes chauffées | Chauffe forte extra-longue,
F 500 trés infense type moka, cafés, recherche de notes torréfiées et 2a5g/L
grillées. favoriser la persistance aromatique.
i Chauffe Moyenne + pour apporter
Pour apporter de la complexité v N
M+300 : de la complexité et des notes 2a5g/L
aromatique et du gras en bouche. UETEIES,
WHITE Pour apporter des notes trés douce | Chauffe Moyenne Forte pour 2859/l
CHOCOLATE tfype caramel, chocolat blanc. apporter de la douceur 9
Cuvée Premium, ce type d'assem- La chauffe INTENSO correspond a
IntenSo blage apporte de la longueur et du | un assemblage spécifique et de 285g/L 05a2 1 kit/

volume en bouche ; un boisé finet  chauffes pour un profil aromatique
harmonieux complexe.

staves/hL Barrique

*Disponible en Bois de chéne Frangais (FR) et Américain (US)

CARACTERISTIQUES ET PROPRIETES DE LA GAMME

® Chips @® Cube @® Staves @® New Life

2 filets de 5 kg : 2filets de 5 kg STAVES 7 mm i Chapelet de 24 ministaves
par sac de 10 kg i parsac de 10 kg Dimensions : 910 x50 x 7 mm : Surface : 0,2 m?/hL

I . Surface : 0,1 m?/staves
Grande surface ¢ Dimension moyenne :

d'échange i 50x30x 10 mm Intérét

~temps de contfact court . . * reproduire I'élevage en

-apport aromatique Coup? dalnsgle f:JI du bois : barrique avec davantage
rapide apporie plus ae finesse de flexibilité et de souplesse

Elevage rapide * apport de tanins fondus et

Intérét

prolonger la durée de vie
des barriques ou accélérer
I'élevage en barrique en
augmentant la superficie de

Utilisation contact

«en vinification
en élevage

«minimum 1 mois intégrés, de finesse et de P
«idéal 2 mois complexité aromatique : Elevage

Ullisatt Produit d’élevage i+ minimum 3 mois
fisation * 16 semaines minimum i+ opfimum 4 mois

* en élevage, apporte plus . p ~ :
de finesse aromatique et de procéder a un remontage i Apport de structure, de

fondu que les copeaux par semaine : finesse et de complexité
+en FML i aromatique

Complément & I'élevage en
barrique




Souplesse, sucrosité, gras et rondeur en
i bouche, grace a la libération de certains
Notre gamme composés au cours de la chauffe.

de bois de chéne

pour | _oen°|°g|e Volume et structure en bouche, grace
est produite en France. aux fannins de chéne et aux composés
macromoléculaires du bois.

Elle est constituée de divers morceaux
de bois de chénes issus des foréts francaises

et américaines soigneusement sélectionnés, Complexité aromatique avec

séchés et chauffés pour conférer
aux différents vins des notes qualitatives variées.

I'élargissement de la palette des arébmes
(fruité variétal, vanille, épices, noix de coco,
amande, fruits secs, moka, notes grillées et

Grace & une élaboration rigoureuse fumées) grace aux composés extractibles

et contrélée, notre gamme de copeaux
oenologiques offrent des atouts

pour renforcer I'équilibre

et la complexité des vins

INFUSEUR
DYNAMIQUE

La solution
pour geérer

les vinifications
et les élevages
technologiques

révélés au cours des différentes chauffes.
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SIEGE SOCIAL
79, av.A.A.Thévenet - CS 11031
51530 MAGENTA - FRANCE

Tél.: + 33 326 51 29 30-Fax : + 33 3 26 51 87 60

Canpus Montignac

CENTRE DE RECHERCHE ET D'EXPERTISE VIN
PAE Le Pavillon, 5 rue Michel Dessalles

34530 MONTAGNAC — FRANCE
Tél.: 04 67 89 89 00

www.martinvialatte.com



