
Origen del veganismo

El veganismo es un movimiento surgido en el Reino 

Unido hace aproximadamente 70 años. Fue iniciado por 

Donald Watson e inspirado por algunos de los grandes 

pensadores de la historia, como Voltaire o De Vinci. 

Consiste en rechazar cualquier tipo de explotación 

animal. 

Así, más allá que los vegetarianos (no comen carne) 

o los vegetalianos (no comen productos de origen 

animal), un vegano no se limita sólo a no consumir 

alimentos de origen animal, sino que rechaza también 

consumir cualquier producto que haya podido causar 

el sufrimiento de un animal. 

Prácticamente no hay datos �ables sobre el número de 

veganos en el mundo. No obstante, estadísticamente 

se estima que la población de veganos en los EEUU 

(la mayor de todas) se ha duplicado desde 2009 y se 

encuentra alrededor de un 2.5%.

El vino no escapa a esta regla. Aparte del carácter 

alérgeno de determinadas proteínas animales, como la 

caseína, la albúmina de huevo o las colas de pescado, 

un sector de los consumidores de vino siguen una 

�losofía de vida basada en el veganismo, combatiendo 

la explotación animal, tanto a nivel de prácticas vitícolas 

como de vini�cación.

Cada vez se ven más logos veganos, y también en las 

botellas de vino (en Francia, el primer logo en el vino 

aparece en 2014).
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VEGETARIANOS EN
EL MUNDO

« El veganismo es la doctrina según la cual los humanos  
deben vivir sin explotar los animales. »

Protocolo 

tinto maceración tradicional
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ETAPA PRODUCTO DOSIS (g/hL) COMPOSICIÓN PROPIEDADES

Inertización  
del depósito

CO2 Tapis gaz 40 cm 
3 à 5 g/hL

CO2 (g) Protección contra la oxidación

Sul�tado BAKTOL P Control de la �ora indígena

Uso de enzimas VIAZYM® EXTRACT 2 mL/hL Pectinasas y celulasas
Degradación de la pared celular para extraer  
los polifenoles, los polisacáridos y los aromas

Homogeneización Remontado Volumen depósito

Taninos si encubado
< 8 días

SIMILIOAK 0,2-0,4 g/L Estabilización del color
Mejora el volumen, la frescura y las notas a vainilla 

Suaviza los taninos
o 

SIMILIOAK TOASTED 
0,3-0,4 g/L Maduración insu�ciente.

Protección del color y los aromas, notas tostadas, 
sucrosidad. Disimula el carácter vegetal

Derivados de levaduras NEO SWEET 20 g/hL
Complejo a base de 

derivados de levaduras 
ricos en polisacáridos

Suaviza los taninos más duros y aumenta  
el volumen en boca

MPF en día (d) 0 T°<15°C / 3 días
Extracción de antocianos,  

taninos y aromas

Levaduras (d+2 si MPF) VIALATTE FERM® R96 20 g/hL LSA
Desarrolla los aromas a frutos rojos complejos y a 
especias. T° FA = 25°C después <25°C qd d< 1020

Nutrición densidad  
30 pts -> Mitad FA

NUTRICELL® MIDFERM 20 g/hL
Complejo a base de 
nitrógeno mineral y 

derivados de levaduras

Taninos densidad 15 pts 

Extracción (d>1000)

SUBLIRED 10 g/hL 

 

 
O2(g)

Inoculación  
eventual

REFLEX MALO 360 Kit dosis/hL Oenococcus oeni
Actúa en condiciones difíciles (pH bajo, TAV elevado) 

Garantiza un resultado óptimo,  
tanto fermentativo como organoléptico

Microoxigenación O2 1-3 mL/L/mes O2(g) En función de la degustación

PROVGREEN®  
PURE WINE

5-15 g/hL Proteínas de guisante
Floculación de las partículas en suspensión.  

Elimina la agresividad de los taninos
Aporta redondez y suavidad

Limita la extracción para conservar la frescura, 
el afrutado y el color

Evita el picado acético

d> 1040 remontado
d< 1040 remontado o 

bazuqueo antes mitad FA

1 vol / d en 2 veces + O2 
0,5 vol / d en 2 veces (O2)

Taninos 
proantocianídicos

Dirigida en función del objetivo  
deseado para el producto  
y de la estructura del vino

Separación de las lías, y del vino de escurrido y  
de prensa. Trasiego suplementario eventual (+ 48h)

Trasiego de los vinos de prensa para evitar  
sabores herbáceos

Microoxigenación O2 

AireaciónDescube

1 a 4 semanas

20-60 mL/L/mes

Metabisul�to potásico

Protección del oxígeno, mejor paso de boca y 
refuerza los aromas a frutos rojos

Favorece el buen desarrollo del �nal de la FA 
Oxigenar tras su adición

para reforzar las paredes celulares



Protocolo
blanco aromático

CO
SE

CH
A

DE
SF

AN
GA

DO
 E

ST
ÁT

IC
O 

EN
 F

RÍ
O

FA

ETAPA PRODUCTO DOSIS (g/hL) COMPOSICIÓN PROPIEDADES

Sulfitado BAKTOL P 10 g/hL 
Metabisulfito potásico 

efervescente
Temperatura de las uvas < 20°C para limitar  

la maceración y la oxidación

RECEPCIÓN DE LAS UVAS 
PRENSADO DIRECTO 

T° < 20 °C para preservar los aromas.
En caso contrario, utilizar un intercambiador para la vendimia

Control de  
los microoorganismos

KTS CONTROL 5 g/hL Quitosano 
Permite controlar la flora indígena,  

evita el sulfitado excesivo

Enfriamiento 8-12°C  

Uso de enzimas VIAZYM® CLARIF + 
100 à 150 NTU 

1-2 mL/hL

 
Pectinasas 

Mosto de escurrido
PROVGREEN® PURE MUST 

o PROVGREEN L170
10-25 cL/hL

Mosto de prensa POLYGREEN®

40-80 g/hL 
Complejo a base de 

proteínas de guisante

Trasiego NEO CRISPY 20 g/hL Derivados de levaduras

Compuestos reductores (GSH, péptidos) 
antioxidantes: evita la evolución del color  

y protege los aromas y la frescura  
A añadir rápidamente tras el desfangado

Levaduras SO.DELIGHT 20 g/hL 
Levadura con actividad transferasa (producción de 

ésteres) que proporciona unos vinos muy aromáticos 
T° FA =14°C / 16°C mitad FA / 20°C qd d<1010

Nutrición NUTRICELL® FULLAROM 20 g/hL 
Derivados de levaduras, 

aminoácidos

Control de la FA, aumenta la producción  
de ésteres y mejora el volumen en boca.
A añadir en la preparación de levaduras

 Antioxidante, refuerza los aromas de tipo floral  
y las notas cítricas 

Taninos - densidad
-15 puntos

SUBLIWHITE 5-10 g/hL
Taninos condensados + 

gálicos

Oxigenación  
densidad 20

O2 8 mg/L O2 

Nutrición a media FA 
Final FA / d<1000

NUTRICELL® FINISH
20 g/hL 

Plein cuves 
Complejo a base de 

derivados de levaduras

Trasiego D+3 SO2

SO2 actif = 0,6 mg/L 
1 x / sem. 

Metabisulfito potásico

PROVGREEN® PURE WINE 5- 10 g/hL Proteínas de guisante Clarificación eficaz del vino, lías compactas

KTS CLEAR 10-20 g/hL
Complejo a base de 

quitina-glucano
Clarifica y mejora la nitidez organoléptica

Enzimas específicas para la clarificación rápida  
de mostos ricos en pectinas

Acción sobre los polifenoles oxidados,  
fangos compactos  

Participa en la estabilidad proteica

Acción sobre el color, el amargor  
y la astringencia

Proteínas de 
guisante
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Biosíntesis de esteroles,  
aumenta la viabilidad de las levaduras

Posibilidad de doblar la dosis si el GAP es elevado

FA difícil: detoxificación del medio, previene las 
paradas de FA, reactivación de la FA

Evita la oxidación del vino 

Desarrollo de productos 
alternativos a las colas animales

Las proteínas vegetales como
alternativa a las gelatinas

Sustitución de productos de 
origen animal y alergénicos

Los derivados de la quitina: 
evas herramientas enológicas

2

3
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Conscientes de esta evolución en las tendencias de 
consumo, desde hace más de 15 años Martin Vialatte 
se dedica al desarrollo de productos no procedentes 
del mundo anima, para la clarificación y el afinado. Ya 
en 1996, la enfermedad de Creutzfeldt-Jakob suscitó 
muchos interrogantes sobre este tipo de productos 
de origen animal. Así, el desarrollo de nuevas colas 
vegetales está totalmente en consonancia con la 
filosofía vegana de determinados consumidores.
Los primeros trabajos dedicados a reemplazar la 
gelatina como producto de afinado, por proteínas 
vegetales, empezaron en 1997. En esa época, se 
recogieron unas quince muestras de distintas proteínas 
de origen vegetal (arroz, trigo, maíz, soja, altramuz, patata, 
guisante…), y fueron estudiadas en el laboratorio para 
comprobar su afinidad por los polifenoles y su efecto 
sobre la calidad organoléptica del vino.
Algunas se descartaron por razones de riesgo OGM o 
alergénico, mientras que otras resultaro poco eficaces. 

Al final, tras las pruebas de laboratorio y 3 años de 
ensayos a escala industrial en bodega, las proteínas 
de guisante fueron las seleccionadas.
Martin Vialatte presentó el proyecto en la OIV, y en 
2005 se aceptó el tratamiento de mostos y vinos con 
proteínas de guisante, como nueva práctica enológica.
Como consecuencia de esta autorización nació la 
gama PROVGREEN®. En la actualidad está formada 
por 4 productos compuestos exclusivamente por 
proteínas de guisante: PROVGREEN® PURE MUST para la 
clarificación del mosto, PROVGREEN® PURE WINE para 
el afinado del vino, ProVgreen Flot para la flotación de 
mostos y PROVGREEN® L170, la versión líquida de las 
proteínas de guisante, para la clarificación y el afinado 
de mostos y vinos.
Esta gama ha recibido varios reconocimientos y 
premios en distintos certámenes (citación VINITECH 
2006, citación INTERVITIS 2010).

En 2008, el servicio de Investigación y Desarrollo de 
Martin Vialatte empezó la sustitución de los productos 
a base de caseína, albúmina de huevo y cola de 
pescado, por formulaciones a base de proteínas 
vegetales. Los productos de origen animal, además 
de no ser aptos para la elaboración de vinos veganos, 

presentan el inconveniente de ser potencialmente 
alergénicos para el consumidor.
Los numerosos ensayos llevados a cabo tanto en 
el laboratorio como en bodega han permitido el 
desarrollo de alternativas a los productos de origen 
animal y alergénicos.

Desde hace varios años, la industria enológica tiene 
acceso a los derivados de la quitina para el tratamiento 
de mostos y vinos. La quitina es un polisacárido muy 
común en la naturaleza, y que está muy utilizado en la 
industria agroalimentaria, la cosmética y la sanidad.
La quitina se obtiene principalmente de conchas de 
crustáceos. Sin embargo, en enología sólo está autorizada 
la de origen fúngico. Sus principales derivados son el 
quitosano y la quitina-glucano.
Estos compuestos presentan varias propiedades: 

 Clarificación del mosto y el vino.
 Mejora de la calidad organoléptica del vino. 
 Disminución de la población de microorganismos,  

 en especial las Brettanomyces.
 Disminución de la concentración de Ocratoxina A.

Martin Vialatte dispone actualmente de dos formulaciones 
derivadas de la quitina, no alergénicas y no animales: KTS 
Control, una formulación específica a base de quitosano, 
para eliminar los micro-organismos no deseables, y en 
particular las Brettanomyces; y KTS 
Clear, una formulación específica 
a base de quitina-glucano, 
para eliminar los malos 
sabores (reducción, 
etilfenoles) y para 
la clarificación y el 
afinado del vino.



Comparación de la compactación de los 
sedimentos con PROVGREEN® PURE MUST y 

PROVGREEN® L170 en un mosto de Chardonnay

Conclusión
A dosis equivalentes, con PROVGREEN® PURE MUST i 
PROVGREEN® L170 se obtienen resultados idénticos. Así, 
para una clarificación a base de proteínas vegetales, el 
elaborador puede elegir entre un producto en polvo o uno 
en forma líquida.
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Control PROVGREEN® 
PURE MUST 
a 30 g/hL

PROVGREEN® L170  
a 18 cL/hL  
(equivalen a 30 g/hL)

ProVGreen® Pure Must
Proteínas de guisante seleccionadas para 
la clarificación y el tratamiento de mostos 
contra la oxidación

 Floculación rápida con las partículas en 
suspensión del mosto.

 Eliminación de los compuestos fenólicos oxidados 
u oxidables del mosto.

 Buena compactación de los fangos.
 Contribuye a la frescura aromática y a preservar 
la componente amarilla en los vinos blancos y 
rosados.

PolyGreen®

Complejo sin caseína, a base de proteínas de guisante seleccionadas, para el 
tratamiento preventivo y curativo de mostos y vinos frente a la oxidación

 Eliminación de los polifenoles oxidables y oxidados.
 Rejuvenece el color y la expresión aromática.
 Disminuye la astringencia y elimina el amargor.
 En favor de un SO2 estable, gracias a la eliminación de factores de combinación.

Productos para la elaboración 
de vinos «Veganos» 

LAS SOLUCIONES DE MARTIN VIALATTE
No existe una normativa oficial que especifique las 
prácticas o los productos enológicos autorizados 
para la elaboración de vinos veganos.
Pero sí hay unos principios generales reconocidos 
por la mayoría de veganos. Se entiende que los 
vinos veganos deben elaborarse a partir de 
uvas ecológicas. El productor no debe utilizar 
animales para el cultivo de las viñas. Los productos 

enológicos no deben proceder del mundo animal.
La gama Martin Vialatte está formada actualmente 
por una gran variedad de productos compatibles 
con la filosofía vegana. Estas formulaciones 
poseen un modo de acción y un efecto similar en 
el mosto y el vino, al de las colas de origen animal, 
pero son además una herramienta valiosa para el 
elaborador de vinos veganos.

Control
Referente caseína
POLYGREEN®

Color

Amargor

Sequedad

Herbáceo Equilibrio ácido

Floral

Afrutado

Perfil organoléptico del vino control  
y los vinos tratados

Efecto de distintos tratamientos en un mosto de Chardonnay 
sobre la DO280 y la DO320 del vino correspondiente

0
1
2
3

4
5

6

  
  
  
  
  12

14

10

8

6

4

2

0
Control Referente 

caseína
POLYGREEN®

DO 320DO 280

ProVGreen® Pure Wine
Proteínas de guisante seleccionadas para la clarificación y el afinado del vino

 Floculación rápida con las partículas en 
suspensión en el vino.

 Mejora la calidad organoléptica del vino: 
elimina los taninos agresivos y el amargor, con 
un final más suave y una mayor redondez en 
boca.

 Mejora la expresión aromática del vino, 
revalorizando las notas afrutadas.

 Obtención de unos fangos compactos, más 
que con un tratamiento a base de colas 
animales. Buena preparación del vino para la 
filtración antes del embotellado.

 Mejores características organolépticas que 
con gelatina o proteínas de patata.

MICROORGANISMOS DOSIS Y EFECTO

Brettanomyces 3-15 g/hL - Eliminación

Zygosaccharomyces > 2,5 g/hL - Disminución 
población

Lactobacillus 5 a 18 g/hL - Eliminación

Pediococcus > 10 g/hL - Disminución 
población

Oenococcus Retrasa la FML

Saccharomyces c. Poco afectada

KTS Control 
(trol sobre los microorganismos 
indígenas)
Formulación específica a base de quitosano

 Elimina los microorganismos no deseables.
 Disminución significativa de la población de 
Brettanomyces.

 Rapidez de acción.

KTS Clear 
Formulación específica a base de quitina-glucano

 Elimina las moléculas no deseables responsables de malos sabores, susceptibles de formarse en el 
vino en caso de desarrollo de microorganismos de alteración.

 Clarificación y afinado del vino, como alternativa a las colas de origen animal.
 Resultados rápidos, en 48 horas.

TIPO DE VINO VINO INICIAL VINO TRATADO A UNA DOSIS  
DE10 g/hL DE KTS CLEAR

Pinot noir de Borgoña Marcada reducción Disparition de la réduction  
et perception de notes fruitées

Pinot noir de Alsacia Fuerte reducción (H2S, col) en nariz y en boca Se elimina la reducción y se disimula  
la estructura secante en boca

Chardonnay del Languedoc Sabor a ratón Desaparece el defecto y mejora  
la frescura y el afrutado 

Muscat de Alsacia Falta de nitidez en nariz y pérdida  
de intensidad aromática

Clara mejora aromática. Aparece de nuevo  
la tipicidad de las uvas

Productos para la elaboración 
de vinos «Veganos» 

Control
Gelatina
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Control Gelatina PV 1 PV 2

Mejora de la calidad organoléptica 
Resultados de degustación de un Cabernet tratado 

con PROVGREEN® PURE WINE
Preferencias de los degustadores


