Un protocole
maceéeration traditionnelle

1vol/jen 2 fois + 0,

Inertage cuve CO0, Tai 40 CO, (9) Protection contre I'oxydation
apis goz 40 cm
3a5g/hL
Sulfitage BAKTOL P Métabisulfite de K Controle de la fiore indigéne
Enzymage VIAZYM EXTRACT 2 muhL Pectinases ef cellulases | . Dcdrodation des parois cellulaires pour exiraire
w les polyphénoals, les polysaccharides et les ardmes
>
= Homogénéisation Remontage Volume cuve
§ SIMILIOAK 0,2-0,4 g/L Stabilisation de la couleur
<5 Amélioration du volume,
2 ) ) ) de la fraicheur ef des notes vanillées
% Tanisage si cuvaison o Enrobage des tanins
e < 8jours 0,304 glL Maturi insuffisart
SIMILIOAK TOASTED aturiie Insutmsanie.
Protection de la couleur et des arémes, notes
grillées, sucrosité, gomme le végétal
Complexe @ bose de Enrobage des tanins durs et gain
Dérivés levures NEO SWEET 20 g/hL dérivés de levures riches dg volume en bouche g
en polysaccharides
MPF & JO T<15°C/3 | Extraction des anthocyanes,
J des tanins et des aromes
- REPRESENTATlON . Développe des ardmes de fruits rouges complexes
- VEGETARlENS SN Levurage (J+2 si MPF) VIALATTE FERM R96 20 g/hL LSA f 6picés. T° FA = 25°C puis <25°C qd d< 1020
LE MONDE Favorise le bon déroulement des fins de FA,
" o Complexe & base d’azo- oxygéner apres |'ajout
futrion ensis SOPIS | NuTRICELL MIDFERM 20 gt fe minéral ef de dérivés pour renforcer les parois cellulaires
de levures En prévention des arréts de FA
et pour la réactivation des FA
) » Protection de I'oxygéne, gain en milieu de bouche
Tanisage densité 15 pts SUBLIRED 10 g/l et renforcement des ardmes de fruits rouges
d> 1040 remontage Tanins Limite Iextraction pour conserver la fraicheur,

FML

COLLAGE ELEVAGE

Extraction (d>1000) d<_1 040 remontoge 0,5v0l /] en 2 fois (0,) proanthocyanidiques Ile fruit vlatAIo coule.ur
Ou Pigeage avant mi FA Evite la pigdre acétique
A piloter en fonction
poxygénation 0, 1 @ 4 semaines de la cible produit
et de la structure du vin
0,(9) o .
Séparation des lies ef des vins de gouttes et de presses
Décuvade Aération 20-60 mU/L/mois Soutirage supplémentaire éventuel (+ 48h)
g Soutirage des vins de presses pour éviter
les golifs herbacés
Opere dans des conditions difficiles (pH bas, TAV
EnseéT::TiZTent REFLEX MALO 360 Kit dose/hL Oenococcus oeni €levé). Garantit un résultat optimum sur le plan
fermentaire et organoleptique
poxygénation 0, 1-3 mL/L/mois 0,(9) En fonction de la dégustation
Floculation des particules en suspension, élimine
PROVGREEN PURE WINE 5-15 g/hL Protéines de pois I'agressivité des fanins, apporte rondeur

et souplesse




Un protocole

blanc aromatique

Developpement de produits
alternatifs aux colles animales

<~

DEBOURBAGE STATIQUE A FROID

2

ETAPE PRODUIT DOSE (g/hL) COMPOSITION PROPRIETES
) Métabisulfite Température des raisins < 20°C
S oL eyt de K effervescent pour limiter la macération et I’oxydation
RECEPTION VENDANGE T° < 20 °C pour préserver les ardmes.
PRESSURAGE DIRECT Dans le cas contraire, utiliser un échangeur d vendanges.
. Controlg KTS CONTROL 5 g/l Chitosan Permet dg contro[er la flore mghgene,
microo-organismes évite le sulfitage excessif
Passage au froid 8-12°C
Enzymage VIAZYM CLARIF + 100G 150 NTU s ieeEs Enzymes spécifiques pour la clarification rapide
1-2 ml/hL des modis riches en pectines
Action sur les polyphénols oxydés,
Collage coules PROV;;R[gEigR:gEEL:W;’OST 10-25 cl/hL Protéines de pois bon tassement des bourbes
ou Participe a la stabilité protéique
Complexe @ base de Action sur la couleur,
otz HEUCERED 40-80 g/hL protéines de pois I'amertume et I'astringence
Composés réducteurs (GSH, peptides) antioxydants :
. L évite I"évolution de la teinfe et protége les aromes,
Soutirage NEO CRISPY 20 g/hL Dérivés de levures la frafchewr. A apporter rapidement, dés la fin du
débourbage
Levure & acfivité transférase (production d'esters)
Levurage SO.DELIGHT 20 g/hL donne des vins trés aromatiques T° FA =14°C/
16°C mi FA/20°C qd d<1010
AR Maitrise de la FA, amplification de la production
" Dérivés de levures, P
Nutrition NUTRICELL FULLAROM 20 g/hL A(I:\ildes ami\rllués d’esters et amélioration du volume en bouche.
A ajouter & la préparation de la levure
Tanisage densité . Tanins condensés + Antioxydant, renforce les aromes de types floraux ou
-15 points SUBLIVHLTE 510 g/l galliques les notes d'agrumes
o » Biosynthése des stérols, augmentation
Oxygénation densité 20 0, 8 mg/L 0, de la viabilté des levures.
Possibilité de doubler la dose si le TAP est élevé
Nutrition & mi FA 20 g/hL Complexe & base de FA difﬁcilg :détoxiﬁcat[on QU milieu, prévient les
Fin FA/ d<1000 NUTRICELL FINISH Plein cuves dérivés de levures arréts de FA et réacfivation de la FA
Evite les oxydations des vins
Soutirage J+3 50 SO actif=06mg1 | yeiopisuitite de K
2 1x/sem.
PROVGREEN PURE WINE 5-10 g/hL Protéines de pois Clarification efficace des vins,
bon tassement des lies
KTS CLEAR 10-20 g/hL Cooniee o haee Clarifie et améliore la netteté organoleptique

Chitine glucane

o Les protéines végétales

comme alternative aux gélatines

Conscient de cefte évolution des tendances de
consommation, la société Martin Vialatte réfiechit
depuis plus de 15 ans au développement de produits
de collage nonissus du monde animal.En effet des 1996,
la maladie de Creutzfeld-Jacob avait suscité beaucoup
d’inferrogation sur ces produifs. Le développement de
ces nouvelles colles s'inscrit de maniére évidente dans
la philosophie VEgan de certains consommateurs.

Les premiers travaux visant a remplacer la gélatine en
fant que produit de collage par des protéines végétales
ont commencés en 1997 A I'épogue une quinzaine de
protéines de différentes origines végétales avaient été
échantillonnées (riz, blé, mais, soja, lupin, pomme de
ferre, pois, ...) puis festées en laboratoire concernant
leur affinités avec les polyphénols et leur influence sur
les qualités organoleptiques des vins.

Certaines ont été écartées pour des raisons de risques
OGM ou dallergene, d'autres ont été jugées peu

Remplacement de produits
d’origine animale et allergénes

En 2008, le service recherche et développement
de Martin Vialatte a initié le remplacement des
produits & base de caséine, d'albumine d'ceuf et
de colle de poisson par des formulations & base de
proféines végétales. Ces produits d’origine animale,

ne convenant pas aux vins végans, avaient en plus

Les dérivés de chitine :
nouveaux outils cenologiques

Depuis quelques années, |'cenologie a acces aux dérivés

de chitine pour le traitement des modts et des vins. La

chitine est un polysaccharide trés répandu dans la

nature et est largement utilisé dans I'agro-alimentaire,

la cosmétique ou la santé.

La chitine est issue principalement de la carapace des

crustacées, mais en cenologie, c’est |'origine fongique

qui est autorisée. Ses principaux dérivés sont le chitosan

et la chitine-glucan.

Ces composés ont de nomlbreuses propriétés :

@ Clarification des modts et des vins

® Amélioration des qualités organoleptiques des vins

® Réduction de la population de micro-organismes en
particulier Brettanomyces

@ Réduction de la concentration en Ochratoxine A.

efficaces. Ce sont finalement les protéines de pois qui
ont été sélectionnées, aprés les tests de laboratoire et
les 3 années d’essais industriels en cave.

Martin Vialatte a également porté le projet aupres de
I'OIV pour faire adopter en 2005 le collage des modts
et des vins avec des protéines de pois comme nouvelle
pratique cenologique.

Suite & cette autorisation, la gamme ProVgreen est née,
elle rassemble aujourd’hui 4 spécialités composées
uniguement de protéines de pois : ProVgreen Pure
Must pour la clarification des modts, ProVgreen Pure
Wine pour le collage des vins, ProVgreen Flot pour la
flottation des modts et ProVgreen L170, version liquide
des protéines de pois, pour la clarification et le collage
des modts et des vins.

Cette gamme a été reconnue et primée a plusieurs
reprises (Citation VINITECH 2006, Citation INTERVITIS
2010).

I'inconvénient d'étre potentiellement allergéne pour les
consommateurs.

Les nombreux essais réalisés en laboratoire et en cave
ont permis de développer des alternatifs & ces produits
d’origine animale et allergénes.

Martin Vialatte possede aujourd’hui deux formulation
dérivés de chitine, non allergénes et non animales :
KTS Control, formulation spécifique & base de chitosan,
pour I'élimination des micro-organismes indésirables,
notamment Bretftanomyces, et KTS

Clear, formulafion spécifique &

base de chitine glucan, pour
I'élimination des mauvais
godts (réduction, éthyles
phénols) et pour la
clarification et le
collage des vins.




~ Produits d’élaborations
\ ‘ MARTIN

VIALATTE de vins «Vegans»

ProVGreen Pure Wine

Protéines de pois sélectionnées pour le collage et I'affinage des vins

) o Floculation ropide avec les partficules en une valorisation des notes fruitées
. suspension dans les vins o Obtention de bourbes bien tassées, mieux
LES SOLUTIDNS DE MARTIN VIALATTE o Améliorafion des qualités organoleptiques qu’avec un fraitement & base de colle animale
' des vins : élimination des fanins agressifs et de e Bonne préparation des vins & la fitration pré-
Il v exist ficiell t de chart <cifiant | . fin | duit loai doi ; ,_Z\_/J I'amertume avec en final plus de souplesse et mise en bouteilles
n’existe pas officiellement de charte spécifiant les vignes, enfin les produits cenologiques ne doiven : J ) -
i P ) ) P ™ 9 o P i 99 “ de rondeur en bouche o Meilleur résultat organoleptique que la gélatine
pratiques ou les produits cenologiques autorisés pas étre issus du monde animal. o Meilleure expression aromatique des vins avec et que les protéines de pomme de ferre
pour I'élaboration de vins végans. La gamme Martin Vialatte propose aujourd’hui
. . L. . . Amélioration des qualités organoleptiques
Mais certains grands principes sont reconnus par de nombreux produits compatibles avec Ila Résulfats de dégustation d'un Cabemet collé avec Préférences des dégustateurs

PROVGREEN® PURE WINE

Intensité nez

la plus part des végans.Tout d'abord, il est entendu philosophie végan. Ces formulations ont un mode
que les vins végans doivent étre élaborés a partir d’action et un impact similaires aux colles d’origine

) ' = Témoin 0 HTémoin M Gélatine MPV 1 apv 2
de raisins bios, ensuite le producteur ne doit pas animal sur les modts et les vins, et sont des outils Socane Quotiénez  — Géatine "
—PV1
avoir recours a lI'animal pour la culture de ses précieux pour les élaborateurs de vins végans. —pV2 .
Amertume Quantité tanins io
8
6
4
Astringence Rondeur 2
Comparaison des tassements de dépots PV 1 = PROVGREEN® PURE WINE ° Témoin Gélatine  PROVGREEN® PV 2
de PROVGREEN® PURE MUST Herbacé PURE WINE
et PROVGREEN® L170 sur un mo(t de Chardonnay
ProVGreen Pure Must
2. . P . 2 (CUVI
Protéines de pois sélectionnées pour la 100
" e . . ~ .
v clarification et le traitement des modts vis-
a-vis de I'oxydation 300 KTS Control MICRO-ORGANSMES DOSES ET IMPACT
) o Floculation rapide avec les particules en suspension 0 (controle micro organismes indigenes) Brettanomyces 3-15 g/hL - Elimination
s dans le mout o ) 100 I I Formulation spécifique & base de chitosan Zygosaccharomyces  >2,5 g/hL. - Diminution pop®
= o Elimination des composés phénoliques oxydés ou o 1 Ties ) N o
E ‘ oxydables du moQt T0 T7h T24n T4gn  (heures) o Elimination des micro-organismes indésirables Lactobacillus 5018 g/l - Elimination
”7,//\/ o Obtention de bourbes bien tassées 1 Témoin e PROVGREEN® e Diminution significative des levures Breffanomyces Pediococcus > 10 g/hL - Diminution pop®
/ ibuti . i i o (soit 30 g/hL) &30 g/hL idité d’acti
° Co/n’rnbufﬂon do Ilo Tfrglfr:ht'eur 0romo|1’nqu§ e; lo la R 9 o Rapidité d'action 0enOCOGEUS 510 g/hL refard de FMIL
preservation e 1a Ieinie Jeune suries vins BIANCS o dges doses équivalentes, PROVGREEN® PURE MUST e
et rosés PRQVGRFEN? L170 donnent des re§ultafs identiques. Pour une Saccharomyces c. Peu affecté
clarification & base de protéines végétales, le vinificateur a le

choix d'utiliser un produit sous forme poudre ou liquide.

KTS Clear

Formulation spécifique a base de chitine-glucan

PolyGreen

Complexe sans caséine, d base de protéines de pois sélectionnées pour le traitement
préventif et curatif des mo(ts et des vins vis-a-vis de I'oxydation

o Elimination des molécules indésirables, dont les mauvais godts, susceptibles d'étre formées dans les vins

s\ .

o Elimination des polyphénols oxydables et oxydés : : lors du développement de micro-organismes daltération
'7/,/\—/J o Rafraichissement de la couleur et de I'expression aromatique "/,/\/ o Clarification et collage des vins comme une alternative aux colles d’origine animale
{/ o L . . 7 p )
/ o Diminution de I'astringence et suppression de I'amertume % o Résultat rapide en 48 heures.

e En faveur d'un SO, stable, par I'élimination des facteurs de combinaison

Profil organoleptique du vin {émoin Incidence de différents fraitements du modts de chardonnay

et des vins traités sur les DO280 et DO320 des vins correspondants TYPE DE VIN TEMOIN DEV!I':)TmII..rf)é IE?SD(?I.SEEAR
Coul
. e " HDO280 HDO 320 Disparition de la réduction

— Référent caséine Pinot noir de Bourgogne Réduction marquée

et perception de nofes fruitées

Amertume Fruité  — POLYGREEN
' - Forte réduction (H,S, choux) Suppression de la réduction et structure asséchante
PR el e au nez et en bouche en bouche gommée
N o Chardonnay du Languedoc Gotit de souris Disparition du defau're (Tetd (l].lr?r?,llilt%rahon de la fraicheur
. Manque de netteté au nez Trés nefte amélioration aromatique ef typicité
TR T [EETT Muscot d'élsace et perte d'intensité aromatique du cépage retrouvée

Herbacé Equilibre acide caséine



