
L’origine du véganisme 

Le véganisme est un mouvement né au Royaume-Uni il y 

a environ 70 ans, initié par Donald Watson et inspiré par 

plusieurs grands penseurs tel que Voltaire ou De Vinci. Il 

consiste à refuser toute exploitation animale. 

Ainsi, plus loin que le végétarien (qui ne mange pas 

de viande) ou le végétalien (qui ne mange pas de 

produit d’origine animale), le végan ne se limite pas à 

la non consommation alimentaire d’animaux, il refuse 

de consommer toute marchandise ayant occasionné la 

souffrance d’un animal.

Les données fiables sur les populations véganes sont 

rares. Cependant les statistiques évaluent que la 

population de végans aux USA (la plus forte au monde) 

aurait doublé depuis 2009 et avoisinerait les 2.5%. 

Le vin n’échappe pas à cette règle. Au-delà du 

caractère allergène de certaines protéines animales 

comme la caséine, l’albumine d’œuf ou les colles de 

poisson, une partie des consommateurs de vin ont une 

philosophie de vie qui repose sur le véganisme. Ceux-ci 

font la chasse à l’utilisation de l’animal tant au niveau 

des pratiques viticoles qu’au niveau de la vinification.

De nombreux logos végans fleurissent et font leur 

apparition sur les bouteilles de vins (en France le 1er logo 

sur du vin date de 2014).
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REPRÉSENTATION 
DES VÉGÉTARIENS DANS 

LE MONDE 

« Le véganisme est la doctrine selon laquelle les humains 
doivent vivre sans exploiter les animaux. »
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Un protocole 
rouge macération traditionnelle

ÉTAPE PRODUIT DOSE (g/hL) COMPOSITION PROPRIETÉS

Inertage cuve CO2 Tapis gaz 40 cm 
3 à 5 g/hL

CO2 (g) Protection contre l’oxydation

Sulfitage BAKTOL P Contrôle de la flore indigène

Enzymage VIAZYM EXTRACT 2 mL/hL Pectinases et cellulases 
Dégradation des parois cellulaires pour extraire  

les polyphénols, les polysaccharides et les arômes

Homogénéisation Remontage Volume cuve

Tanisage si cuvaison  
< 8 jours

SIMILIOAK 0,2-0,4 g/L Stabilisation de la couleur
Amélioration du volume,  

de la fraîcheur et des notes vanillées
Enrobage des tanins

ou 
SIMILIOAK TOASTED 

0,3-0,4 g/L Maturité insuffisante. 
Protection de la couleur et des arômes, notes 

grillées, sucrosité, gomme le végétal

Dérivés levures NEO SWEET 20 g/hL
Complexe à base de 

dérivés de levures riches 
en polysaccharides

Enrobage des tanins durs et gain  
de volume en bouche

MPF à J0 T°<15°C / 3 j
Extraction des anthocyanes,  

des tanins et des arômes 

Levurage (J+2 si MPF) VIALATTE FERM R96 20 g/hL LSA
Développe des arômes de fruits rouges complexes 

et épicés. T° FA = 25°C puis <25°C qd d< 1020

Nutrition densité 30 pts  
-> Mi FA

NUTRICELL MIDFERM 20 g/hL
Complexe à base d’azo-
te minéral et de dérivés 

de levures

Favorise le bon déroulement des fins de FA,  
oxygéner après l’ajout  

pour renforcer les parois cellulaires 

 En prévention des arrêts de FA  
et pour la réactivation des FA

Protection de l’oxygène, gain en milieu de bouche  
et renforcement des arômes de fruits rouges Tanisage densité 15 pts 

Extraction (d>1000) 

SUBLIRED 10 g/hL 

 

 
O2(g)

Ensemencement 
éventuel REFLEX MALO 360 Kit dose/hL Oenococcus oeni

Opère dans des conditions difficiles (pH bas, TAV 
élevé). Garantit un résultat optimum sur le plan 

fermentaire et organoleptique

μoxygénation O2 1-3 mL/L/mois O2(g) En fonction de la dégustation 

PROVGREEN PURE WINE 5-15 g/hL Protéines de pois
Floculation des particules en suspension, élimine 

l’agressivité des tanins, apporte rondeur 
et souplesse

Limite l’extraction pour conserver la fraîcheur,  
le fruit et la couleur

Evite la piqûre acétique

d> 1040 remontage 
d< 1040 remontage 

Ou Pigeage avant mi FA

1 vol / j en 2 fois + O2 
0,5 vol / j en 2 fois (O2) 

Tanins  
proanthocyanidiques

A piloter en fonction  
de la cible produit  

et de la structure du vin 

Séparation des lies et des vins de gouttes et de presses
Soutirage supplémentaire éventuel (+ 48h)
Soutirage des vins de presses pour éviter  

les goûts herbacés

μoxygénation O2 

AérationDécuvage

1 à 4 semaines 

20-60 mL/L/mois

Métabisulfite de K 



Un protocole 
blanc aromatique 
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ÉTAPE PRODUIT DOSE (g/hL) COMPOSITION PROPRIETÉS

Sulfitage BAKTOL P 10 g/hL 
Métabisulfite 

de K effervescent 
Température des raisins < 20°C 

pour limiter la macération et l’oxydation

RECEPTION VENDANGE 
PRESSURAGE DIRECT 

T° < 20 °C pour préserver les arômes. 
Dans le cas contraire, utiliser un échangeur à vendanges.

Contrôle 
microo-organismes 

KTS CONTROL 5 g/hL Chitosan 
Permet de contrôler la flore indigène, 

évite le sulfitage excessif

Passage au froid 8-12°C  

Enzymage VIAZYM CLARIF + 
100 à 150 NTU 

1-2 mL/hL

 
Pectinases 

Collage coules 
PROVGREEN PURE MUST 

ou PROVGREEN L170
10-25 cL/hL

Collage presses POLYGREEN
40-80 g/hL 

Complexe à base de 
protéines de pois

Soutirage NEO CRISPY 20 g/hL Dérivés de levures 

Composés réducteurs (GSH, peptides) antioxydants :  
évite l’évolution de la teinte et protège les arômes, 
la fraîcheur. A apporter rapidement, dès la fin du 

débourbage

Levurage SO.DELIGHT 20 g/hL 
Levure à activité transférase (production d’esters) 

donne des vins très aromatiques T° FA =14°C / 
16°C mi FA / 20°C qd d<1010

Nutrition NUTRICELL FULLAROM 20 g/hL 
Dérivés de levures, 

Acides aminés

Maîtrise de la FA, amplification de la production 
d’esters et amélioration du volume en bouche. 

A ajouter à la préparation de la levure

 Antioxydant, renforce les arômes de types floraux ou 
les notes d’agrumes 

Biosynthèse des stérols, augmentation  
de la viabilité des levures. 

Possibilité de doubler la dose si le TAP est élevé

Tanisage densité 
-15 points

SUBLIWHITE 5-10 g/hL
Tanins condensés + 

galliques

Oxygénation densité 20 O2 8 mg/L O2 

Nutrition à mi FA
Fin FA / d<1000

NUTRICELL FINISH
20 g/hL 

Plein cuves 
Complexe à base de 

dérivés de levures

FA difficile : détoxification du milieu, prévient les 
arrêts de FA et réactivation de la FA

Evite les oxydations des vins 

Soutirage J+3 SO2

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

Métabisulfite de K

PROVGREEN PURE WINE 5- 10 g/hL Protéines de pois Clarification efficace des vins,  
bon tassement des lies

KTS CLEAR 10-20 g/hL
Complexe à base de 

Chitine glucane
Clarifie et améliore la netteté organoleptique

Enzymes spécifiques pour la clarification rapide 
des moûts riches en pectines

Action sur les polyphénols oxydés, 
bon tassement des bourbes 

Participe à la stabilité protéique

Action sur la couleur, 
l’amertume et l’astringence

Protéines de pois
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Developpement de produits 
alternatifs aux colles animales

Les protéines végétales 
comme alternative aux gélatines 

Remplacement de produits 
d’origine animale et allergènes 

Les dérivés de chitine : 
nouveaux outils œnologiques

2

3
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Conscient de cette évolution des tendances de 
consommation, la société Martin Vialatte réfléchit 
depuis plus de 15 ans au développement de produits 
de collage non issus du monde animal. En effet dès 1996, 
la maladie de Creutzfeld-Jacob avait suscité beaucoup 
d’interrogation sur ces produits. Le développement de 
ces nouvelles colles s’inscrit de manière évidente dans 
la philosophie Végan de certains consommateurs.
Les premiers travaux visant à remplacer la gélatine en 
tant que produit de collage par des protéines végétales 
ont commencés en 1997. A l’époque une quinzaine de 
protéines de différentes origines végétales avaient été 
échantillonnées (riz, blé, mais, soja, lupin, pomme de 
terre, pois, …) puis testées 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 allergène, d’autres ont été jugées peu 

efficaces. Ce sont finalement les protéines de pois qui 
ont été sélectionnées, après les tests de laboratoire et 
les 3 années d’essais industriels en cave. 
Martin Vialatte a également porté le projet auprès de 
l’OIV pour faire adopter en 2005 le collage des moûts 
et des vins avec des protéines de pois comme nouvelle 
pratique œnologique. 
Suite à cette autorisation, la gamme ProVgreen est née, 
elle rassemble aujourd’hui 4 spécialités composées 
uniquement de protéines de pois : ProVgreen Pure 
Must pour la clarification des moûts, ProVgreen Pure 
Wine pour le collage des vins, ProVgreen Flot pour la 
flottation des moûts et ProVgreen L170, version liquide 
des protéines de pois, pour la clarification et le collage 
des moûts et des vins. 
Cette gamme a été reconnue et primée à plusieurs 
reprises (Citation VINITECH 2006, Citation INTERVITIS 
2010). 

En 2008, le service recherche et développement 
de Martin Vialatte a initié le remplacement des 
produits à base de caséine, d’albumine d’œuf et 
de colle de poisson par des formulations à base de 
protéines végétales. Ces produits d’origine animale, 
ne convenant pas aux vins végans, avaient en plus 

l’inconvénient d’être potentiellement allergène pour les 
consommateurs. 
Les nombreux essais réalisés en laboratoire et en cave 
ont permis de développer des alternatifs à ces produits 
d’origine animale et allergènes.

Depuis quelques années, l’œnologie a accès aux dérivés 
de chitine pour le traitement des moûts et des vins. La 
chitine est un polysaccharide très répandu dans la 
nature et est largement utilisé dans l’agro-alimentaire, 
la cosmétique ou la santé. 
La chitine est issue principalement de la carapace des 
crustacées, mais en œnologie, c’est l’origine fongique 
qui est autorisée. Ses principaux dérivés sont le chitosan 
et la chitine-glucan. 
Ces composés ont de nombreuses propriétés : 

	Clarification des moûts 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. 

Martin Vialatte possède aujourd’hui deux formulation 
dérivés de chitine, non allergènes et non animales : 
KTS Control, formulation spécifique à base de chitosan, 
pour l’élimination des micro-organismes indésirables, 
notamment Brettanomyces, et KTS 
Clear, formulation spécifique à 
base de chitine glucan, pour 
l’élimination des mauvais 
goûts (réduction, éthyles 
phénols) et pour la 
clarification et le 
collage des vins. 



Comparaison des tassements de dépôts 
de PROVGREEN® PURE MUST  

et PROVGREEN® L170 sur un moût de Chardonnay

Conclusions
A des doses équivalentes, PROVGREEN® PURE MUST et 
PROVGREEN® L170 donnent des résultats identiques. Pour une 
clarification à base de protéines végétales, le vinificateur a le 
choix d’utiliser un produit sous forme poudre ou liquide.
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Témoin PROVGREEN® 
PURE MUST 
à 30 g/hL

PROVGREEN® L170  
à 18 cL/hL  
(soit 30 g/hL)

ProVGreen Pure Must
Protéines de pois sélectionnées pour la 
clarification et le traitement des moûts vis-
à-vis de l’oxydation 

	 Floculation rapide avec les particules en suspension 
dans le moût 

 Elimination des composés phénoliques oxydés ou 
oxydables du moût 

 	Obtention de bourbes bien tassées 
 Contribution à la fraîcheur aromatique et à la 
préservation de la teinte jeune sur les vins blancs 
et rosés 

PolyGreen
Complexe sans caséine, à base de protéines de pois sélectionnées pour le traitement 
préventif et curatif des moûts et des vins vis-à-vis de l’oxydation

 Elimination des polyphénols oxydables et oxydés
 Rafraîchissement de la couleur et de l’expression aromatique
 Diminution de l’astringence et suppression de l’amertume
 En faveur d’un SO2 stable, par l’élimination des facteurs de combinaison

LES SOLUTIONS DE MARTIN VIALATTE
Il n’existe pas officiellement de charte spécifiant les 
pratiques ou les produits œnologiques autorisés 
pour l’élaboration de vins végans. 
Mais certains grands principes sont reconnus par 
la plus part des végans. Tout d’abord, il est entendu 
que les vins végans doivent être élaborés à partir 
de raisins bios, ensuite le producteur ne doit pas 
avoir recours à l’animal pour la culture de ses 

vignes, enfin les produits œnologiques ne doivent 
pas être issus du monde animal. 
La gamme Martin Vialatte propose aujourd’hui 
de nombreux produits compatibles avec la 
philosophie végan. Ces formulations ont un mode 
d’action et un impact similaires aux colles d’origine 
animal sur les moûts et les vins, et sont des outils 
précieux pour les élaborateurs de vins végans. 

Témoin
Référent caséine
POLYGREEN

Couleur

Amertume

Sécheresse

Herbacé Équilibre acide

Floral

Fruité

Profil organoleptique du vin témoin  
et des vins traités

Incidence de différents traitements du moûts de chardonnay  
sur les DO280 et DO320 des vins correspondants
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Témoin Référent 

caséine
POLYGREEN

DO 320DO 280

ProVGreen Pure Wine
Protéines de pois sélectionnées pour le collage et l’affinage des vins 

	 Floculation rapide avec les particules en 
suspension dans les vins 

	 Amélioration des qualités organoleptiques 
des vins : élimination des tanins agressifs et de 
l’amertume avec en final plus de souplesse et 
de rondeur en bouche 

 Meilleure expression aromatique des vins avec 

une valorisation des notes fruitées 
	 Obtention de bourbes bien tassées, mieux 
qu’avec un traitement à base de colle animale 

 	Bonne préparation des vins à la filtration pré-
mise en bouteilles

 	Meilleur résultat organoleptique que la gélatine 
et que les protéines de pomme de terre

Témoin
Gélatine
PV 1
PV 2
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PV 1 = PROVGREEN® PURE WINE
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Témoin Gélatine PV 2PROVGREEN®

PURE WINE

Témoin Gélatine PV 1 PV 2

MICRO-ORGANSMES DOSES ET IMPACT 

Brettanomyces 3-15 g/hL - Elimination

Zygosaccharomyces > 2,5 g/hL - Diminution pop°

Lactobacillus 5 à 18 g/hL - Elimination

Pediococcus > 10 g/hL - Diminution pop°

Oenococcus 5-10 g/hL retard de FML

Saccharomyces c. Peu affecté 

KTS Control 
(contrôle micro organismes indigènes)

Formulation spécifique à base de chitosan 

 Elimination des micro-organismes indésirables 
 Diminution significative des levures Brettanomyces 
 Rapidité d’action 

KTS Clear 
Formulation spécifique à base de chitine-glucan

	 Elimination des molécules indésirables, dont les mauvais goûts, susceptibles d’être formées dans les vins 
lors du développement de micro-organismes d’altération

	 Clarification et collage des vins comme une alternative aux colles d’origine animale
	 Résultat rapide en 48 heures.

TYPE DE VIN TÉMOIN VIN TRAITÉ À LA DOSE 
DE 10 g/hL DE KTS CLEAR

Pinot noir de Bourgogne Réduction marquée Disparition de la réduction  
et perception de notes fruitées

Pinot noir d’Alsace Forte réduction (H2S, choux)  
au nez et en bouche

Suppression de la réduction et structure asséchante
en bouche gommée

Chardonnay du Languedoc Goût de souris Disparition du défaut et amélioration de la fraîcheur 
et du fruité

Muscat d’Alsace Manque de netteté au nez  
et perte d’intensité aromatique

Très nette amélioration aromatique et typicité 
du cépage retrouvée

Produits d’élaborations 
de vins «Vegans» 

Amélioration des qualités organoleptiques 
Résultats de dégustation d’un Cabernet collé avec 

PROVGREEN® PURE WINE
Préférences des dégustateurs


