
GÉNÉRATION

Protéine de pois 
de référence 

pour de
nombreux 
labos

martinvialatte.com

Le collage chez MARTIN VIALATTE® 

est une expertise historique. 
Depuis plus de 50 ans, nous développons 

des produits innovants 
pour répondre aux objectifs des vinificateurs.

LES PROTÉINES 
VÉGÉTALES 

COMME ALTERNATIVES 
AUX GÉLATINES

OBJECTIFS 
Traiter les polyphénols 

oxydés et limiter 
le brunissement 

des moûts.
QUAND ? Lors du collage 

des moûts, soit en flottation 
soit en statique.

COMMENT ? Lors d’un remontage et à 
l’aide d’un raccord de collage. 

Bien homogénéiser le moût.

OBJECTIFS 
Corriger les moûts 

fragiles issus de vendanges 
altérées et les matrices 

oxydées et amères.
QUAND ? Sur moûts.

COMMENT ? Lors d’un 
remontage et à l’aide 

d’un raccord de collage. 
Bien homogénéiser le moût.PRODUITS DE COLLAGE

FINING PRODUCTS
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Pour le traitement préventif et curatif  
des moûts et des vins vis-à-vis de l’oxydation

For the preventive and curative treatment  
of musts and wines with regard to oxidation

Poly

ALL WINES

TOUS LE
VINS
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Profil sensoriel de vins de Chardonnay 
dont les moûts ont été collés 

à l’aide de POLYGREEN (30 g/hL).
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Collage 100% végétal à base de 
protéines de pois sélectionnées.

Synergie d’action entre protéines 
de pois, PVPP, bentonites et cellulose.

PERMET UNE DIMINUTION 
DES POLYPHÉNOLS 

ET DU BRUNISSEMENT 
COMPARABLE 

À LA GÉLATINE.

PERMET DE RÉDUIRE 
L’AMERTUME 

ET DE RESTAURER 
LE FRUITÉ.

 
MARTIN VIALATTE® 

est à l’origine 
de la validation 
des protéines 

végétales à l’OIV !

Le saviez-vous ?

Mesure des DO 280nm et 320nm 
sur des moûts de Chardonnay collés 

à la gélatine (10 cL/hL) ou avec 
PROVGREEN® PURE MUST (20 g/hL).

LA SYNERGIE 
DE PLUSIEURS 

MATIÈRES ACTIVES 
POUR UNE EFFICACITÉ RENFORCÉE
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OBJECTIFS 
Optimisation de 

la clarification des moûts 
et des vins. Gestion précoce 
des oxydations, du caractère 

végétal et des duretés.
QUAND ? Sur moût pour 

débourbage statique ou flottation ; 
sur vin, pour la clarification 

et la gestion de la dureté.
COMMENT ? Lors d’un remontage, 

à l’aide d’un raccord de collage. 
Bien homogénéiser le produit 

avant utilisation.

ASSOCIATION 
DE NOUVELLES 

MATIÈRES PREMIÈRES 
INNOVANTES POUR LEUR 

INTÉRÊT SYNERGIQUE

CHOISISSEZ LA COLLE ADAPTÉE À VOTRE OBJECTIF

PRODUIT COMPOSITION

MATRICE
OBJECTIFS
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KTS® FLOT Protéines végétales, 
dérivés de chitine √ √ √ √

Clarification 
et impact 

sur la dureté

Moûts : 2 à 20 cL/hL
Vins : 5 à 15 cL/hL

PROVGREEN® 
PURE MUST

Protéines végétales √ √ √
Correction 

des polyphénols 
oxydés

Moûts : 15 à 50 g/hL
Vins : 10 à 20 g/hL

POLYGREEN Protéines végétales, 
bentonite, PVPP √ √

Correction 
vendanges 

altérées et moûts 
oxydés et amers

Moûts : 20 à 60 g/hL 
selon l’état sanitaire

GAMME 
ORIGIN

Gammes à base de 
PVP/PVI

ORIGIN F-MAX : et 
bentonites et protéines 

végétales
ORIGIN SH : et LSI 
riches en éléments 

réducteurs
ORIGIN FRESH : et 

LSI riches en éléments 
réducteurs

√ √ Préservation 
de la fraîcheur

ORIGIN F-MAX : 
10 à 60 g/hL
ORIGIN SH : 
20 à 50 g/hL

ORIGIN FRESH : 
10 à 50 g/hL

NEO®
2 XC Polysaccharides 

végétaux et levuriens √
Apport 

de sucrosité 
et enrobage 
des tannins

Blancs et rosés : 
10 à 15 g/hL

Rouges : 
15 à 30 g/hL

Intensité :

Le best-seller 
MARTIN 
VIALATTE® !DO à 280nm et 320nm mesurées sur des moûts 

blancs traités avec différentes colles liquides 
aux doses d’emploi préconisées.
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KTS® FLOT PVPP GÉLATINE FORMULE

PROTÉINE
DE POIS

FORMULE
PP +

BENTONITE
+ PVPP

TÉMOIN

DO

DO280 DO320

Suivi de la turbidité en statique 
en fonction du temps, de moûts 

blancs traités avec différentes colles 
liquides à la même dose de 7,5 cL/hL.
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Association de protéines 
d’origine végétales 
et de dérivés de chitine.
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