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Une innovation et une exclusivité 
MARTIN VIALATTE® pour

CONTRÔLER, CLARIFIER et STABILISER 
LES MOÛTS et LES VINS

THE INNOVATION
YOU NEED

GAMME





LES DÉRIVÉS DE LA CHITINE 
POUR CRÉER 

UNE GAMME D’OUTILS 
ŒNOLOGIQUES POLYVALENTE

THE INNOVATION YOU NEED

FRUIT DE SON SAVOIR-FAIRE ET DE SON EXPERTISE  
EN MATIÈRE DE COLLAGE ET DE STABILISATION,  

MARTIN VIALATTE® CRÉE LA GAMME KTS® EN 2015. 
Elle associe les propriétés des chitines-glucanes ou du chitosan,  

en synergie avec d’autres matières actives,  
pour répondre à des objectifs définis et spécifiques  

à chaque étape de l’élaboration des vins.

La chitine est un polysaccharide linéaire naturellement 
présent dans la paroi des champignons, des algues mais 
aussi dans la carapace des insectes et des crustacés.

L’OIV a autorisé en 2010 l’autorisation de ses dérivés, le 
chitosan et les chitines-glucanes, lorsqu’ils proviennent des 
champignons filamenteux comme Aspergillus niger, ouvrant 
ainsi de nouvelles perspectives grâce à leurs propriétés 
remarquables.

Le chitosan et les chitines glucanes peuvent s’employer 
sur les moûts et les vins pour réduire et contrôler la 
présence des microorganismes d’altération responsables 
de déviations organoleptiques tels que Brettanomyces 
bruxellensis ou les bactéries acétiques et lactiques. Ils 
sont des agents de clarification extrêmement efficaces et 
permettent aussi de protéger les moûts et les vins contre 
l’oxydation. 

Ce large champ d’action œnologique est possible grâce 
à la diversité de structure chimique de ces molécules.

Pour le chitosan, celle-ci dépend des conditions d’extraction 
de la chitine et de sa désacétylation. 
Les propriétés d’un chitosan sont déterminées par son poids 
moléculaire et son degré de désacétylation. 
Ceux-ci sont directement liés aux conditions d’extraction de 
la chitine dont le chitosan est issu. 

Ainsi, le terme “chitosan” regroupe une famille de polyosides 
au sein de laquelle chaque molécule n’a pas les mêmes 
qualités œnologiques. C’est la protonation des groupements 
amines du chitosan en milieu acide qui lui confère son 
activité antimicrobienne. On parle alors de chitosan “activé”.
 
C’est cette charge positive qui va permettre de bloquer 
le développement des micro-organismes, via des 
interactions électrostatiques qui perturbent l’intégrité de 
la membrane, menant à la lyse cellulaire.

C’est aussi grâce à ces charges positives que le chitosan 
est un excellent agent de collage.
Elles réagissent rapidement avec les charges négatives 
de surface de molécules comme les polyphénols, 
induisant une floculation rapide et efficace. 
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BIOCONTRÔLE
UN OUTIL POUR PRÉVENIR LE RISQUE MICROBIOLOGIQUE 

DÈS RÉCEPTION DE LA VENDANGE

Préparation à base de chitosan activé, il s’utilise comme agent de biocontrôle 
et diminue les contaminations provoquées par des microorganismes d’altérations.

POURQUOI ? Une cuve ou une parcelle régulièrement identifiée avec un manque de netteté 
ou des problèmes de contamination à B. bruxellensis.
QUAND ? Le plus tôt possible sur moût. 
Identifier l’étape à laquelle se fait la contamination et traiter (ex : en sortie de pressurage 
(blanc et rosé), en cours de FA).
COMMENT ? Se garder une marge de manœuvre pour un traitement à base de chitosan sur 
vin en cas de contamination.

PRÉVENTION 
MICROBIENNE DONT 

B. bruxellensis

POURQUOI ? La réussite d’un levurage en microorganismes sélectionnés ou d’une 
fermentation indigène.
QUAND ? À n’importe quel moment avant le lancement de la FA. Recommandé à l’encuvage 
ou en sortie de débourbage s’il a lieu.
COMMENT ? Si la qualité de la vendange est moyenne, possibilité de faire 2 apports en 
fractionné, sur vendange et à l’encuvage.

SÉCURISER 
LA FA

POURQUOI ? Permet de réduire rapidement et efficacement la flore microbienne indigène 
et ainsi d’améliorer la netteté du vin. Peut aussi s’utiliser en stabulation à froid jusqu’à 10 
jours.
QUAND ? Apport le plus précoce possible, idéalement sur la vendange. Renouveler l’apport 
éventuellement après débourbage en cas de forte pression microbiologique.
COMMENT ? Pour une pulvérisation sur vendange, faire une solution à 5% et s’assurer 
qu’elle ne reste pas au soleil (le chitosan se dégrade à T°>40°C).

DÉCONTAMINER 
UN MOÛT

OU UNE VENDANGE

POURQUOI ? Cuve dont la fin de fermentation est ralentie. Éliminer les microorganismes 
qui entreraient en compétition avec S. cerevisiae et relancer la FA.
QUAND ? Fin de FA, dès que les premiers signes de ralentissement sont observés.
COMMENT ? Ajout à la cuve en même temps qu’un remontage pour permettre l’apport 
d’oxygène et ainsi favoriser le métabolisme de respiration et de multiplication des levures.

RELANCER 
LA FA

POURQUOI ? Alternative anti-microbienne à l’addition des sulfites et à la bioprotection. 
Efficacité prouvée sur moût. Ne remplace pas les propriétés antioxydantes du SO2.
QUAND ? Apports fractionnés aux mêmes stades que les stades d’addition du SO2.
COMMENT ? Ajouts en préventif sur moût.

PROCESS 
LOW OU NO SO2

CHAMP 
D’APPLICATIONS 
ŒNOLOGIQUES



La diversité microbienne du vignoble et du raisin est un paramètre essentiel à prendre en compte lors du processus de vinification. 
Certains microorganismes qualifiés de flore microbienne d’altération peuvent en effet nuire à la qualité organoleptique du vin. 

C’est pour cette raison que des outils de contrôle microbiologiques sont utilisés. 
Parmi eux, le dioxyde de soufre (SO2) est le plus courant des antiseptiques employés mais il est de plus en plus identifié comme étant 

potentiellement néfaste à la santé (risque allergène). Le chitosan, dérivé de la chitine, est une molécule bien connue de l’industrie 
pharmaceutique. Il s’est montré être un substitut très efficace grâce à ses propriétés antibactériennes et antifongiques. 

Son action sur les flores indigènes du raisin et sa sélectivité étant néanmoins peu décrite, 
nous avons employé la MÉTAGÉNOMIQUE CIBLÉE comme outil d’analyse pour étudier avec précision 

son impact sur les populations fongiques et bactériennes.

Elle permet de donner la composition en espèces présentes, leurs 
abondances et leur diversité. Cette technique consiste à cibler un 
gène unique du génome et ne séquencer que celui-ci. Il doit alors être 
commun au groupe d’espèces que l’on cherche à identifier, tout en 
présentant des régions suffisamment variables d’une espèce à l’autre 
afin de les discriminer. Son utilisation nous a permis d’évaluer la 
biodiversité de l’écosystème microbien du moût. C’est grâce au 
développement de l’application de cette technologie en œnologie 
que nous avons pu valider l’efficacité de KTS® FA comme outil 
de biocontrôle de la flore microbienne et comme une véritable 
alternative au SO2.

Expression de la diversité des espèces fongiques d’un échantillon de moût avant 
et 24h après traitement avec KTS® FA ou une bioprotection avec une souche de 
Metschnikowia pulcherrima. L’ACP, ou Analyse en Composantes Principales, est 
la méthode choisie pour représenter les données. Elle permet de les simplifier en 
les transformant en un petit nombre de composantes principales (ici 1 et 2). En 
résumé, l’ACP aide à voir les tendances importantes dans les données. Cela 
permet ainsi d’analyser, dans le cas présent, sur quelles espèces le KTS® FA 
agit principalement. La condition ‘J1 chitosan’ montre que, sur cette matrice 
et dans ces conditions, toutes les espèces à l’exception d’Hanseniaspora sont 
impactées par le traitement.
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La MÉTAGÉNOMIQUE CIBLÉE est une technique de séquençage et d’analyse 
de l’ADN de plusieurs individus d’espèces différentes contenues dans un milieu.

Évolution de la diversité des levures au cours de la vinification.  
Comparaison des moyennes des échantillons testés avant et après 
traitement au SO2 et au KTS® FA. Résultats de l’analyse métagénomique.

KTS® FA

KTS® FA permet de réduire la diversité microbienne d’altération 
de type levurienne de manière aussi efficace que le SO2.

TROUVER 
DES ALTERNATIVES
EFFICACES AU SO2

Di
ve

rs
ité

Avant 

traitement Après 

Traitement Mi-FA
Fin FA

Fin FA 

post sulfitage Fin FML



POLYVALENCE
UN OUTIL POUR RÉPONDRE AUX MULTIPLES ENJEUX

DU COLLAGE DU MOÛTS

Produit de collage des moûts basé sur l’association de protéines végétales et de chitosan activé. 
Il permet de répondre aux différents objectifs du collage de façon optimale 

et offre une alternative efficace aux produits d’origine animale et à la PVPP.  

CHAMP 
D’APPLICATIONS 
ŒNOLOGIQUES

POURQUOI ? Clarifier rapidement les moûts et optimiser le rapport turbidité/temps. Tasser 
le chapeau de bourbes pour un soutirage facilité et maximiser le volume de jus clair. Efficace 
même sur les moûts difficiles.

POURQUOI ? Corriger l’amertume et la dureté. Renforcer les sensations de fruité, de 
fraîcheur et de volume en bouche.

POURQUOI ? Eliminer les polyphénols oxydés et oxydables et protéger contre l’oxydation.  
Impact sur les DO420 (teinte jaune) et DO320 (quinones).

CLARIFICATION 
RAPIDE ET EFFICACE

AMÉLIORATION 
ORGANOLEPTIQUE

PRÉVENTION 
DE L’OXYDATION

QUAND ? 
MOÛTS : lors de la clarification / VINS : pour collage (clarification) et/ou affinage.
COMMENT ? Sur moût , s’utilise en statique ou en flottation avec ou sans ajout de bentonite. 
Après traitement à l’aide d’enzymes pectolytiques.

Pierre Cros, Œnologue conseil, 
Occitanie, France

Tim Gilbert, Œnological Product Manager 
pour Grapeworks | Tanium, Australia

A ce jour KTS® FLOT 
est la meilleure alternative  

aux colles animales pour le collage 
des vins végan et biologiques.  

KTS® FLOT 
CORRIGE LES NOTES AMÈRES 

et végétales des vins rouges ou blancs 
SANS TOUCHER À LA STRUCTURE 

ET AVEC UN BON EFFET  
CLARIFIANT.

Au cours 
de plusieurs récoltes, nous 

avons eu la chance de mener 
des essais à grande échelle dans 

toutes les principales régions viticoles 
d’Australie en utilisant 

KTS® FLOT
à la fois EN FLOTTATION CONTINUE 

ET «EN BATCH» et les résultats ont été 
exceptionnels dans tous les cas.

KTS® FLOT 
est le meilleur produit sur le marché 

pour AUGMENTER LA VITESSE 
ET LA RÉCUPÉRATION DU JUS 

SANS AUGMENTER 
LES COÛTS. 

TÉMOIGNAGE TÉMOIGNAGE



OUTIL N°1  
EN FLOTTATION

KTS® FLOT est un excellent outil 
pour la flottation grâce à sa rapidité  

de floculation et à la bonne  
compaction du chapeau,  

tout en garantissant 
une excellente clarification  

(<150 NTU ici).

EFFET CLARIFIANT : 
IMPACT SUR  

LA TURBIDITE 
KTS® FLOT permet,  

même à un dosage faible, 
d’assurer un tassement optimal 

et rapide des bourbes.

PRÉVENTION  
DE L’OXYDATION : 

IMPACT SUR  
LES DO 280 ET 320 NM

KTS® FLOT élimine  
les polyphénols oxydables  

(acides phénols, DO 280nm)  
et oxydés (quinones, DO 320nm) 

et permet ainsi de prévenir 
efficacement l’oxydation  

des moûts.

AMELIORATION 
ORGANOLEPTIQUE :  

DES VINS PLUS FRAIS 
ET FRUITÉS

Les moûts traités à l’aide  
de KTS® FLOT sont plus frais, 

développent un fruité plus intense  
et une meilleure rondeur en bouche.
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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.

Suivi du tassement des bourbes et de la turbidité en fonction du temps et de la dose 
de produit utilisé au cours d’une flottation continue sur un moût de Colombard.
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PVPP GÉLATINE TÉMOINFORMULE
PROTÉINE
DE POIS

FORMULE
PP+BENTONITE 

+PVPP

DO à 280nm et 320nm mesurées dans des moûts blancs traités avec différentes  
colles liquides aux doses d’emploi préconisées.

Profil organoleptique de moûts de Grenache rosé traités avec de la protéine 
de pois ou KTS® FLOT.

KTS® FLOT 10 cL/hL

PVPP 20 g/hL

Gélatine 5 cL/hL

Protéine végétale  5 g/hL

Formule protéine 
végétale,
bentonite, PVPP

40 g/hL



Préparation à base de chitosan activé, déstinée à contrôler le développement 
des microorganismes responsables de déviations organoleptiques dans les vins.

PURIFIER
UN OUTIL POUR LE TRAITEMENT CURATIF DES VINS 

EXPRIMANT DES DÉVIATIONS ORGANOLEPTIQUES SUITE 
À UNE CONTAMINATION MICROBIOLOGIQUE

POURQUOI ? Problèmes de vins contaminés par B. bruxellensis.
QUAND ? Après FA ou après FML.
COMMENT ? Ajout le plus tôt possible, dès les premiers signes de contamination. Effectuer 
des contrôles de population auprès d’un laboratoire pour déterminer la dose de traitement. 
S’assurer de la bonne homogénéisation du produit dans la cuve. Vérifier 72h à 1 semaine 
plus tard l’élimination des B. bruxellensis. Effectuer un soutirage maximum 1 semaine après 
traitement.

DÉCONTAMINER
UN VIN

POURQUOI ? Alternative anti-microbienne à l’addition des sulfites. Efficacité prouvée sur 
vins. Ne remplace pas les propriétés antioxydantes du SO2.
QUAND ? Apports fractionnés aux mêmes stades que les stades d’addition du SO2.
COMMENT ? Ajouts en préventif sur vins en complément de la démarche engagée sur moûts.

PROCESS 
LOW OU NO SO2

Paul Smith, Production winemaker, 
Links Winery, Hawkes Bay, Nouvelle-Zélande.

 Sur les deux cuves 
du même vin, 

celle TRAITÉE AVEC 
KTS® CONTROL

était de loin la meilleure, avec 
UN PROFIL PLUS NET 

ET PLUS FRUITÉ.

ELIMINER RAPIDEMENT LES BRETTANOMYCES
La formulation de KTS® CONTROL permet une dissolution immédiate 
dans le vin, ce qui permet de réduire très rapidement la population 
de Brettanomyces bruxellensis présente : 95% de la population est 
éliminée en seulement 48 heures.

TÉMOIGNAGE
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Suivi de population de Brettanomyces par PCR quantitative sur un 
Merlot après l’ajout de 10 g/hL de KTS® CONTROL.

CHAMP 
D’APPLICATIONS 
ŒNOLOGIQUES

En fonction du millésime et de la vinification, certains vins peuvent contenir des micro-organismes
et/ou des molécules indésirables qui réduisent le potentiel qualitatif de ces vins.

TÉMOIN
KTS® CONTROL



CHAMP 
D’APPLICATIONS 
ŒNOLOGIQUES

RÉVÉLER
UN OUTIL POUR ÉLIMINER LES MAUVAIS GOÛTS 

ET RESTAURER LE FRUITÉ DES VINS

Produit de collage à base de chitine-glucane et de protéines de pois 
combinant un effet clarifiant à l’élimination des mauvais goûts.

Son action est complémentaire de celle de KTS® CONTROL.

ÉLIMINER LES ARÔMES INDÉSIRABLES
KTS® CLEAR va grâce à son action clarifiante piéger et faire précipiter 
les molécules responsables des goûts et arômes indésirables qui 
masquent le fruité des vins.

TÉMOIGNAGE

KTS® CLEAR
 est l’un des produits les plus 

remarquables introduits dans notre 
gamme de produits ces derniers temps. 

SA CAPACITÉ À ÉLIMINER 
LES MAUVAISES ODEURS, 
y compris celles provenant 

de Brettanomyces ou de mercaptans, 
est tout à fait remarquable. 
CE PRODUIT EST UNIQUE 

SUR LE MARCHÉ et est très 
apprécié par nos clients.

Stephen Forrest, Owner, 
Esvin Wine Resources Ltd, Nouvelle-Zélande

Commentaires de dégustation après traitement avec KTS® CLEAR.

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

POURQUOI ? Éliminer les mauvais goûts formés dans les vins lors du développement de 
microorganismes d’altération. 
QUAND ? S’utilise sur vins finis. Si KTS® CLEAR est utilisé pour l’élimination de 
mauvaises odeurs résultant d’une contamination microbiologique, par exemple de 
phénols volatils suite à une contamination à B. bruxellensis, s’assurer avant traitement 
que les contaminants ont été éliminés et qu’un soutirage a été effectué avant traitement 
avec KTS® CLEAR.
COMMENT ? Ajout à la cuve à l’aide d’un remontage inversé à l’abri de l’air. Il est 
nécessaire de soutirer ensuite les vins sous 48 à 72h pour éviter le relargage des 
molécules adsorbées. 

NETTOYER ET ÉLIMINER 
LES MAUVAIS

GOÛTS ISSUS 
DE CONTAMINATIONS



MAÎTRISER
UN OUTIL POUR PRÉVENIR LE RISQUE MICROBIOLOGIQUE

SUR LES VINS EN ÉLEVAGE

Préparation à base de chitosan activé grâce à l’acide fumarique, pour une meilleure
gestion des micro-organismes en élevage.

POURQUOI ? Prévenir le départ des FML spontanées sans «  activation  »  
des populations de Brettanomyces et autres levures de contamination.

QUAND ? Utilisation sur vin après la fin de la fermentation alcoolique 
et durant tout l’élevage.
COMMENT ? Homogénéiser le produit dans 15 fois son poids d’eau
(ne pas utiliser de vin).

POURQUOI ? Retarder le déclenchement des FML. 
Gestion des FML sans déviation.

PRÉVENTION 
MICROBIENNE 

SUR VINS FINIS DONT 
BRETTANOMYCES

GESTION
DES FERMENTATIONS 

MALOLACTIQUES

KTS® MB : le chitosan empêche le développement 
de Brettanomyces (concentration en acide malique 
reste stable - 1B) et l’acide fumarique complète 
l’effet antimicrobien en inhibant la FML (2B).

Acide fumarique seul : Brettanomyces métabolise 
l’acide fumarique en acide malique (1A).  
Celui-ci est ensuite dégradé en acide lactique 
par les bactéries (2A).

Essais réalisés sur vins rouges inoculés en bactéries lactiques (105 UFC/ml) et Brettanomyces (104 UFC/ml). 
Suivi de l’acide malique et de l’acide lactique avant enclenchement de la FML.
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LA DOUBLE ACTION ACIDE FUMARIQUE - CHITOSAN

CHAMP 
D’APPLICATIONS 
ŒNOLOGIQUES





79, av. A.A. Thévenet - CS 11031  - 51530 MAGENTA - FRANCE
Tél. : + 33 3 26 51 29 30 - Fax : + 33 3 26 51 87 60

martinvialatte.com


