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Résumé: Des mannoprotéines pariétales de levurc cxtraites par digestion enzymatique inhibent la cristallisation 
des sels de l'acide tat1rique, en milieu modèle comme dans les vins. Ce rôle est essentiellement imputahle à des 
mannoprotéines fortement glycosylées de poids moléculaire moyen (30 à 50 KOa), uniquement extractibles par 
digestion enzymatique. Nous présentons les premiers résultats de stabilisation tartrique obtenus par addition 
d'une préparation industrielle Mannostab™ Son el"I"icacité est comparable il celle d'un traitement au I"roid par 
contact, et, contrairement il l'el"ret protecteur passager de l'acide métatm1rique, la protection vis-à-vis des cristalli­
sations tartriques de la préparation Mannostah™ est durable. 

Abstract : Some mannoproteins which are extracted by enzymatic hydrolysis of yeast' s cell wall with the aid 01" 
commercial preparation composed with beta-glucanases (Glucanex TM) inhihits the tal1aric acid's salt hreakdown 
in model solution as weil as in wines for an addition hetween 10 and 25 g/hl. 
On the other hand, heat extracted mannoproteins arc inactive on the tm1aric precipitation stabilization. Furthermore, 
the crystallization inhibitor activity 01" the enzymatic extracted mannoproteins is due to the presence 01" sharply gly­
cosylated mannoproteins 01" mediummolecular weight (30 to 50 kda) which arc not heat extractcd. That is why the 
heat extracted mannoproteins are inactive. 
The enzymatic extracted mannoproteins are produced at a pilot plan. This preparation (MannostahrM ), soluble in 
wines, colourless and without any Ilavour, stahilize with the same efficiency than a I"reeze treatment and this 
effective live is superior to the metatartric acid. 
Moreove, the necessary steps were been taked to permit experimentally this new product : Mannostab™ 
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INTRODUCTION 

Le tartrate acide de potassium est dans un état de 
sursaturation dans le vin. Cet état conduit à la forma­
tion de cristaux sous l'action du froid; on qualifie ce 
phénomène de précipitation tartrique. La sursaturation 
peut être exprimée par un intervalle de température 
(MAUJEAN et al., 1985). Dans cet intervalle de tem­
pérature, il est possible de dissoudre du tartrate acide 
de potassium sans phénomène de cristallisation. La 
limite inférieure représente la température de cristalli­
sation spontanée et la limite supérieure correspond à 
la température de saturation. L'importance de cet inter­
valle est fonction de la quantité de tartrate acide de 
potassium et de la quantité de colloïdes du vin. En effet, 
des modifications importantes de la composition col­
loïdale des vins après collage à la bentonite (MAU­
JEAN et al., 1985) ou bien après des traitements plus 
sévères comme la microfiltration tangentielle ( POI­
RIER et MIGNONAC, 1985; BARILLERE et al., 
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1985) ou l'ultrafiltration tangentielle ( MAUJEAN et 
al., 1985 ; ESCUDIER et al., 1987) facilitent les pré­
cipitations tartriques. Ces colloïdes constitués de poly­
mères polysaccharidiques, protéiques et glycoprotéiques 
issus du raisin et des levures limiteraient les risques de 
précipitation en inhibant la croissance des cristaux de 
tartrate acide de potassium. Il apparaît alors que l'éli­
mination pm1ielle ou totale de ces colloïdes dits « pro­
tecteurs », par les différentes pratiques oenologiques 
entraîne une diminution de la stabilité tartrique des vins. 

Afin de s'affranchir des risques de cristallisation 
lors de la conservation des vins en bouteilles trois 
méthodes de stabilisation sont actuellement utilisées. 
On peut conserver le vin pendant plusieurs semaines 
à des températures négatives, afin de hâter la rupture 
de la sursaturation et provoquer ainsi la cristallisation 
du tartrate acide de potassium; il s'agit de la stabula­
tion à froid. On peut aussi ensemencer à froid le vin 
par des germes cristallins de tartrate acide de potas­
sium (MULLER-SPATH, 1977), c'est le procédé par 
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