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Les difficultés de clarification des vins issus de raisins pourris ont été 
attribuées par LABORDE (1907) à un polymère de glucose formé par Bo­
trytis cinerea dans la baie parasitée et connu pendant longtemps en œno­
logie sous le nom de dextrane. Les travaux de DUBOURDIEU (1977, 1978), de 
DUBOURDIEU et al. (1978, 1979, 1981) ont montré que ce polysaccharide, 
caractérisé par une distribution de poids moléculaires comprise entre 
100.000 et 1.000.000, possède une structure moléculaire différente de celle 
du dextrane formé par les bactéries. En effet, les liaisons osidiques des 
dextranes bactériens sont de type (X (1 -'> 6); par contre le polymère de 
glucose sécrété par B. cinerea dans le raisin ou dans les milieux de cultu­
re, présente une structure de type 0 (1 -'> 3) 0 (1 -'> 6); il s'agit d'un 
0-glucane qui s'apparente aux mycolaminaranes (GORIN et SPENCER, 
1974) : la chaîne principale de la molécule ne comporte que des liaisons 
o (1 --;. 3); les liaisons 0 (1 --;. 6) interviennent seulement dans les bran­
chements d'unités individuelles de glucose sur la chaîne principale dont 
deux maillons sur cinq sont ainsi substitués. 

Localisé dans la baie de raisin entre la pellicule et la pulpe, le glu­
cane de B. cinerea est dispersé dans les moûts, soit au cours des opéra­
tions de transport du raisin et d'extraction des jus pour la vinification en 
blanc, soit pendant la macération lors de la vinification en rouge. Des 
pressurages discontinus sans foulage des vendanges botrytisées permet­
tent généralement d'éviter la présence de glucane dans les moûts; à l'in­
verse, le foulage, le pompage, l'égouttage mécanique, les pressurages 
continus libèrent des quantités de glucane suffisantes pour induire par la 
suite de graves difficultés pour la filtration des vins correspondants. 

(1) Ingénieur de recherche, Société Seitz Filter Werke (Bad Kreuznach, R.F.A.) 
détaché à l'institut d'Œnologie de l'Université de Bordeaux II. 
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rinase. Ceci tient vraisemblablement à la structure très parti cul ière du 
glucane : poids moléculaire élevé, branchements. 

Le mode d'action ezymatique de la 0 (1 -7 3) glucanase, présente dans 
la préparation est de type exo ; la dégradation de la molécule de glucane se 
fait progressivement à partir de l'extrémité non réductrice de la chaîne. 

Les rôles respectifs de la température, du pH, de l'alcool et de l'anhydri­
de sulfureux, sur les activités hydrolases de la préparation à l'égard du glu­
cane de B. cinerea, ont été examinés. La température optimum d'activité 
se situe à 40 oC, mais à 20 oC il reste environ 50 p. 100 de l'activité maxi­
mum ; le pH optimum se situe entre 4,5 et 5, mais à pH 3,5 l'activité repré­
sente encore 80 p. 100 de l'activité maximum. Enfin, l'éthanol, et dans une 
moindre mesure le 802 , exercent une certaine inhibition. 

Ces résultats conduisent, de préférence, à une utilisation de la prépa­
ration enzymatique en cours de fermentation, de façon à bénéficier d'une 
température favorable et de teneurs en alcools et 802 minimum. Notons 
cependant que le traitement des moûts à la bentonite interdit l'utilisation 
de la préparation étudiée qui est adsorbée et vraisemblablement dénaturée 
par cette argile. 

Les essais effectués au laboratoire sur les moûts en fermentation 
contenant du glucane de B. cinerea, montrent que des additions de 4 g de 
la préparation NOVOZYM 116 par hl assurent la dégradation totale du 
polysaccharide. Il en résulte une nette amélioration de la clarification des 
vins par sédimentation spontanée et un accroissement considérable de 
leur filtrabilité. 

Manuscrit reçu le 20 juillet 1981, accepté pour publication le 7 septembre 1981. 

RESUMÉ 

Botrytis cinerea secrète dans les baies de raiSinS parasitées un 0-glucane 
responsable des difficultés de clarification des vins issus de vendanges pourries. 

Une préparation enzymatique (glucanase NOVOZYM 116) susceptible d'hydro­
lyser ce polysaccharide dans les vins est proposée. L'incidence de différents 
facteurs (température, pH, SO" éthanol) sur l'activité et la stabilité de la pré­
paration enzymatique, ainsi que son mode d'action, sont examinés. Les essais 
effectués au laboratoire montrent que la dégradation enzymatique du glucane, en 
cours de fermentation, permet d'améliorer considérablement la clarification spon­

tanée et la filtrabilité des vins. 

SUMMARY 

Botrytis cinerea secretes a 0-glucane in the grapes that it infests that is 
responsible for clarification problems in wines made from spoiled harvests. 

An enzymatic preparation (Glucanase NOVOZYM 116) capable of hydrolysing 
this polysaccharide in wines is proposed. The influence of different factors (tempe-
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