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La stabilisation tartrique des vins nécessite leur refroidissement à 
des températures égales ou inférieures à 0 0 Celsius, aussi parle-t-on 
couramment de leur réfrigération. 

Les vins ne devant subir aucune modification importante autre que 
l'abaissement de leur teneur en sels tartriques, cette réfrigération ne peut 
être obtenue que par échanges thermiques avec un fluide réfrigérant au 
travers de parois métalliques constituant un échangeur. Dans cet échan­
geur, le vin se refroidit d'un côté de la paroi, le fluide réfrigérant se 
réchauffant d'autant de l'autre côté. 

Compte tenu des bas niveaux de température auxquels doivent se 
trouver les fluides réfrigérants, ils sont toujours recyclés dans une ma­
chine frigorifique où leur température est maintenue et ramenée au bas 
niveau souhaité. 

Après avoir rappelé le principe de fonctionnement d'une machine 
frigorifique, nous abordons l'étude des transferts de chaleur au travers 
d'une paroi. Les avantages et inconvénients des divers échangeurs utilisés 
dans le monde vinicole seront alors examinés. 

PRINCIPE DE FONCTIONNEMENT D'UN GROUPE FRIGORIFIQUE 

Nous n'évoquerons que le cas des machines à compresseurs, seules 
utilisées dans les caves vinicoles. 

Dans un circuit fermé dit « boucle de froid " un fluide approprié dit 
fluide frigorigène passe successivement, selon les conditions de tempé­
rature et pression qu'il rencontre de l'état liquide à l'état gazeux et inver­
sement. Ces changements d'état s'accompagnent : 

- d'absorption de chaleur (ou production de froid) * lors du passage 
de l'état liquide à l'état gazeux, 

* L'unité utilisée, la frigorie, peut être définie comme la quantité de chaleur qu'il 
faut enlever à une masse d'un kilogramme d'eau pour abaisser sa température 
de 10 Celsius; c'est l'opposé d'une Calorie (kilocalorie). 
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des presse-étoupes des pompes, des joints et raccords divers sur le circuit 
entraînent des « oxygénations » d'autant plus importantes que les vitesses 
de circulation sont grandes et les températures basses. 

Une conclusion semble, je pense, s'imposer: parmi les types d'échan­
geurs actuellement utilisés pour la stabilisation tartrique des vins, aucun 
n'apporte une solution satisfaisante à tous points de vue. Il nous faut 
espérer que les progrès technologiques permettront dans un bref délai 
de modifier ce point de vue. 

Manuscrit reçu le 9 juillet 1981, accepté pour publication le 10 septembre 1981. 

RÉSUMÉ 

La stabilisation tartrique des vins par traitement à basse température, infé­
rieure ou voisine de 0 oC, se développe dans les ateliers vinicoles, quelle que 
soit leur taille. 

La technologie des équipements utilisés doit être connue des utilisateurs 
actuels ou futurs. Aussi. après un rappel du principe de fonctionnement d'un grou­
pe frigorifique et des règles de calcul des transferts thermiques entre fluides au 
travers d'une paroi, les échangeurs utilisés dans les caves vinicoles sont décrits, 
leurs limites en stabilisation tartrique définies. 

SUMMARY 

Tartaric stabilization of wines by low temperature treatment, below or near 
o oC, is' developing in wineries of ail sizes. 

The technology of the equipment used should be understood by current and 
future users. Also, after summarizing how a refrigeration group wûrks and the 
rules to calculate thermal transfers between fluids across a wall, the heat 
exchangers used in wineries are described and their tartaric stabilisation limits 
defined. 

ZUSAMMENFASSUNG 

Die Weinsteinstabilisierung der Weine bei 0° Celsius (oder noch niedriger 
ais 0°) verbreitet sich in den Weinkellern, unabhiingig von der Betriebsgréisse. 

Die Technologie des Materials das zu dieser Behandlung benützt wird muss 
vom aktuellen und vom zuhünftigen Anwender gekannt sein. So werden, nach 
einer Darstellung des Funktionsprinzips eines frigorifischen Systems, und der 
Verruhnungsregeln der thermischen Transports zwischen Fluiden und Wiinde, die 
Austauscher die in den Betrieben benutzt werden beschrieben, und ihre Grenzen 
bei der Weinsteinstabilisierung definiert. 

RESUMEN 

La estabilisaci6n tartrica de los vinos por el tratamiento a baja temperature, 
inferior a cerca de 0 oC, se desarrolla en los talleres vinicolas, no importando 
su dimenci6n. 
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