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Résumé: La présente publication décrit une méthodologie pennettant de déterminer la température de saturation 
du vin vis-à-vis du tartrate de calcium (TCa), appelée TSca, et le domaine de sursaturation du vin vis-à-vis de ce 
sel (~Tca). Les valeurs trouvées permettent de montrer que le vin peut supporter un degré de sursaturation élevé 
(dTca = TSca-Tstockage exprimé en oC, de 8-12°C) vis-à-vis du TCa sans laisser apparaître de cristaux même 
lors de stockages très longs. La moindre solubilité du TCa par rapport au bitartrate de potassium (THK) permet 
d'expliquer les différences entre les deux sels étudiés. Une échelle de stabilité vis-à-vis des risques d'apparition de 
cristaux de TCa dans le vin a été déterminée, par rapport à des stockages courts à - 2 oC et longs en cave thermoré­
gulée à lO-12°C : TSca limite ~ 26-2rC vins blancs, rosés, VDN blancs; TSca limite ~ 35°C vins rouges 
(recul 1 à 2 ans). Dans le cas de vins non« enrichis » en calcium (et/ou TCa) exogène et à teneurs initiales « nor­
males» (40 à 140 mgll) les risques d'apparition de cristaux de TCa après stabilisation vis-à-vis du THK sont en 
général faibles. 

Abstract : This publication describes a methodology which allows to find the temperature of saturation of wine 
in regard to calcium tartrate (TCa), or TSca, and the field of supersaturation ofwine in regard to this salt (~Tca). 
The values found allow to show that the wine can bear a degree of supersaturation high (8 - 12°C) (dTca = TSca­
Tstocking) in regard to TCa without letting crystals appear, even during very long storage. The least solubility of 
the TCa in regard to potassium bitartrate (THK) allows to explain these differences between the two salts which 
have been studied. The field of supersaturation (~Tca = TSca - TCsca) of 12,5 p. cent vol. rosé wine towards this 
salt has been quantified. It's in the region of 42 to 44°C, whereas a hydroalcoholic solution of the same alcoholo­
metric range and of appreciably equivalent pH has a field of supersaturation in the order of 35°C. The share of the 
width of the field of supersaturation of wines owed to the « colloids » can be estimated to a quarter, indeed a third 
of the entire width of the field of supersaturation, the rest being owed to the natural characteristic/ability of the 
hydroalcoholic solutions to supersaturate towards this salt. A scale of stability in regard to the risks of appearance 
of crystals of TCa in the wine has been determined for short storage at - 2°C and long storage in a cellar thermo­
regulated at 10 - 12°C: TSca lirnit ~ 26-27°C white and rosé wines, white VDN ; TSca lirnit ~ 35°C red wines 
(1 to 2 years runback). hl the case ofwines not« entiched» in exogenous calcium (and/or TCa) and with« stan­
dard» initial contents (40 to 140 mgll) the risks of appearance ofTCa crystals after tartaric balancing in regard to 
THK are generally small. 
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INTRODUCTION 

Jusqu'à un passé récent, les précipitations tartriques 
dues au tartrate de calcium (TCa) ne représentaient pas 
un problème majeur (sauf exceptions) dans les vins. 
Des évolutions techniques récentes, des vignobles 
« nouveaux» (ROBILLARD et al., 1994) ... ont pu 
amener un enrichissement des vins en calcium et ainsi 
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conduire parfois à des instabilités non désirables dans 
les vins. La présente publication tente d'apporter une 
solution à ce problème en déterminant dans un premier 
temps la température de saturation (TSca) du tartrate 
de calcium dans les vins, puis selon la méthodologie 
déjà utilisée pour le bitartrate de potassium (THK) 
(VALLÉE, 1985; MAUJEAN etai., 1985), le domaine 
de sursaturation des vins vis-à-vis du tartrate de 
calcium. 


































