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INTRODUCTION 

Le bitartrate de potassium excédentaire du vin est susceptible d'être 
éliminé, ou éventuellement maintenu en sursaturation, selon trois voies 
principales. 

Modification de l'équilibre chimique : la solubilité du bitartrate de 
potassium est réduite par modification du pH, élévation du degré alcooli­
que ou abaissement de la température. Si les deux premières méthodes 
sont purement théoriques pour un vin considéré, l'utilisation du froid est 
très classique; elle est couplée à l'action de la durée, car la précipitation 
du bitartrate de potassium est un phénomène assez lent : c'est le traite­
ment dit « par stabulation ". 

Modification de l'équilibre cristallin : une solution sursaturée de bitar­
trate de potassium, comme pour tout autre sel, peut connaître une préci­
pitation accélérée par ensemencement en cristaux (procédé dit « par 
contact "j ou, au contraire, une précipitation très retardée ou supprimée 
par addition d'inhibiteur de cristallisation (acide métatartrique) ou suppres­
sion totale des germes de cristallisation par dissolution à chaud. Nous ne 
développons pas ici ces deux dernières méthodes mais leurs possibilités 
pratiques sont réelles. 

Modification de l'équilibre colloïdal : dans un vin sursaturé en bitar­
trate de potassium, la précipitation est souvent très ralentie par la pré­
sence de colloïdes protecteurs naturels ou ajoutés (ex. : vins jeunes bruts 
issus de raisins pourris) mais elle peut se déclencher brutalement après 
une filtration qui élimine tout ou partie de ces colloïdes (BRUGIRARD, 1979). 
Sans constituer à proprement parler un traitement des précipitations de 
bitartrate de potassium, ces modifications de l'état colloïdal sont à consi­
dérer avec attention lors de tous les autres traitements. 

REMARQUES 

_. La plupart des précipitations naturelles ou provoquées du bitar­
trate de potassium, avant ou après la mise en bouteilles, font intervenir 
simultanément plusieurs de ces mécanismes. 
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RÉSUMÉ 

La stabilisation tartrique des vins par le froid repose sur les modifications 
de l'équilibre chimique, cristallin ou colloïdal du bitartrate de potassium. L'élimi­
nation provoquée de l'excès de bitartrate fait intervenir ces trois mécanismes 
par l'abaissement de la température, l'ensemencement naturel ou exogène en 
cristaux ainsi que la clarification du vin et la durée du traitement. On aboutit ainsi 
à trois grands systèmes de stabilisation par stabulation, « par contact » ou en 
continu. Chacune de ces méthodes a des possibilités techniques et économiques 
différentes, et se trouve adaptée à des situations variées (volumes à traiter). 

SUMMARY 
Tartrate stabilization of wines by cooling is based on a modification of the che­

mical cristalline or colloidal equilibrium of potassium acid tartrate. The provoked 
elimination of excess tartrate makes use of in these three mechanisms by tempe­
rature reduction, natural or artificial inoculation of crystals as weil as wine clarifi­
cation and treatment length. We are thus lead to three large stabilization systems. 
by storage, contact or continuous process. Each of these methods has different 
technical and economical possibilities, and are adapted to varied situations (volu­
mes under treatment). 

RESUMEN 

La estabilizacion târtrica dei vi no por el trio se basa en las modifIcaciones 
dei equilibrio quimico, cristalino 0 coloidal dei bitartrato de potasio. La elimi­
nacion provocada dei exceso dei bitartrato utiliza la intervencion de esos tres 
mecanismos por la disminuci6n de la temperatura, la intervencion natural 0 

exterior de cristales, asi como la clarification dei vina y la duraci6n dei trata­
miento. Se lIega de esta manera a tres grandes sistemos de estabilizacion por 
permanencia prolongada, « por contacta » 0 en continuo. Cada unD de esos 
métodos tiene posibilidades técnicas y economicas diferentes, y se encuentra 
adaptad6 a diversas situaciones (volumenes a tratar). 

RIASSUNTO 

La stabilizzazione tartarica dei vini con il freddo dipende dalle modificazioni 
dell'equilibrio chimico, cristallino 0 colloidale dei bitartrato di potassio. L'elimi­
nazione de!l'eccesso di bitartrato provocata, fa intervenire questi tre mecanismi 
con l'abbassamento della temperatura, la seminatura naturale 0 esogena in 
cristalli, cosi come la chiarificazione dei vino e la durata dei trattamento. Siamo 
arrivati COS! a tre grandi sistemi di stabilizzazione con stabulazione « da contatto » 

o in continuo. Ciascuno di questi metodi ha mezzi tecnici ed economici diversi 
e si trova adattato a situazioni vari (volumi da trattare). 

ZUSAMMENF ASSUNG 

Die Weinsteinstabilisierung durch Kâlte beruht auf der Verânderung des 
chemischen, kristallisierten oder kolloidalen Gleichgewicht des Kaliumbitartrates. 
Die bewirkte Ausscheidung der ùberschüssigen Bitartrates zieht diese 3 Mekanismen 
zum Worschein durch das Herabsetzen der Temperatur, durch die bereits im 
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