


TRAITEMENT

SUMMARY

The study and determining of the domain of oversaturation in connexion
with tests known as “‘in the fridge’’, and stockings-ageings a long time in
a cellar (from two months to two years), enabled us to determine rubs of

stability towards for précipitations :

+ Températures of stability (short stockings : () - one month)
= T.8. - 15°C (white, rosé, light red)
= T.S8. - 20°C (sweet and natural wines like muscatel wines)
= T.8. - 18 (20)°C (red wines half-bodied wines)

+ Températures of stability (long stockages-ageing) :
= T.8. - 5 (7)°C (white and rosé wines)
= T.8. - 8 (10)°C (sweet and natural wines like muscatel wines)
= T.S. - 6 (8)°C (red and ligth wines)
= T.S. - 8 (10)°C (red and half-bodied wines)
= T.8. -10 (12)°C (red and full-bodied wines)

(température of stability = temperature under which a risk of precipita-
tion exists, T.S. = temperature of saturation).

The accurate and easy determining of the T.S. combined with the use of
these ‘‘rules’’ allows us to reason our stockings, ageings and dispatches.

KEY WORDS : Domain of oversaturation, temperature of saturation, temperature

of stability, crystallization, factor time.

La stabilisation tartrique est une étape
importante de la stabilisation physico-chimique
des vins. Depuis plusieurs années de nombreux
travaux (6), (8), (9), (10), (11) ont été publiés
afin de proposer des tests,

ou des méthodologies, permettant d’apprécier
le niveau de stabilisation atteint. Dans

le présent article nous tentons, aprés un rapide
rappel théorique des lois régissant

la cristallisation, de préciser I'influence

du facteur temps {durée de stockage)

sur la stabilité du vin. Celle-ci, corrélée
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A la température de saturation (TS) définie

par Wurdig (10) et exploitée par Maujean

et Coll. (8), a permis d’énoncer des régles
prévoyant la stabilité des vins dans le temps.
La finalit¢ pratique de cette étude

gst de permettre, en fonction de la température
de saturation atteinte, un raisonnement

sur I'intérét d'une stabilisation, en fonction

de la température ultéricure de stockage

et/ou d’expédition des vins.

1 Rappel des différents parametres
régissant la cristallisation du bitar-
trate de potassium (THK) dans les
vins

Les équilibres de dissociation du THK dans les vins
sont dépendants de plusieurs paramétres ;

- concentration en acide tartrique (TH;)

- concentration en potassium (K*)

- pH

- degré alcoolique

- température

- force ionique du milieu

On observe dans les vins les mémes phénoménes
que dans les solutions binaires aqueuses (1) (2) (3)
(4) (8) (cf. figure 1)

Le vin peut &tre, en premiére approximation, con-
sidéré comme un systéme ternaire par son eau, son
alcool et son THK. A ces 3 composants majeurs,
il faut ajouter la présence de substances inhibitri-
ces de cristallisation {protéines, colioides, polyphé-
nols, etc...) ayant une action soit de pollution des
nuclei (adsorption sur les faces de grossissement)
(7) (8) (15) soit de combinaisons de certains cations
ou anions de vin (17).

Le vin est une solution généralement sursaturée en
THK, c’est a dire en état d’équilibre métastable.
Cet état de “‘pseudo’” équilibre peut étre rompu soit
par nucléation hétérogéne induite (impuretés,
etc...), soit par nucléation homogéne induite (intro-
duction de cristaux de THK dans la zone de sursa-
turation), soit par différents événements (12) qui
peuvent entrainer une diminution du AG™* de la
réaction de nucléation : il y a, ainsi, rupture de
Iétat d’équilibre métastable et formation de
cristaux.

Selon la température, le vin est une solution sous
saturée, saturée ou sursaturée en THEK.

Les études conductimétriques menées par Wurdig
et Coll. (10) puis par Maujean et Coll. (8) ont per-
mis de définir ces différents états dans le vin en
fonction de la température et d’avoir ainsi accés a ;
- T.S. : température de saturation,

- T.C.g : température de cristallisation spontanée,
- AT : domaine de sursaturation = T.S. - T.C.q.

Le calcul et la détermination de ces paramétres per-
mettent d’avoir ““une photo instantanée’ des états
du THK dans le vin en fonction de la température,
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Figure 1 - Etats d’équilibre d’un sel en solution {pour une solution syani unc
g q

concentration C en sel).

2 Etude de linfluence du facteur
temps sur la stabilité tartrigue des
vins au cours du vieillissement

2.1 Matériel et méthodologie :

Les analyses ont porté sur des vins blancs, rosés,
rouges et vins doux naturels type muscat du Cap
Corse, issus d’essais de vinification 1986, 1987 et
1988 du CIVAM. Les caractéristiques physico-
chimiques des vins ont été déterminées selon les
méthodes officielies de POffice International de la
Vigne et du Vin dans les laboratoires du CIVAM
a San Giuliano.

Les produits de concentration ont éié déterminés
selon la méthodologie préconisée par Berg et Kee-
fer (6).

Les paramétres conductimétriques relatifs 4 la
détermination de la 'T.5., T.C.q, du AT ont été
obtenus selon la méthodologie décrite par Maujean
et coll. (8) avec le méme type de matériel.

Ces mesures ont &té corrélées d’une part au test dit
“au frigo’’ (stokage a -2, -4°C dnrant plusieurs
heures, voire plusieurs jours, avec observation jour-
naliére d’éventuelles précipitations) et, d’autre part,
au stockage en cave thermorégulée (10 - 12°C) avec
observation de la stabilité tartrique dans le temps
(3 mois, 6 mois, 10 mois, 1 4 2 ans, selon les essais).
Précisons que les vins de 1986 n’ont pas é&té stabi-
lisés (froid naturel) et que ceux de 1987 et 1988 ont
&€ stabilisés selon le traitement dit de ‘‘contact”

(11},

2.2 Résultats - Commentaires :

Les résultats issus de ces analyses sont regroupés
dans lfes tableaux n°l, 2, 3, 4, 5, 6.
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Tableau n° 1 - Vins blancs
PARA- Produit Cempérature Observa- | Observa-
METRES Tlt’re‘ Acidité Aqde Polassium de T.S,.‘par ATEG | TG Test di o suabiite tions en | tions en
alcoométrique fotale tartrique pH g/l CODCCLira- | experience TS TS| () au frig” danr cave ave
mvol) | @IHSO, | (&) ¢ fen | co |7 : Tsap‘fg (Gmois | 2amsd
ESSAIS {xl09) ’ -12°C | 1612°C
1986
1 13,1 2,75 1,95 3,40 720 13,3 17,4 1875 | =135 | ++ 26°C-60h. 24 ++ ++
2 13,0 3,60 3,60 3,10 630 20,3 2,3 18,50 180 | ++20°C-MNL 6.3 ++ ++
3 10,6 4,20 3,90 2,95 720 07 18,15 045 | =33 [RASO°C-48h 3,15 ++ ++
++d-4#C-48h
4 13,3 330 1,80 3,3 950 189 19,3 - - [++0°C-MbL 4,3 + +
3 169 3,60 2,70 3,20 800 203 19,33 1355 | -42 FRASO°C- 481, 43 t++ +t+
++4-4#C- %A
6 11,3 2,95 1,45 3,55 1070 I3 17,1 02 | -4 [RAS, 3joursd - 4°C 21 RAS RAS
7 12,2 3,60 2,83 3,10 820 20,9 17,8 - - |[++0°C - 4h 28 + ++
8 10,8 4,15 L0 3,30 18 19,1 17,75 185 | =075 [++4 0°C —132h, PN RAS RAS
9 10,7 3,9 3,60 3,00 860 5,1 78 - - |++FC-48h 28 RAS RAS
10 9.2 3,30 2,10 3,38 880 193 14,1 - - |RAS(PC - 132 -09 RAS RAS
++ ~6°C-£(0h
1 9,5 340 100 3,25 820 2,7 159 - - |++ -6°C-60h +0% RAS RAS
12 121 3,90 210 3,25 800 16,6 19,15 285 | =27 [++ -2°C - 108N, 4,13 RAS +
13 10,95 3,60 3,40 3,10 700 04 17,73 795 | =02 |++4-4C-Uh 2,75 + +
14 i1 1,30 1,60 3,60 1070 19,75 173 25,55 | -8,25 |RAS - 4°C - 1321 23 + ++
RAS - 6°C - 60 h.
13 11,3 3,70 L7 3,40 820 15,1 15,3 - - {RAS - 4°C- 132N +0,5 RAS RAS
++ - 6°C - 60 h,
16 11,2 40 1,90 130 740 14,6 14,2 - ~ RAS - 4°C - 132N -08 RAS RAS
++ - 6°C-6h
17 11,2 430 2,20 3,20 660 14,1 14,95 265 | -134 [RAS - 6°C - [T0h. -150 RAS RAS
18 13,5 3,80 2,35 RWA] 625 i1 14,8 - - |RAS - 6°C-60h, =02 RAS RAS
19 13,3 ENGL 2,05 3,30 605 126 14,2 - ~ |RAS - 4°C -~ 1321, -08 RAS RAS
++ - 6°C-60h.
0 13,0 10 2,10 3,30 625 135 16,6 - = |++ —4°C-8h +1,6 RAS RAS
i 12,5 LN} 2,25 330 585 13,5 14,1 - - |RAS - ¢°C - 160 b -09 RAS RAS
2 12,1 3,70 2,08 3,30 045 133 14,2 - - |RAS - 4°C - 132 h, -038 RAS RAS
++ - 6°C-60h.
23 12,7 3,30 2,40 3,5 660 16,0 17,15 220 | -485 |RASO°C - 2 h. +2,15 RAS RAS
++4°C - T2 h,

2.2.1 Le domaine de sursaturation (AT) :

1} est variable selon les types de vins. Les valeurs
moyennes confirment les sésultats déja observés (7)
(8) (5) a savoir : AT les plus faibles pour les vins
blancs et rosés {tableaux 1, 2, 3) et égaux a 21,2°C
{(vins rosés) et 21,9°C (vins blancs). Ces 2 catégo-
ries peuvent étre assimilées.

La comparaison des AT montre une augmentation
de 2 / 3°C du domaine de sursaturation pour les
vins rouges (AT = 24, 1°C) et de 5§ / 6°C pour les
Vins Doux Naturels (AT = 26,25°C) : effet des
colloides protecteurs, polyphénols,... Grice au
méme type de raisonnement que Maujean et
Coll. (8), nous pouvons définir les régles de stabi-
lité suivantes :
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- Vins rosés, vins blancs, vins rouges légers : T.Sta-
bilit¢ = T.S.-15°C,

- Vins doux naturels type muscat du Cap Corse :
T.5tabilité = T.5.-20°C,

- Vins rouges semi-corsés (ou semi-garde) et cor-
sés (ou garde) : T.Stabilité = T.S.-18(20)°C.

2.2.2 Comparaison T.Cq et test dit ‘‘au
frigo”’ :

D’une fagon générale, la T.C.; déterminée & + 2°C
(5) est une réalité physique des équilibres du THK
dans le vin : sur 65 déterminations - corrélations,
33 vérifient la stabilité annoncée soit 81 % des cas.
Cela est surtout vrai pour les ving blancs et rosés,
les Vins Doux Naturels et vins rouges sont a *‘temps
de réponse” un peu plus long : effet des substan-
ces inhibitrices de cristallisation.

- APPRECIATION DE LA STABILITE TARTRIQUE DES VINS

2.2.3 Comparaison T.S. - Stockage long (10
mois - 1 an - 2 ans) :

Aprés 2 mois de stockage en cave a 10 - 12°C,
aucun échantillon ne présentait de dép6t cristallin,
ce qui est en accord avec les régles énoncées au
paragraphe ITL.1. Or, aprés 10 mois puis 1 an et
2 ans, de nombreux échantillons présentérent un
précipité bien gw’ils se trouvaient a une tempéra-
ture supérieure supérieure a celle de Ia stabilité pré-
vie. Comment expliquer cela ? Le domaine de sur-
saturation correspond, par définition, 4 un état
“d’équilibre’” métastable du THK dans le vin.
Nous savons également qu’une solution sursaturée
peut rester stable durant un certain temps puis rom-
pre son état d’équilibre métastable et précipiter
(12) : i s’agit d’une ‘‘zone a risques™.

Pour illustrer cela, nous avons réalisé I’expérience
suivante : aprés ajodt et dissolution de 1 g./1. de
THK un vin blanc (aux caractéristiques TS =
33,55°Cet AT = 16,75°C) fut thermorégulé avec
agitation & 23,7°C, soit 10°C sous sa T.S.. Aprés
24 heures d’agitation, une cristallisation de THK
fut observée.

Le mé&me vin, apres redissolution du THK préci-
pité, fut thermorégulé i 24,8°C soit 9°C sous sa
T.S.. Aprés 30 heures, nous avons observé une pré-
cipitation du THK.

Aprés une nouvelle redissolution du THK précipité,
il fut thermorégulé a 26,7°C soit 7°C sous sa
T.S5.. En 48 heures, aucune précipitation ne fut
observée.

La méme expérience fut réalisée avec 3 autres vins
et des résultats identiques furent enregistrés, On
constate donc que :

- plus P’état de sursaturation de la solution est grand
(dT = TS - température du vin) plus le risque
d’avoir une précipitation Pest aussi, ¢t ce, dans un
templs de plus en plus court (influence du facteur
temps).

- Le domaine de sursaturation est une ‘“‘zone a ris-
que’’, la probabilité d’y observer une cristallisation
n’est pas nulle. Elle est de plus en plus élevée au
fur et & mesure que le degré et {ou) ’état de sursa-
turation augmentent. Pour les vins, le domaine
peut étre scindé en 2 zones :

+ une pour laquelle la cristallisation est quasi-
impossible, méme avec un temps trés long,

+ une autre pour laquelle la cristallisation est pos-
sible (7).

2.2.3.1 Définition de régles de stabilité correspon-
dant 4 des stockages longs - vieillissements :

- Vins blancs et rosés (tableaux n°l, 2, 3) :
1986 :

Les T.S. sont variables et élevées, ces vins n’ayant
subi aucune stabilisation particuliere (froid natu-
rel). Seuls les échantillons &4 T.S. < 17°C ne pré-
sentent pas de précipitation aprés 2 ans de stockage.
1987 et 1988 :

Ces vins sont stabilisés, les T.S. sont faibles, aucune
précipitation ne fut observée aprés 2 ans de
stockage,

Tableau n° 2 - VYins blancs

PARA- Produit Tempéreture Observa- | Observa-
METRES Tlt’re‘ Acidité Ac1.dc Polassium de T.SJ,Apar areg | TG, Test dit e stabilic lions en | tions en
alcoomérique fotale larlrique pH (me/) concentra- | expérience | 7818| €0 a Frien” Laores cave cave
Mvol) | @050, | (@) : fon | o [T : TSI_’ o [1omeist | 2asi
ESSALS X107 10-12°C | 10-12°C
1987
12,9 3,69 1,20 103 585 58 8.0 AT | =137 |3 semaines & -1 RAS RAS
- 4°C, RAS
4 13,8 1 0,93 149 40 7,1 10,7 - - |3 mois & - 4°C, RAS —4,3 RAS RAS
3 1,7 45 2,3 291 430 72 9,0 26,85 | -18,85 |3 semaines & -6,0 RAS RAS
- 4°C, RAS
4 - 35 0,64 3,49 1030 13 10,5 - ~ |2moisd - 4°C, RAS -43 RAS RAS
5 12,3 4,15 1,81 2,61 310 6,05 1.5 - = |2moisd — 4°C, RAS -13 RAS RAS
6 2,7 3,0 0,30 357 1055 3,6 11,3 - - {2 moisd ~4°C, RAS =37 RAS RAS
7 13,2 340 231 3,04 350 6,75 8,6 - - |2moisd -4C, -4 RAS RAS
quelques +
1588
l - - - - - - 9,45 - — | RAS, 2 mois & -4°C -5,55 - -
2 - - - - - - 9,3 - - | RAS, 2 Mois 4 -4°C - RAS -
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Tableau n° 4 - Vins doux naturels Type ‘‘Muscat du Cap Corse”’

THA’TEMENT ...............
Tablean n® 3 - Vins rosés
PARA- Produit Températire Observa- | Observa-
E . CETIvA . 3, . N
METRES Tn're. Acidité ACl.dE! Potassiom de TS, lpar area | 1 Test di e stabilite fionsen | tioms en
alcoométrique totale tarlrique pH (me/) conegntra- | experience “I8T8,| 0 o Figo” Fanrs cave cave
@mvoly | @iHSo, | @) ’ on | (°0) s . TSP 5 [omisa| zasa
ESSAIS {x10) | 10-12°C | 16-12°C
1986
1 10,7 2,7 2,08 3,75 1405 121 193 215 | -285{++ - 4°C- 481, 43 + ++
2 104 33 2,75 3,45 1210 36,9 23,78 19,45 43 [++0°C ~ Mh 8,75 + +4
3 12,1 3,55 20 3,40 760 17,7 1895 | 2305 | -4,1 JRAST2h, - 0°C 3,95 RAS ++
++ 72h - 4C
4 L 31,80 2,70 32 940 253 20,1 2045 103 |++0C-Nh 51 RAS ++
5 10,9 3,15 2.90 13 880 n3 19,43 19,45 0 [++ -4C-18h 4,45 ++ ++
b 123 3,0 1,50 3,58 880 19,1 20,65 3,25 | -10,6 |RASTZh. - 4°C 5,63 RAS ++4
) M |++ 720 -4C
7 14,7 3,50 2,10 1,40 660 16,0 18,03 21,65 -3,6 [RAS 72N, 0°C 3,05 +4 +4
++ 72h - 4°C
8 12,3 3,30 240 3,45 1670 24,15 19,33 18,55 08 |++ Rh - 4°C 4,35 RAS ++
9 12, 3,70 3,15 3,3 860 2.9 20,25 19,65 06 [++ 720 0°C 525 + +
] 12,7 3,80 3,30 330 500 30,1 20,75 16,75 4 J++24h0°C 5715 + ++
1l 12,6 4,20 3,40 3,20 820 17 20,03 17,75 23 {++2%h -0°C 5,05 + ++
12 12,6 4,30 3,50 3,10 660 21,7 19,83 18,25 16 1++24h - 0°C 4,85 + +
13 10,8 2,20 1,55 3,70 970 17,1 1545 | 2695 | -11,5 1RAS4 1. - 35°C 0,45 RAS RAS
1987
12,8 3,25 1,55 3,18 390 57 16,9 - - |3 semaines & -4 RAS RAS
- 4°C  RAS
2 12,2 4,10 1,97 3,03 505 8,2 12,8 - - |lmeisd - 4°C ++4 -2.2 RAS RAS
(£ mois RAS)
3 12,0 4,50 1,37 3,01 507 5,6 14,0 - - |1meisd — 4°C -4L0 RAS RAS
RAS {2 mofs +4)
4 13,8 2,9 L5 344 741 04 9,3 - ~ |2moisd - 4°C . RAS -5,1 RAS RAS
1988
| - - - - - - 15,05 - - |2 semaines & 0,0 RAS -
- 5°C.RAS
2 - - - - - - 15,0 - — |2 semaines & 0,00 RAS -
~ 5°C, RAS
Conclusion : 1987 : Ces vins furent stabilisés (traitement dit de

Pour les stockages - vieillissements en chais ther-
morégulés a 10 - 12°C, il convient pour les vins
blancs et rosés d’obtenir un niveau de stabilité du
type : T.S. < 15°C (T.S. limite = 17°C ; zone de
sécurité ; 2°C), soit T.Stabilité {qui correspond a
la température minimale de stockage que ’on doit
s’imposer) = T.S. - 5°C pour des stockages longs,

Vins doux naturels type muscat de Cap Corse
(tableau n°4) ;

1986 : Les T.S. sont variables et élevées, ces vins
n’ayant subi aucune stabilisation. Seuls les échan-
tillons a T.S. < 20°C ne présentent pas de préci-
pité aprés 2 ans de stockage.
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““‘contact’’). Aprés 2 ans de stockage, ils sont sta-
bles avec des T.S. < 16°C.

1988 : 2 échantillons furent analysés :

* un présentant une T.S. de 17°C et qui est stable
dans le temps (1 an de stockage)

* un autre présentant une T.S. élevée (23,35) mais
qui fut stable durant 2 mois a - 4°C (test dit “‘au
frigo’”}.

L’observation et la mesure du AT de cet échantil-
lon (30,2) montre qu’il présenie un domaine de sur-
saturation bien plus élevé que le domaine moyen
calculé pour les Vins Doux Naturels (26,25), d’on
une T.C., faible qui explique cette stabilité bien que
la T.S. soit élevée,

PARA- Produit Temnéraitte Observa- | Observa-
METRES Tit're‘ Acidité Acide Potasim de T.S’.-par aTeo | TG, Test di de slzabilité tionsen | tions en
alcoométrigue tolale tartrique pH me/ COMCEN{Ia- EXpEricnce _T8TS| ) au frieg” T2 réé cave cave
Mhvol) | @1HS0, | (@) ¢ fon | (°C) : ; ooy | omaisa | 2amsd
ESSAIS {x10% ’ 10-12°C | 10-12°C
1988
1 151 2,53 L15 3,80 850 10,65 - - - |RAST2h. - 0°C - + ++
++ -4°C-24h
2 159 245 L3 3,50 1210 15,25 085 | V45 | -66 |RAS120h - 4°C 5,85 + +4
RAS 88 h. - 6°C
3 15,7 240 1,15 3,85 1015 10,6 080 | 445 | -365 [RASI32D. - 4°C 5,80 RAS ++
+60h -6°C
4 15,8 2,30 1,00 4,05 1250 13,1 2,88 U3 | -145 [++ - 4°C - 168h 7,85 + ++
5 16,0 230 1,00 4,05 1325 14,2 20,95 W0 | -5,05 [RAS 1320, - 4°C 595 RAS ++
RAS 6Gh. - 6°C
6 16,0 443 1,25 1,80 1715 Ul 2685 | 383 | -115 [RASIZh 11,85 RAS RAS
. RAS 60 h, - 6°C
7 158 3,10 1,60 1,50 840 15,1 16,95 - - |RAS 132h. - 4°C 1,95 RAS RAS
RAS 60 h. - 6°C
8 16,0 3,50 1,90 130 680 132 19,6 - - |RASI32h. - 4°C -4,6 RAS RAS
RAS 60 b, - 6°C
9 15,8 3,60 125 1,15 39 8,0 13,4 - - [RASI13Zh. - 4°C -1,6 RAS RAS
RAS 60 h. ~ 6°C
10 15,6 2,90 1,60 3,30 330 88 19,8 M1 | -565 FRASTLRL - 1°C 48 RAS RAS
RAST2h. - 4°C
1t 13,7 3,30 1,90 3,0 470 7,90 14,5 - - JRAST2L - I°C N RAS RAS
RAST2h. - 4°C
12 158 275 140 3,60 1050 16,8 20,65 240 | -34 |RAS4RN. - 0°C 5,69 +4 +4+
++ - 4°C - 48h
13 16,0 275 13 3,60 1090 16,3 15 | W65 | -35 |RASO0°C - 48 4 6,15 +4+ ++
4+ - 4°C - Bh
i 16,0 1,95 1,35 1,50 960 W | w2 | u0 | 33| - 40— dh 525 +4 +4
1987
I 14,7 2,50 1,27 130 468 6,10 11,33 13 | 995 |RAS, L mois - 4°C ~3,65 RAS -
2 14,3 3,02 180 3,01 312 4,55 1,1 - - [2moisa - 4°C:RAS | -39 RAS -
3 153 2,25 0,795 147 505 4,50 15,05 - - |lmoisa - 4°C: RAS 0,05 RAS -
1998
1 - - - - - - 23,35 102 | -76 |EAS2meisd - 4°C 8,35 - -
P - - - - - - 17,1 - -~ |RAS2meisd - 4°C 21 RAS -
Conclusion : - Vins rouges (tableaux n° 5,6) :

Pour les stockages - vieillissements en chais ther-
morégulés a 10-12°C, il convient pour les Vins
Doux Naturels type muscat du Cap Corse (16%
d’alcool, BO-100 g./1. de sucres) d’obtenir un niveau
de stabilité du type T.S. £18°C (TS
limite = 20°C ; zone de sécurité : 2°C), soit T.Sta-
bilité = T.S. - 8°C pour des stockages longs.

Pour les vins doux naturels issus de passerillage,
ce type de relation convient d’&tre changé, le AT
étant nettement plus important (échantillon N° 6
de 19806).

La teneur en polyphénols influe fortement sur la
stabilisation et le niveau de stabilité a atteindre pour
les vins rouges. Cela a été démontré par les travaux
de Gaillard et Coll. {16). Nous visualisons bien, par
exemple, dans les tableaux 5 et 6 que pour 2 vins
ayant T.S.| > T.5.4 le vin 2 peut-&tre instabie alors
que le vin 1 est stable, ceci en relation avec
IPLP.T.280.

Nous avons donc tiré les conclusions suivantes :
Pour des stockages - vieillissements en chais ther-
morégulés a 10-12°C, il convient pour les vins rou-
ges d’obtenir un niveau de stabilité du type :
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Tablean n® 5 - Vins rouges

Tableau n® 6 - Yins rouges

APPRECIATION DE LA STABILITE TARTRIQUE DES VINS

PARA- Tite Produit | T.S. AT Tempé- | Observa- [ Observa- T.stabilisé
METRES alcoomé- Acidité Acnﬂde Potassiom de par, o | e Test dit ratur‘c“d,e tions tigns en BT d’aprés
e totale tartrigue | pH /) poncentra- expé- | * 0 iy " stabilité | en cave @ [ g TS=
o 30“ @80, | (@) ¢ ton. | rienee | s Caprts | W0mois2 | 2ansa 16,24+0,3
ESSAIS ' 0 ‘ TS-15 | 10-1°C  |i-2°C IPT 280
158
10,9 3,60 0,40 3,75 1660 75 | B85 | 28,15 | -43 |RAS, 3 jours & 8,85 R4S RAS 1362 | 220
-3,5C
2 127 3,35 1,03 180 1440 16,6 | 21,9 ] 24,85 | —2,95 {RAS, 3 jours 4 6,9 RAS RAS | 369 [ 21,3t
- 35°C
i 13,1 3,80 3,40 3,35 73 ME L2 [ 107 | 405 |4+ 0°C - 48D, 6,75 ++ +4+ 0| M3 203
4 15,1 280 1,50 3,63 1270 6 | 85| 20,7 | -3,55 | RAS, 3 jours & 2,15 RAS RAS | 250 | 11,55
-35C
5 11,7 27 1,5 3,65 1250 2,0 | 1635 | 29(7) | 12,65 | RAS, 3 jours & I RAS RAS | 283 | 17,83
-35C
b 25 3,10 320 3,40 940 RA (RB|IN0B] L3 (++48h0C T |++MaCol.y ++ 298 [ 19,18
7 11,8 4,60 4,55 3,10 800 27 UM UL E -02 [ ++3jours i 645 [++;MatCol.} ++ | 347 | 2065
-35C
8 0,7 2,90 0,85 3,75 1460 14,05 | 224 | 2325 | 085 [++ 7ours § 72 [++MaCol| ++ | 297 [ 19,15
- 5C
9 10,3 3,20 3,10 3,60 1420 73 | 47 | 208 [ 39 [++0°C24h, 9,6 +4 ++ 1282 190
10 12,7 3,70 2,10 13 920 193 | 2,65 1985 [ 1,8 §++ 3joursa 6,65 | +MalCol. | ++ 310 | 1954
-35C
1 12,6 4,60 4,10 3,00 640 04 11875 2,05 | -3,6 [RAS, 3 joursa 3,75 RAS RAS | 394 | 2,06
- 35°C
12 10,5 3,50 2,30 3,3 500 E {1985 [ 2095 | 18 [ ++ 3joursa 4,15 ++t | M2 17
-33C
13 11,9 3,40 1,95 3,55 1170 B9 | 2255 2645 | -39 |RAS, 3jours & 7,55 RAS ++ {00 197
~ 3,5°C
14 1,3 3,55 2,65 3,50 1210 60 |23 | M5 34 | ++, djoursd 6,35 RAS + 6,1 | 18,07
- 35°C
15 12,1 2,90 2,35 3,70 1270 8BS PUS| - - |RAS, 3jours & 6,93 RAS RAS | 268 | 1913
- 35C
16 11,6 350 2,00 3,65 1170 269 | 18,65 [ 21,5 | 87 [++,4joursd 3,65 RAS RAS | 30,6 | 1942
~35°C
17 10,8 4,95 570 3,08 760 58 12075 [ 2,23 ] 0,5 IRAS, djours & 5,29 RAS + 259 | 180
-3,5°C
it 10, 3,50 2,20 3,25 840 0 41797 - - | RAS, 6 jours & 29 RAS RAS | 215 | 167
- 35°C
19 17 3,60 2,08 3,35 460 008 | 1565 - - | RAS, 6 jours 3 0,65 RAS RAS | 31,0 | 19,54
- 315°C

* Vins rouges légers (tvpe primeur, etc...)
T.S. €18°C (1.P.T.25 < 30).

* Vins rouges ‘‘semi-corsés,
T.S. £20°C.

* Vins rouges “‘corsés ou garde” : T.S.<22°C
(I.P.T.220>37).

Ces résultats sont en accord avec ’équation T.S.

limite = 10,24 + 0,3 [.P.T..s proposée par

Gaillard et Coll. (16).

Soit pour des stockages longs :

* T.Stabilit¢ = T.S. - 6(8)°C pour vins rouges
légers (I.P.T.z faibles).

* T.Stabilit¢é = T.S. - 8 (10)°C pour vins rouges
“‘semi-corsés’’.

semi-garde’’
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* T.Stabilité = T.S. - 10 (12)°C pour vins rou-
ges corsés (ILP.T..50 Elevée).

Conclusion

L’utilisation de T.S., AT, TC permet de don-
ner une interprétation globale de ce qui se
passe ou peut se passer dans le vin & un ins-
tant t donné. [l s’agit d’une “*photo instanta-
¢ née” de la stabilité tartrique du vin. Par con-
. tre, dans le temps, nous avons démontré qu’il
i1t en va autrement. Le AT étant une zone 4 ris-
que, il peut y avoir rupture de Fétat d’équilibre
métastable entrainant la précipitation du THK dans
les vins,

P‘ARAn Tite Produit | T.S. AT Tempé- | Observa- | Observa- T stabilite
METRES coomi- Acidité Ac1.de Poiassium de par, o | T Test dit 1atur.e.d’e tions fions en IPT d'aprés
e totale tartrique { pH (/) con§entra— e»xpev _ ) “au frigo” slablh‘te en ca.ve‘ cave‘ 250 T§=
(% Vol g/l SO [ (e/B tion | rience 7478 d'aprés | 10moisd | Zansa 10,24 +0,3
ESSAIS ' x| (°O) ' T5-15 10-12°C | 10-12°C IPT 280
1987
1 138 46 3,85 318 i 04 11675 [ 25,0 | -8,25 |aprés 3 semaines 1,35 RAS RAS | 457 | 23,%
- 4°C 1 RAS
2 12,2 43 430 3,01 215 9.4 16,6 12645 | ~9,85 |3 semaines 1,6 RAS RAS | 420 [ 22,84
- 4°C : RAS
3 12,1 3,40 1,25 3,63 895 29 | 175 | 2825 £ —10,75 |3 semaines 25 RAS RAS | 403 | 20,33
- 4°C 1 RAS
1588 2 mois 4 mols 7 mois
o BI0°C | Al | al0eC
PRIMEURS
t 10,8 3,33 1,9 153 1055 D6 7189 | M8 | 5,85 |1 semaine RAS RAS ++ | 26,0 | 18,04
- 4°CRAS
2 10,7 3,48 2,08 3,46 93s 20 | 1875 12335 | -4,6 |1 semaine - 4°C RAS RAS ++ 1263 1813
+
3 10,8 2,8 1,83 3,84 1495 303 | 2221 86 | ~64 | semaine RAS +4 ++ | 385 | 28
: - 4°C RAS
4 BN 2,94 1,9 m 14735 IS | 415 [ 2475 06 |@semaine — 4°C:+ | RAS +4 ++ | 34 | 212
5 10,8 3,14 197 3,62 1250 2805 | 2,55 [ 2,6 | -0,05 |1 semaine — 4°C:+ + +4 ++ | 368 | 20,28
1988
1 - - - - - - 2,0 125,25 | 1,25 14 jours & - - - - -
- 4°C RAS
2 - - - - - - 192 1 - ~ |1 mois a - - RAS - -
~ 4°C:RAS
3 - - - - - - 2051 - - |lmolsd - - RAS - -
- 4°C:RAS
4 - - - - - - 193 | 274 | -8]1 |lmoisd - - RAS {319 [ 1938
- 4*'C:RAS
5 - - - - - - 2086 - - |1 moisd - - RAS | 390 | 21,9%
- 4°C:RAS
b - - - - - - 43 12| 29 [ ++ fjousd — 4#°C| - - - 632 | 102
7 - - - - - - A6 | - — |1 semaine a - - - - -
- 4°C : RAS
§ - - - - - - 3711 - - |5 joursd - 3°C - - - - -
++
9 - - - - - - 09t - - |1 scmaine & - - - - -
— 4°C 1 RAS
10 - - - - ~ = | M35 BB 10 | +++ jousd - = - 72 ] Ml
- ¥C
11 - - - - - - )| - = |+t 4jousa - - - - -
- £C

N.B. : Aprés 2 mois de stockage & {0-12°C aueun échanillon (blane, rouge, rosé, VDN) ne présentait de précipitation,
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La connaissance, par expérience et par observation,
du domaine de sursaturation nous a amené a défi-
nir des relations permettant de présager de la future
stabilité de nos échantillons, a savoir :

T.Stabilité (stockage court :

durée 0 - 1 mois) =

. T.S. ~ 15°C (vins blancs,
rosés, rouges légers)

. T.S. - 20°C (vins doux
naturels, type muscat)

* . T.S. - 18(20)°C (vins rou-

ges semi-garde et garde

corsés).
Températures
a partir T.Stabilité (stockage long -
desquelles _vieillissement) =
un risque de . Vins blancs, rosés : T.S. -
précipitation 37NeC
existe. . Vins doux naturels, type

muscat : T.S. - §(10)°C
. Vins rouges légers : T.S. -
6(8)°C
. Vins rouges ‘‘semi-
garde’ : T.S.-8(10)°
. Vins rouges ‘‘garde-
corsé’” : T.S. - 10(12)°C
et si possible une tempéra-
ture de stockage - vicillisse-
ment la plus proche de la
T.5.

* cqr qugmentation du AT par rapport aux vins blancs et
FOSEs.

D’une facon pratique, si nous prenons - 2°C la tem-
pérature minimale que notre vin peuf connaftre
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