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RESUME

La mesure de la température de saturation (TS) et la détermination du
domaine de sursaturation (AT), corrélées d’une part avec des tests dits ‘‘an
frigo™ et d’autre part avec des stockages-vieillissements de différentes durées

en cave (2 mois 2 2 ans), ont permis de déterminer des régles de stabilité
vis 4 vis des précipitations tartriques :

+ Températures de stabilité pour des stockages courts (0 2 1 mois) :
T.S. - 15°C (vins blancs, rosés, rouges légers)

T.S. - 20°C (vins doux naturels, type Muscat du Cap Corse)
T.S. - 18 (20)°C (vins rouges semi-corsés i corsés)

=

+ Températures de stabilité pour des stockages longs-vieillissements :
T.S. - 5 (7)°C (vins blancs et rosés)

T.S. - 8 (10)°C (vins doux naturels, type Muscat du Cap Corse)
T.S. - 6 (8)°C (vins rouges légers)

T.S. - 8 (10)°C (vins rouges ‘“‘semi-corsés’’)

T.S. - 120 (12)°C (vins rouges ‘‘corsés’’)

La détermination précise et aisée de la température de saturation alliée 2
I'utilisation de ces “‘régles’’, nous permet done de raisonner nos stockages-
vieillissements et expéditions.

MOTS CLES : Domaine de sursaturation, température de saturation, température
de stabilite, cristallisation, facteur temps.
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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 : 0 - one month)
T.S. - 15°C (white, rosé, light red)

T.S. - 20°C (sweet and natural wines like muscatel wines)
T.8. - 18 (20)°C (red wines half-bodied wines)

I n

+ Températures of stability (long stockages-ageing) :

T.S. - 5 (7)°C (white and rosé wines)

T.S. - 8 (10)°C (sweet and natural wines like muscatel wines)
T.S. - 6 (8)°C (red and ligth wines)
T.
T.

o

S. - 8 (10)°C (red and half-bodied wines)
S. -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 a la température de saturation (TS) définie
importante de la stabilisation physico-chimique  par Wurdig (10) et exploitée par Maujean
des vins. Depuis plusieurs années de nombreux et Coll. (8), a permis d'énoncer des régles
travaux (6), (8), (9), (10), (11) ont été publiés prévoyant la stabilité des vins dans le temps.

afin de proposer des tests, La finalité pratique de cette étude

ou des méthodologies, permettant d’apprécier est de permettre, en fonction de la température
le niveau de stabilisation atteint. Dans de saturation atteinte, un raisonnement

le présent article nous tentons, aprés un rapide  sur I'intérét d’une stabilisation, en fonction
rappel théorique des lois régissant de la température ultérieure de stockage

la cristallisation, de préciser I'influence et/ou d'expédition des vins.

du facteur temps (durée de stockage)
sur la stabilité du vin, Celle-ci, corrélée
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