
L’acide tartrique est l’acide le plus abondant du raisin. A trop forte concentration (saturation) dans le moût ou le vin, il précipite au cours de 
la vinification ou lors de la conservation du vin. Des cristaux (de tartre, bitartrate de potassium ou KHT) peuvent donc être observés au fond 
de la bouteille.  Bien que ces dépôts n’impactent pas les qualités organoleptiques des vins, beaucoup de consommateurs rejettent un vin 
présentant ce genre de spécificité, jugé comme un défaut qualitatif du vin (ce dépôt pouvant être pris pour des résidus du sucre, ou pire, 
des morceaux de verre).

Cette précipitation cristalline se forme par complexation de l’acide tartrique avec le bitartrate de potassium ou le tartrate de calcium, puis la 
précipitation sous l’action du froid et l’apparition de gros cristaux visibles à l’œil nu.

Ce phénomène de précipitation tartrique peut survenir dans tout type de vin à des moments imprévisibles mais il est davantage 
problématique pour les vins blancs ou les vins rosés car ce dépôt de cristaux y est plus visible au fond de la bouteille (l’intensité colorante 
des vins rouges permet de masquer la présence éventuelle de cristaux).

QU’EST-CE QU’UNE PRÉCIPITATION TARTRIQUE ?

VINS ROSÉS :
À LA RECHERCHE DE LA STABILITÉ TARTRIQUE 
FIABLE ET DURABLELIVRET PRATIQUE

En réponse au changement de réglementation concernant l’utilisation de 
Carboxyméthylcellulose (CMC)1, ce livret pratique réunit un ensemble 

d’alternatives et de solutions pour répondre au mieux aux problématiques actuelles 
de la stabilisation tartrique des vins rosés. 

Limpidité et absence de dépôt sont incontournables sur les vins rosés, leur stabilisation est donc une étape cruciale. 
Des solutions spécifiques fournies par Lamothe-Abiet permettent d’obtenir la stabilité tartrique, protéique et aromatique des vins rosés 
dans le respect de leurs caractéristiques organoleptiques. 

1 Réglementation effective en décembre 2019 (Règlement (CE) 934/2019). 
Utilisation de Carboxyméthylcellulose seulement autorisée sur vins blancs et mousseux. 

L’acide tartrique se trouve en équilibre dans le vin sous la forme de deux sels : 
l’hydrogénotartrate de potassium (KHT) et le tartrate neutre de calcium (CaT). 

Ces sels ont des solubilités qui leur sont propres et variables selon la température, 
le pH et le degré alcoolique. Si les teneurs en KHT ou en CaT sont supérieures à la 
solubilité limite à une température donnée, il y a alors risque de "précipitations".

POUR ALLER PLUS LOIN

NUCLÉATION
complexation de l’acide tartrique avec le bitartrate 

de potassium ou le tartrate de calcium

GROSSISSEMENT DES GERMES
apparition de cristaux visibles à l'oeil nu

CaT
KHT
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Précipitation des cristaux de tartre en 2 étapes :



TESTS LABO

COMMENT STABILISER LE VIN ?

Il est nécessaire de réaliser une stabilisation tartrique des vins en amont de leur mise en bouteille (juste avant la mise en bouteille ou 
pendant/après fermentation). Pour cela, plusieurs méthodes permettent de se prémunirent d’une précipitation en bouteille :

 Méthode Soustractive : 

En forçant la précipitation préventive des cristaux (par stabulation à froid prolongée ou par contact, par résine échangeuse d'ions, par 
électrodyalyse, etc.)  puis en les éliminant par filtration. Mais ces techniques sont généralement plus difficiles à mettre en œuvre et 
engendrent généralement des surcoûts, notamment énergétiques, elles peuvent également impacter organoleptiquement les vins. 

 Méthode Inhibitrice : 
Par un traitement empêchant la formation et/ou la croissance des cristaux de tartre, mettant en jeu des produits exerçant un effet 
de « colloïde protecteur ». En la matière, les traitements œnologiques s’inspirent de mécanismes naturels pour proposer au vinificateur 
des outils efficaces et respectueux de ses vins.

En addition directe sur vin, le bitartrate de potassium joue un 
rôle de catalyseur naturel lors de la stabilisation tartrique des 
vins en association avec un traitement au froid (sursaturation 
à 0°C). 

Il amorce et favorise la formation des autres cristaux de 
bitartrate de potassium par effet de saturation, accélérant en 
même temps la sédimentation de cristaux exogènes dans les 
vins. 

La cristallisation induite par la crème de tartre Lamothe-Abiet 
est plus rapide et plus complète.

Pour une bonne stabilisation tartrique :

Afin d’adapter le traitement quel que soit le type de méthode ainsi que les doses à utiliser, il est important d’effectuer 
systématiquement des tests d’instabilité tartrique sur ses vins : test de cristallisation, test de stabulation au froid (-4°C 
pendant 6j), le test de mini-contact, le DIT (degré d’Instabilité Tartrique), la température de saturation, le test post-traitement 
ISTCSO, etc… 

CRÈME DE TARTRE (BITARTRATE OU HYDROGÉNOTARTRATE DE POTASSIUM)

 Utiliser sur vin clarifié pour efficacité optimale

 Dose : 4g/L. Il est possible de recycler le bitartrate de 3 à 10 
fois sur les vins rosés.

 Réactivation : Ramener le vin à traiter à 0 °C. Dissoudre 
le Bitartrate de potassium dans de l’eau froide. Mélanger la 
solution obtenue directement à la masse à traiter.

 Incorporation : Agiter fortement, toute la crème de tartre doit 
être en suspension dans le vin. Maintenir une agitation douce 
entre 4 et 6 heures. Filtrer après traitement.

L.A SOLUTIONS

MISE EN ŒUVRE

Produit autorisé en Bio Europe et NOP

 La teneur en acide tartrique et la concentration en ions potassium et calcium.

 Les variations de pH (ex : FA, FML, assemblage, (dés)acidification avant mise en bouteille)

 Les variations de température : exposition au froid, choc thermique

 L’augmentation du degré alcoolique

 La qualité de filtration à la mise en bouteille 

 L’instabilité de la matière colorante (ex : vin jeune, rafraichissement des vins, mauvais collage)

QUELS SONT LES FACTEURS FAVORISANT LA PRÉCIPITATION TARTRIQUE ?



Il faut être vigilant sur le fait que l’acide métatartrique peut se 
dissoudre rapidement si la température est trop élevée. 

Les vins rosés sont stabilisés tartriquement à l’acide métatartrique 
en fonction des conditions de stockage suivantes : plusieurs années 
à 0°C, deux années et plus entre 10 et 12°C, une année à un an 
et demi pour des températures variables entre 10°C l’hiver et 18°C 
l’été, trois mois à 20°C, une semaine à 30°C, …

Dans la prévention des précipitations tartrique on peut envisager l’addition de produits 
inhibiteurs de la cristallisation tel que l’acide métatartrique. 

Ce polyester résultant de l’estérification intermoléculaire de l’acide tartrique agit en 
s’opposant au grossissement des germes constituants le point de départ de la formation 
de cristaux. 

On observe des efficacités variables selon les acides métatartriques du marché car il 
existe de multiples préparations différentes, dont les propriétés anti cristallines diffèrent 
selon le taux d’estérification moyen de leurs fonctions acides. 

L’élevage sur lies pendant une longue durée peut conférer une stabilité tartrique naturelle au vin ; il a été démontré par l’institut d’œnologie 
de Bordeaux que les mannoprotéines des levures en étaient en partie responsables. 

Grace à l’association mannoprotéines-tartrates, la nucléation des cristaux de tartre est inhibée. En effet, les mannoprotéines sont 
des macromolécules dites de colloïdes protecteurs qui retardent la cristallisation des sels de l’acide tartrique mais n’empêchent pas la 
croissance des cristaux. 

L’ACIDE MÉTATARTRIQUE

LES MANNOPROTÉINES DE LEVURES

MISE EN ŒUVRE

 Dose maximale : 10 g /hL. Dissoudre dans 10 fois 
son poids d'eau.

 Incorporer l’acide métatartrique 24 à 48 h avant la 
dernière filtration. 

L.A SOLUTIONS

L.A SOLUTIONS

Produit autorisé en Bio Europe

Lamothe Abiet a développé deux solutions d’acide métatartrique élaborées sous vide possédant des hauts indices d’estérification pour 
répondre aux mieux aux problématiques du vinificateur : l’Antitartre 36 et l’Antitartre 40.

Présentes naturellement dans la paroi cellulaire des levures et notamment des Saccharomyces 
Cerevisiae, les mannoprotéines sont de compositions diverses et possèdent une multitude de propriétés 
(stabilisation tartrique, stabilisation de la couleur, affinage organoleptique, apport de rondeur...). 

À SAVOIR
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Vin de base :
DIT 28.4% (fortement instable)

Dose de STAB K® (cL/hL)

Témoin 5 10 15 20
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pe
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Test de cristallisation (Obs.) Positif Positif Positif Négatif Négatif

Turbidité (NTU) 0.4 1.2 2.9 1 2.7

Filtrabilité (CFLA) Bonne Bonne Bonne Bonne Bonne

Résultats des tests de cristallisation très nombreux +/- 10 +/- 5 absence absence

QUE RETENIR DE LA STABILISATION TARTRIQUE ?

www.lamothe-abiet.com

LAMOTHE-ABIET
avenue Ferdinand de Lesseps

33610, CANEJAN / BORDEAUX, FRANCE
Tél : +33 (0)5 57 77 92 92 

www.lamothe-abiet.com

STAB K® (Mannoprotéines)
10-20 cL/hL

Antitartre 36
Antitartre 40
10 g/hL

Crème de tartre + froid
4 g/hL

L.A SOLUTION L.A SOLUTION L.A SOLUTION

NB : Sur un vin blanc pourtant fortement instable (DIT), 15 cL/hL de STAB K® ont permis d’atteindre la stabilité tartrique sans impacter la 
filtrabilité du vin. D'où l'intérêt de réaliser des essais préalable afin de déterminer la dose optimale. 

MISE EN ŒUVRE

  Utiliser sur des vins prêts à la mise en bouteille (STAB K® ne modifie pas la filtrabilité sur des vins correctement préparés). 

  Dose : 10 à 20 cL/hL

  La validation de la dose optimale de traitement repose sur une observation des échantillons réalisée après un test de 
cristallisation (sur les vins rosés, la mesure de l’ISTC50 peut être utilisée) : cf. fiche «Test de cristallisation à 6 jours -4°C» 
disponible sur notre site. 

Utilisable en bio Europe et NOP, efficace et durable, STAB K est une alternative de choix à la CMC sans 
impacter la filtrabilité des vins rosés. 

Solutions for winemaking
www.lamothe-abiet.com

STABK®
Pour usage oenologique

Simplement
stable

Formulation liquide de mannoprotéines pour la stabilisation tartrique.

Mimant ces mécanismes de l’élevage sur lies, STAB K® est une alternative naturelle et durable pour 
la stabilisation tartrique des vins rosés. STAB K® est une solution liquide de mannoprotéines naturelles 
spécifiques de la paroi de Saccharomycès Cerevisiae spécialement sélectionnée par Lamothe-Abiet pour 
ses vertus inhibitrices des sels de bitartrate de potassium et n’impactant pas le vin de façon négative. 

STAB K® préserve l’ensemble des qualités organoleptiques du vin (acidité, couleur, aromes, etc.) et 
ne génère aucune consommation énergétique contrairement à d’autres traitements inhibiteurs sous 
soustractifs.

Résultats d'essai :

INHIBITION DE LA NUCLÉATION
complexation de l’acide tartrique avec le bitartrate 

de potassium ou le tartrate de calcium

BLOCAGE DU 
GROSSISSEMENT DES GERMES
apparition de cristaux visibles à l'oeil nu

FAVORISE LA CRISTALLISATION
formation de cristaux rapide et complète pour 

élimination a posteriori
CaT

KHT
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