GERER LES INSTABILITES
VIS-A-VIS DU CALCIUM
ET DU POTASSIUM

La stabilisation du tartrate de calcium et du bitartrate de potassium constitue une étape clé
juste avant la mise en bouteille, moment ou sont également réalisés les ultimes ajustements
organoleptiques. Face aux enjeux de durabilité et de colits énergétiques et a la volonté
de réduire I'usage de techniques additives ou soustractives traditionnelles, de nouvelles

solutions cenologiques émergent pour sécuriser les vins instables a tres instables. Parmi
elles, le polyaspartate de potassium offre une alternative performante : ce colloide
protecteur agit a la fois sur la nucléation et la croissance des micro-cristaux de
bitartrate de potassium, inhibant la formation des sels de tartre et empéchant
leur grossissement. Parallélement, la maitrise des excés de calcium,
de plus en plus fréquents dans certains contextes viticoles, devient
essentielle pour prévenir les précipitations tardives. L’ensemble
de ces approches permet de garantir une stabilité
optimale tout en préservant I’intégrité
sensorielle des vins.
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PENSEZ A ANALYSER LES TENEURS EN CALCIUM DE VOS VINS ! de calcium dans les vins.




