
GÉRER LES INSTABILITÉS 
VIS-À-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 où sont également réalisés les ultimes ajustements 
organoleptiques. Face aux enjeux de durabilité et de coûts énergétiques et à la volonté 
de réduire l’usage de techniques additives ou soustractives traditionnelles, de nouvelles 

solutions œnologiques émergent pour sécuriser les vins instables à très instables. Parmi 
elles, le polyaspartate de potassium offre une alternative performante : ce colloïde 

protecteur agit à la fois sur la nucléation et la croissance des micro-cristaux de 
bitartrate de potassium, inhibant la formation des sels de tartre et empêchant 

leur grossissement. Parallèlement, la maîtrise des excès 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 l’intégrité 
sensorielle des vins.

DUO
Association de polyaspartate 
de potassium et de gommes 

arabiques (Seyal et Verek) 
pour la stabilisation 
tartrique des vins 

rouges.

FINITION 
RONDEUR 
ET INTENSITÉ

POURQUOI ? Assurer la stabilité tartrique 
et renforcer l’intensité aromatique et la 
rondeur des vins rouges.
QUAND ? Avant la mise en bouteille.
COMMENT ? Se référer à la fiche technique.

VR
Association de polyaspartate 
de potassium et de gomme 

d’Acacia Verek pour 
la stabilisation tartrique 

et de la couleur 
des vins rouges.

SPÉCIAL
VINS ROUGES

POURQUOI ? Assurer la stabilité tartrique et 
participer à la stabilité de la couleur des 
vins rouges, quel que soit leur process 
d’élaboration.
QUAND ? Avant la mise en bouteille.
COMMENT ? Se référer à la fiche technique.

FRESH
Association de polyaspartate 

de potassium et 
de polysaccharides végétaux 

pour la stabilisation 
tartrique des vins 
blancs et rosés.

FINITION 
FRAÎCHEUR 
ET FRUITÉ

POURQUOI ? Assurer la stabilité tartrique 
et renforcer le caractère frais et fruité des 
vins blancs et rosés.
QUAND ? Avant la mise en bouteille.
COMMENT ? Se référer à la fiche technique.
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POURQUOI ? Assurer la stabilisation tartrique complète 
des vins par l’élimination de l’excès de potassium et de 
calcium susceptible de provoquer une cristallisation en 
bouteille.
QUAND ? Avant la mise  en bouteille ; stabilisation par 
passage au froid en continu ou en discontinu.
COMMENT ? Se référer à la fiche technique.

SPÉCIAL 
PASSAGE 
AU FROID

POURQUOI ? Eliminer le calcium responsable de 
précipitations en bouteille et réaliser une économie 
d’énergie très significative par rapport aux méthodes 
de traitement physique.
QUAND ? Lorsque la concentration en calcium est 
suffisamment élevée pour majorer le risque de 
précipitation de tartrate de calcium en bouteille. 
S’effectue avant le traitement avec ANTARTIKA®.
COMMENT ? Se référer à la fiche technique.

EXCES 
DE CALCIUM

Tartrate de calcium micronisé 
pour assurer spécifiquement 

la gestion de l’excès 
de calcium dans les vins.

Calcistab 
2.0

Formulation de bitartrate
de potassium et de tartrate

de calcium pour la stabilisation 
tartrique par stabulation.

Crème  
de Tackt

V40
Solution de polyaspartate 
de potassium concentrée 

à 20% pour une stabilisation 
tartrique rapide 

et efficace.

FORMULE 
CONCENTRÉE

POURQUOI ? Assurer la stabilisation 
des vins vis-à-vis de la précipitation 
du bitartrate de potassium 
rapidement et efficacement, sans 
impact sur la filtration finale.
QUAND ? Avant la mise en bouteille.
COMMENT ? Se référer à la fiche 
technique.

PENSEZ À ANALYSER LES TENEURS EN CALCIUM DE VOS VINS !

Détermine rapidement 
et facilement la stabilité tartrique 

et la stabilité calcique en mesurant 
la conductivité électrochimique 

dans différentes conditions.

NOUS ANALYSONS 
VOS VINS DANS 
NOS LABORATOIRES, 
CONTACTEZ-NOUS

Check Stab
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