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INTRODUCTION 

Les charbons décolorants actuellement employés en œnologie pro­
viennent de matières végétales, telles que le bois, qui ont subi un traite .. 
ment d'activation par voie chimique. 

La réglementation CEE (Règlement 337/79) permet leur emploi pour 
les moûts et les vins blancs jusqu'à une dose limite de 100 grammes de 
charbon sec par hectolitre. Ils sont prhcipalement utilisés pour le traite­
ment de vins blancs un peu trop colorés ou ayant subi un début de bru­
nissement. Il a été montré récemment que de petites quantités de charbon 
décolorant donnent de bons résultats dans le cas d'arrêt de la fermentation 
alcoolique (LAFON-LAFOURCADE, 1986). 

Dans certaines zones d'Italie, la production des vins de base destinés 
à l'élaboration de vins effervescents à partir de raisins Pinot noir repré­
sente un domaine particulier d'emploi du charbon décolorant. Cette produc­
tion traditionnellement destinée à la prise de mousse en bouteille, prévoit 
un pressurage léger des raisins et un traitement, du moût extrait, avec du 
charbon, pour éliminer les anthocyanes extraites des pellicules; le charbon 
est éliminé avant le début de la fermentation. 

Les doses d'emploi, qui varient en général de 10 à 20 g par hectolitre 
pour les vins, peuvent atteindre 80 9 par hectolitre et même plus pour le 
traitement des moûts de Pinot noir destinés à la production de vins blancs 
de base pour l'élaboration des vins effervescents. 

Plusieurs aspects de l'emploi du charbon décolorant ne sont que par­
tiellement connus (SINGLETON et DRAPER, 1962; VILAR ROSA DA COSTA, 
1961 ; PAVIE, 1985). Dans ce travail, nous étudions l'application œnologi­
que de ces produits selon trois points : 

- caractérisation chimique et physique des charbons; 

- évaluation de leur aptitude œnologique, compte tenu de différents 
systèmes d'activation; 
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et la détermination de la composition élémentaire des charbons, ainsi que 
M. BIANCHI du Service Microscopie Electronique de l'Université de Piacenza 
pour les microphotographies. 

Manuscrit reçu le 27 octobre 1986; accepté pOUl" publication le 2 décembre 1986. 

RÉSUMÉ 

Les auteurs étudient les caractères chimiques et physiques de trois charbons 
végétaux ainsi que quelques paramètres pouvant 'influer sur leur efficacité (teneur en 
colloïdes, température de traitement, etc.). Ils montrent que le traitement de 
décoloration d'un moût de raisins Pinot noir ne, modifie que très légèrement les 
composés aromatiques du vin obtenu. Ils observent que le traitement par:e 
charbon des vins blancs madérisés entraîne une modification de leurs teneurs en 
composés aromatiques qui dépend, en premier lieu, du type de charbon utilisé. 
L'instabilité à l'oxydation des vins traités semble liée à la structure chimique du 
charbon. 

SUMMARY 

Chemical and physical properties of three vegetal charcoals and their efti­
ciency according to some parameters (col,loid level, temperature of treatment) 
were studied. It was show that bleaching treatment of a red Pinot noir must 
changed very slighly the aromatic compounds of tlhe corresponding wine. For 
oxidised white wines, changes in the level of aromatic compounds occured, 
firstly according to the tye of charcoal used. The instability of treated wines 
toward oxidation appared in connection with the chemical structure of the charcoal. 

ZUSAMMENFASSUNG 

me Verfasser ziehen die chemische-physikaHsche ,Eigenschaften von drei 
Holzkohlen und einige Parameter, die ihre Wirksamkeit be:einflussen konnen 
(KoHoidengehalt, Behandlungstemperatur u.s.w.) in Erwagung. Es wird gezeigt 
dass, wenn einen Traubenmost aus roten Pinot mit Kohle behandelt, modifizieren 
sich die aromatischen Bestandteilen des damit erzeugten Weines nur im gering­
sten. Wenn mat mit Kohole die madeirisierten Weissweine bhandelt, sieht man 
andererseits eine Anderung ihrer aromatischen Bestandteilen-Gehalt. Die Anderung 
hangt in erster Unie vom Typ der gebrauchten Khole ab. Die Oxydationsunbestan­
digkeit der behandelten Weine scheint mit de'r chemlschen Struktur der Khole in 
Verbindung zu sein. 

RESUMEN 
Se han estudiado las caracterfstas ffsico-qufmi'cas de tres carbones vege­

tales y también unos parametros que pueden influir sobre sus propriedades 
la cantidad de coloides, la temperatura de uso, etc ... 

Cuando se emplean estos carbones par deSlColorar mostos de Pinot noir, no 
se observa una disminuicion notable en los compuestos ammâticos analizados. 
AI revés, cuando se tratan los vinos maderizados (rancios) hay modificaciones 
aromâticas. El tio de carbon utilizado influye mucho en todo ,esto, como influye, 
seguramente, en la inestabilidad de los vinos tratados frente a oxidaciones. 
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