
IOC
ZI de Mardeuil - Allée de Cumières
BP 25 - 51201 EPERNAY Cedex France

Tél. +33 (0)3 26 51 96 00
Fax +33 (0)3 26 51 02 20
www.ioc.eu.com VE

RS
IO

N
 0

2.
02

.2
02

3

FICHA TÉCNICA

CARBOCLEANTM

CORRECTORES

DOSIS DE EMPLEO

PRESENTACIÓN Y CONSERVACIÓN

Para determinar la dosis de uso, consulte a un laboratorio.

• 5 kg, 15 kg

Conservar en un sitio seco, bien ventilado, exento de olores, a una temperatura comprendida entre 5 y 25 °C y 
protegido del aire y de la luz directa.

Una vez abierto el producto, consumir rápidamente. Una vez en solución, la preparación debe utilizarse durante el 
día.

CARBOCLEANTM  ha sido especialmente seleccionado por su fuerte poder y decolorante y su capacidad para 
preservar los aromas afrutados de mostos y vinos.

Gracias a una tecnología de activación innovadora y una alta superficie interna, posee una capacidad de adsorción 
significativa y una cinética de sedimentación rápida.

Su distribución de tamaño de partículas homogénea y controlada le confiere una buena filtrabilidad y una calidad 
constante.

Se recomienda efectuar el tratamiento en la uva vendimiada tan pronto como el mosto haya escurrido, en 
combinación con enzimas pectolíticas  (MYZYM CLARIF TM o MYZYM ULTRA CLARIF TM).

APLICACIONES ENOLÓGICAS

Carbón vegetal activo altamente decolorante, preservación de las características 
organolépticas

Este producto está destinado a corregir el color de mostos y vinos blancos manchados, oxidados o bienmostos 
blancos procedentes de uvas tintas.

Dosis legal autorizada: 100 g/hL.

Producto sujeto a autorización. Obligatorio cumplir la normativa en vigor en su región vinícola.

ATENCIÓN : la normativa difiere dependiendo de si utilizamos el carbón sobre mostos, vino en fermentación y vino.

1. Incorporación :
Diluir CARBOCLEANTM en 10 veces su peso en agua. Introducir en el mosto o en el vino con ayuda de un dispositivo. 
Mezclar durante un remontado seguido de un remontado sin oxigenacion.

Se puede utilizar en flotación en combinación con enzimas y adyuvantes de clarificación.

2. Eliminación :
• En mosto : utilizar  CARBOCLEANTM en combinación con MYZYM ULTRA CLARIF TM y eliminar después de un 

desfangado de 24 horas o por centrifugación.

• En vino : eliminar a las 48 horas del contacto por filtración o clarificación.

MODO DE EMPLEO

La información contenida en este folleto corresponde a la que 
disponemos en el estado actual de nuestros conocimientos.No 
impide a los usuarios  tomar  sus propias precauciones y 
realizar sus propios ensayos. Se debe minuciosamente 
respetar toda reglementación vigente.
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FICHA TÉCNICA

CARBOCLEANTM

Los ensayos realizados a diferentes escalas muestran la muy buena capacidad de decoloración de  CARBOCLEANTM 
en los tres parámetros colorimétricos, incluso a una dosis baja.

Un carbón con alto poder decolorante
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Coordenadas cromá�cas L, a, b (corregidas) de los vinos después de la filtración
Syrah 2022 - prueba de laboratorio

CONTROL CARBOCLEANTM (30 g/hL) CARBÓN DE LA COMPETENCIA 1 (20 g/hL)

CARBÓN DE LA COMPETENCIA 4 (30 g/hL) CARBÓN DE LA COMPETENCIA 2 (30 g/hL) CARBÓN DE LA COMPETENCIA 5 (30 g/hL)

CARBÓN DE LA COMPETENCIA 3 (30 g/hL)

En los diferentes análisis sensoriales realizados, CARBOCLEANTM parece ser significativamente preferido a los 
carbones de la competencia, con una intensidad aromática superior, tanto en nariz como en boca, y notas afrutadas 
más intensas.

Preservación de las características organolépticas
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ANÁLISIS SENSORIAL
CABERNET FRANC 2022
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ANÁLISIS SENSORIAL
CÔTEAUX VAROIS 2021 

* significativo al 10 %
** significativo al 5 %

CARBÓN A (60 g/hL)

CARBOCLEANTM (60 g/hL)

CARBÓN A (10 g/hL)

CARBOCLEANTM (10 g/hL)

** significativo al 5 %

La información contenida en este folleto corresponde a la que 
disponemos en el estado actual de nuestros conocimientos.No 
impide a los usuarios  tomar  sus propias precauciones y 
realizar sus propios ensayos. Se debe minuciosamente 
respetar toda reglementación vigente.


