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L’information contenue dans cette fi che est celle dont nous 
disposons en l’état actuel de nos connaissances. Elle ne 
dispense en rien les utilisateurs de prendre leurs propres 
précautions et de réaliser leurs propres essais. Toute 
réglementation en vigueur doit être scrupuleusement observée.

FICHE TECHNIQUE

CARBOCLEANTM

CORRECTEURS

DOSE D’EMPLOI

CONDITIONNEMENT ET CONSERVATION

Pour la détermination de la dose d’emploi, consulter votre laboratoire.

• 5 kg, 15 kg

A conserver dans un local sec, bien ventilé, exempt d’odeurs, à température comprise entre 5 et 25 °C, à l’abri de l’air 
et de la lumière.

Une fois ouvert le produit doit être utilisé rapidement. Une fois mise en solution la préparation doit être utilisée dans 
la journée.

CARBOCLEANTM  a été spécialement sélectionné pour son fort pouvoir détachant et décolorant et sa capacité à 
préserver les arômes fruités des moûts et des vins. 

Grâce à une technologie d’activation innovante et à une surface interne élevée, il possède une capacité d’adsorption 
importante et une cinétique de sédimentation rapide. 

Sa répartition de taille des particules homogène et contrôlée lui confère une bonne filtrabilité et une qualité 
constante.

Il est vivement recommandé d’effectuer le traitement à la vendange dès l’écoulement du moût en association avec 
des enzymes pectolytiques (MYZYM CLARIF TM ou MYZYM ULTRA CLARIF TM).

APPLICATIONS ŒNOLOGIQUES

Charbon végétal actif hautement décolorant, préservation des caractéristiques 
organoleptiques

Ce produit est destiné à corriger la couleur des moûts et vins blancs tâchés, oxydés, issus de raisins rouges à jus 
blanc.

Dose légale autorisée : 100 g/hL.

Produit soumis à autorisation. Se conformer à la législation en vigueur dans votre région vinicole. 

ATTENTION : la réglementation diffère suivant que l’on emploie les charbons sur moûts, vin en fermentation et vin.

1. Incorporation :
Délayer CARBOCLEANTM dans 10 fois son poids en eau. Introduire au moût ou au vin à l’aide d’un raccord de collage. 
Homogénéiser au cours d’un remontage suivi d’un brassage soigné.

Il peut être utilisé en flottation en association avec des enzymes et des adjuvants de collage.

2. Elimination :
• Sur moût : utiliser CARBOCLEANTM en association avec MYZYM ULTRA CLARIF TM et éliminer après débourbage de 24 

heures ou par centrifugation.

• Sur vin : éliminer après 48 heures de contact par filtration ou collage.

MISE EN ŒUVRE
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Les essais menés à différentes échelles montrent la très bonne capacité de décoloration de  CARBOCLEANTM  sur les 
trois paramètres colorimétriques, même à faible dose.

Un charbon à pouvoir décolorant élevé
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Coordonnées chroma�ques L, a,  b (corrigées) des vins après filtra�on 
Syrah 2022 - test en laboratoire

TEMOIN CARBOCLEANTM (30 g/hL) CHARBON CONCURRENT 1 (20 g/hL)

CHARBON CONCURRENT 4 (30 g/hL) CHARBON CONCURRENT 2 (30 g/hL) CHARBON CONCURRENT 5 (30 g/hL)

CHARBON CONCURRENT 3 (30 g/hL)

Sur les différentes analyses sensorielles réalisées,  CARBOCLEANTM ressort significativement préféré aux charbons 
concurrents, avec une intensité aromatique au nez comme en bouche supérieure et des notes fruitées plus 
intenses.

Préservation des caractéristiques organoleptiques
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* significatif à 10 %
** significatif à 5 %

CHARBON A (60 g/hL)

CARBOCLEANTM (60 g/hL)

CHARBON A (10 g/hL)

CARBOCLEANTM (10 g/hL)

** significatif à 5%


