
 
 

 

 
 

DELICARBONE GRAINS 
 

Decolorazione dei mosti e dei vini bianchi. 
 

CARATTERISTICHE 
 

DELICARBONE GRAINS è un carbone enologico d'origine vegetale adatto per l'utilizzo 

nell'alimentare. 
 

DELICARBONE GRAINS  è un carbone attivo in polvere estruso che si disgrega al contatto con 

una soluzione acquosa. Questo carbone attivo a base di legno di pino, è attivato all'acido 

fosforico e non al cloruro di zinco. L'attivazione chimica all'acido fosforico implica una 

lavorazione diretta sul legno. 
 

 

APPLICAZIONI 
 

Questo carbone ha un forte potere decolorante legato ad un elevato potere adsorbente. 

È utilizzato per decolorare i mosti e i vini banchi. 
 

DOSAGGIO 
 

La massima quantità autorizzata è di 100 g/hl, ma ogni trattamento deve essere preceduto 

dalla ricerca della quantità da utilizzare. 
 

MODALITÀ D'USO 

 

Stemperare DELICARBONE GRAINS in vino, incorporare alla massa ed omogeneizzare con uno o 

due rimontaggi. 

Dopo il trattamento, è raccomandata una chiarifica per eliminare il carbone prima della 

filtrazione, con gelatina, ittiocolla o caseina. 

Il carbone è sottoposto ad una particolare regolamentazione (obbligo di registri, tempistica 

dell'aggiunta), controllare la vigente regolamentazione.  
 

Precauzioni d'uso: 

Prodotto per uso enologico ed esclusivamente professionale. 

Utilizzare conformemente alla vigente regolamentazione 
 

CONFEZIONAMENTO 
 

Granuli confezionati in sacchi da 1 e da 5 kg.  
 

CONSERVAZIONE 

 

Confezione integra, ancora sigillata, al riparo della luce in un ambiente secco ed esente da 

odori. Confezione aperta: da utilizzare rapidamente.  
Da utilizzare preferibilmente entro la data riportata sulla confezione. 
 

Le informazioni qui riportate corrispondono allo stato attuale delle nostre conoscenze. Sono fornite senza impegno né garanzia dal momento che 
le condizioni di utilizzo sono fuori dal nostro controllo. Non esentano l'utilizzatore dal rispettare la legislazione e le norme di sicurezza in vigore. 
Questo documento è di proprietà della SOFRALAB e non può essere modificato senza il suo consenso. 
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