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Características: Dose de utilização: 

Instruções de utilização: 

CARVÃO DESCORANTE 

ACTICARBONE ENO ANTICROMOS 

Apresentação: 
 

Conservação: 

Acticarbone ENO ANTICROMOS é, tal como Acticarbone CPW, um 
carvão de origem vegetal produzido a partir de madeira de pinheiro 
marítimo ativado quimicamente com ácido fosfórico. Este processo 
de ativação utilizado resulta numa estrutura muito porosa com uma 
área superficial interna elevada que confere ao carvão um elevado 
poder descorante.   
 

Tal como o Acticarbone CPW, Acticarbone ENO ANTICROMOS, 
possui um elevado grau de pureza. No entanto, o Acticarbone ENO 
ANTICROMOS é mais reativo, tendo um poder descolorante 
superior em 30%, sendo mais eficaz na remoção de cor, de oxidações 
cromáticas e aromáticas desagradáveis nos vinhos, transformando-
os em produtos mais límpidos e obtendo a cor desejada mais 
rapidamente. 
  
Acticarbone ENO ANTICROMOS é adequado para a descoloração e 
purificação de produtos agro-alimentares, eliminando e corrigindo a 
cor em vinagres, azeites, águas residuais, sumos, concentrados, 
mostos e vinhos oxidados. 
 

O Acticarbone ENO ANTICROMOS pode ser usado no tratamento de 
vinhos brancos, tintos, rosés e mostos em fermentação, bem como 
para reduzir a concentração de toxinas de origem fúngica como é o 
caso da Ocratoxina A. 
 
 

 

Certificado de Qualidade: 

Matéria-prima em conformidade com o Reg. (EU) 231/2012 e Codex Enológico 
Internacional.  

Produto em conformidade com o Codex Enológico Internacional e aprovados para 
uso pelo Reg. (EU) 934/2019. 
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5 – 100 g/hL 
Ensaios preliminares em 

laboratório 

100 g/hl Dose máx. legal 

 

O ACTICARBONE ENO ANTICROMOS pode ser 
aplicado diretamente no mosto. Pode ser 
utilizado em flotação, combinado com enzimas 
e agentes de clarificação. 

No caso de vinhos, diluir em 5 vezes o seu 
volume em água e incorporar no vinho a tratar.   
Após a diluição, a mistura deve ser utilizada 
rapidamente. Após a aplicação, homogeneizar 
a mistura com remontagem. 

Após o tratamento, é recomendada a 
clarificação para remover as partes negras 
antes da filtração, usando gelatina, cola de 
peixe ou caseína. 

Recomenda-se a realização de ensaios prévios 
em laboratório a fim de determinar a dose 
ótima de utilização. 

Embalagem de 15 Kg 
 

Armazenar a embalagem encerrada num 
local seco e fresco livre de odores, longe da 
luz 

Após aberto, utilizar rapidamente. 

FILTRAÇÃO / SULFITANTES / 
CLARIFICANTES / ESTABILIZANTES 
/ LEVEDURAS / BIOTECNOLOGIA / 
ENZIMAS / NUTRIENTES / TANINOS  


