
Lumyclean Rex è un coadiuvante a base di carbone vegetale attivo, 
selezionato per l’elevato grado di purezza, e gel di silice. Possiede 
un’elevata attività decolorante grazie allo speciale processo di 
attivazione chimico-fisica subito dal carbone vegetale attivo, 
principale componente di questa miscela.

Per la decolorazione di vini bianchi ossidati
Adatto principalmente al trattamento dei vini bianchi caratterizzati 
da un’intensità colorante eccessiva, causata da fenomeni di 
ossidazione o maderizzazione, Lumyclean Rex grazie alla 
presenza del gel di silice permette di ottenere una chiarifica molto 
efficace con una sedimentazione rapida delle fecce.

I bassi dosaggi di impiego di Lumyclean Rex, garantiscono il pieno 
rispetto della frazione olfattiva del vino.

Lumyclean Rex, possiede inoltre una particolare affinità nei 
confronti della riboflavina, riducendone il contenuto del 70-80 % 
anche a dosaggi molto bassi (3 g/hL). Si consiglia di effettuare 
prove preventive per definire il dosaggio ideale al trattamento.

Conformità legislativa
Conforme al Reg. UE 2019/934 - Conforme al codice enologico 
internazionale - Non derivante da organismi geneticamente 
modificati - Non contiene nanoparticelle e non è stato sottoposto a 
radiazioni ionizzanti - Prodotto ammesso per la produzione di vino 
biologico secondo normativa vigente - Non contiene allergeni.

Lumyclean Rex
TRATTAMENTO DECOLORANTE A BASE DI CARBONE VEGETALE ATTIVATO

Composizione
Carbone attivo e gel di silice.

Caratteristiche
Aspetto: polvere fine.

Colore: nero

Dosaggio
3 - 5 g/hl a seconda delle esigenze e delle condizioni
operative.

Dosaggio massimo consentito: 115 g/hL

Si consiglia di effettuare prove in laboratorio al fine di
stabilire il dosaggio ottimale.

Modalità d’impiego
Disperdere il prodotto in poca acqua o direttamente 
nella massa da trattare. Agitare fino ad ottenere una 
sospensione omogenea.

Avvertenze
Per favorire l’azione di Lumyclean Rex, tenere in 
sospensione per 1 ora o più, mantenendo in agitazione la 
massa trattata.

Conservazione
Conservare nella confezione originale e in ambiente 
asciutto.

Confezioni
Cod. 116625 - pacchetto da 1 kg 
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Stabilimento di produzione di San Martino Buon Albergo (VR). Azienda con Sistema di Gestione Qualità, l’Ambiente e la Sicurezza Alimentare certificato da Certiquality secondo le norme 
UNI EN ISO 9001, UNI EN ISO 14001 e FSSC 22000. Le informazioni qui riportate corrispondono allo stato attuale delle nostre conoscenze e sono fornite senza garanzia in quanto le 
condizioni di utilizzo sono a carico del cliente. L’utilizzatore è sempre tenuto a rispettare la legislazione nazionale ed internazionale vigente.
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