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AGENTES CLARIFICANTES   

FENOL FREE 
 

Remoção de fenóis voláteis 

 

 

COMPOSIÇÃO 

Carvão enológico vegetal ativado.  

 

CARACTERÍSTICAS GERAIS 

Aspeto: pó inodoro de cor preta.  

 

Fenol Free é um carvão desodorizante extremamente eficaz na remoção dos dois fenóis voláteis 

produzidos por Brettanomyces / Dekkera spp., assim como os gerados por fumo de incêndios que, 

absorvidos pelas uvas, produzem o típico odor a fumo (smoke taint).  

Sem efeito depreciativo na a cor e na estrutura dos vinhos, mesmo a baixas doses, Fenol Free reduz 

significativamente o teor em fenóis voláteis, restabelecendo uma adequada limpeza aromática.  

 

 

APLICAÇÕES 

▪ Remoção de fenóis voláteis produzidos por Brettanomyces spp., responsáveis por aromas 

desagradáveis (animal, cavalariça, curral, couro, etc.); 

▪ Tratamento de defeitos aromáticos de origem microbiológica (bolores, fungos, etc.); 

▪ Tratamento do smoke taint (odor a fumo). 

 

DOSES 

20 – 40 g/hL 

Dose máxima legal na UE: 100 g/hL 

 

Para uma melhor decisão sobre a dosagem a aplicar em cada tratamento, recomenda-se a 

realização de ensaios laboratoriais prévios. 

Atenção: na UE, de acordo com o Reg. (EU) 2019/934, o carvão só pode ser usado em mostos, vinhos 

novos ainda em fermentação e em vinhos brancos. 

 

 

INSTRUÇÕES DE UTILIZAÇÃO 

Dispersar o produto num pouco de água ou vinho. Adicionar de modo uniforme ao volume a tratar no 

decurso de uma remontagem, de preferência mediante um tubo Venturi. Tempo de contacto: 48 - 72 

horas. A ação sinérgica com um agente de colagem proteico, como a gelatina (Pulviclar S, Goldenclar 

Instant) ou cola de peixe (Finecoll), promove a sedimentação das partículas de carvão. 

 

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO 

1 Kg - 10 Kg   

 

Embalagem fechada: manter o produto num local fresco, seco e bem ventilado. 

Embalagem aberta: selar cuidadosamente a embalagem e manter como acima indicado. 

Atenção: o produto tende a absorver odores envolventes. 
 

 

LEGISLAÇÃO 

Produto fabricado com matérias-primas com características em conformidade com: 

Codex Œnologique International 
 

Produto aprovado para ser utilizado em enologia de acordo com: 

Regulamento (UE) N. 934/2019 e subsequentes alterações. 

 


