
Formulación de quitosano (derivado de Aspergillus niger) y de levaduras inactivadas (Saccharomyces cerevisiae) para la 
protección de vinos contra determinados microrganismos de alteración. Participa en la protección de los vinos contra la 

oxidación. Producto de Biocontrol.

Apto para la elaboración de productos destinados al consumo humano directo, dentro del marco de empleo reglamentado 
en enología. Conforme al reglamento UE 2019-934. 

FLORAControl®

ESPECIFICACIONES Y PROPIEDADES ENOLÓGICAS

FLORACONTROL® es una combinación especifica de un polisacárido fungico natural, el quitosano, y de una levadura 
inactivada seleccionada que permite el tratamiento de los vinos contra los microorganismos de alteración y la protección 
de los vinos contra la oxidación. 

• Reducción de la carga total de microorganismos (levaduras y bacterias). 

• Herramienta para la vinificación de vinos con el objetivo de disminución del SO2 o sin sulfitos. 

•  La fracción de levadura inactivada aporta un componente reductor natural que contribuye a la protección de los vinos 
contra la oxidación durante la fase de crianza. 

• Clarificación de los vinos bajo el efecto de la sedimentación. 

•  Posible tratamiento previo a la fermentación alcohólica. El uso de esta formulación entre FA y FML puede retrasar el  
arranque de la FML. 

• Tratamiento de vinos de crianza. 

CARACTERISTICAS FÍSICAS   

Aspecto  .........................................................................  polvo fino Color  .....................................................................................  beige

ANÁLISIS QUÍMICOS Y MICROBIOLÓGICOS

Cenizas (%), Parte Quitosano  .................................................. 3

Humedad (%) ........................................................................  < 10

Coliformes (UFC/g)  ............................................................. < 102

Salmonelles (/25 g)  ......................................................  ausencia

Levaduras viables (UFC/g)  ...................................................<102

Mohos (UFC/g)  ..................................................................... <103

Plomo (ppm)  ...........................................................................  < 2

Arsénico (ppm)  .......................................................................  < 3

Mercurio (ppm)  ........................................................................ < 1

Cadmio (ppm)  .......................................................................... < 1
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RECOMENDACIONES DE CONSERVACIÓN

•  Conservar fuera del suele en el embalaje de origen, sin abrir 
a temperatura moderada en un local seco no susceptible 
de comunicar olores. 

• Fecha de utilización óptima: 3 años. 

ENVASADO

Bolsa de 1 kg. 

MODO DE EMPLEO

• Disolver en 10 veces su peso en agua – Utilizar un recipiente limpio e inerte. 

•  Introducir la preparación en el vino, idealmente a través de un OENODOSEUR®, para garantizar una homogeneidad 
óptima (mantener la temperatura del vino estable y superior a 10ºC durante el tratamiento). 

• Posibilidad de trasiego 8 días después. 

• Posibilidad de dejar la formulación en contacto con el vino. 
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PROTOCOLO DE UTILIZACIÓN

CONDICIONES ENOLÓGICAS

•  El uso de FLORACONTROL® forma parte de un amplio 
proceso de gestión de la microflora indígena. Sus fuertes 
propiedades antisépticas permiten luchar eficazmente contra 
los microorganismos de alteración responsables de desviaciones 
olfativas reconocidas en los vinos tintos. 

•  El empleo sobre mosto no interfiere con la implantación de 
una cepa de levadura seca activa para la realización de la 
fermentación alcohólica. 

•  El uso al final de la fermentación alcohólica es compatible con la 
finalización de la fermentación alcohólica, pero puede retrasar la 
aparición de la FML. 

•  En el vino de crianza, el uso de FLORACONTROL® puede 
hacerse en 1 o más adiciones sucesivas para mantener una 
presión importante sobre los microorganismos indeseables. El 
último tratamiento puede realizarse de 3 a 4 semanas antes 
del final de la crianza para dejar un tiempo de sedimentación y 
compactación suficiente antes de la extracción o filtración. 

DOSIS DE EMPLEO

Dosis de empleo recomendable: 20 -30 g/hL.

Reglamentación UE: Dosis máxima legal 50 g/hL.


