
 

PRODUIT ALIMENTAIRE : Ce produit remplit les normes CE 491/2009 et 2019/934 et par conséquent toutes les garanties de pureté pour être ajouté à un produit alimentaire tel que le 

vin.  

CODEX ŒNOLOGIQUE : Ce produit remplit le CODEX ŒNOLOGIQUE INTERNATIONAL selon la version en vigueur. Il répond en effet aux normes et recommandations du CODEX 

ALIMENTAIRE, ainsi qu’à ses règles d’hygiène et respecte les réglementations européennes en matière de denrées alimentaires, comme les additifs ou les auxiliaires agroalimentaires.  

ABSENCE D’OGM : Ce produit ne provient pas d’organismes génétiquement modifiés et il n’en contient pas non plus.  

NON-IONISATION : Ce produit n’a été soumis à aucun traitement ionisant.  
Ce document est valable 3 ans, sauf remplacement ou indication contraire. 
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 Mejora la cinética fermentativa 

APLICACIONES ENOLÓGICAS                                              

La rehidratación de la levadura seca activa utilizada en enología es uno de los pasos de mayor importancia para asegurar una adecuada protección 
de la levadura. Una correcta gestión de esta etapa nos permite reforzar la membrana y proteger a la levadura del choque osmótico. En la producción 
de levaduras la deshidratación lleva a una desnaturalización de la membrana plasmática. Es en el momento de la hidratación cuando esta membrana 
se reconstruye, momento interesante para conseguir activarla y hacerla más resistente a condiciones extremas. 
   
FERMICOMPLEX KRONOS DOLMAR es una levadura inactivada rica en micronutrientes y ácidos grasos poliinsaturados que aporta factores de 
crecimiento y supervivencia, consiguiendo mejorar la implantación de la levadura en el medio y aumentando su viabilidad. El uso de FERMICOMPLEX 
KRONOS DOLMAR refuerza la membrana de la levadura mejorando su resistencia al estrés y aumentando su viabilidad en etapas finales de la 
fermentación.  
 
Con FERMICOMPLEX KRONOS DOLMAR la levadura puede dirigir la fermentación de manera más sencilla y segura, lo que se traduce en resultados 
óptimos, con menores desviaciones organolépticas, menor producción de acidez volátil y compuestos azufrados. Todo lo anterior nos permite 
obtener vinos de mayor calidad con aromas más intensos y mayor franqueza en boca.  
 
 

 
DOSIS DE EMPLEO Y DECLARACIONES          
Dosis de uso 

Dosis media: 30 g/Hl, según las condiciones de fermentación. 
20 g/Hl de FERMICOMPLEX KRONOS DOLMAR aportan 4 mg/l de NFA. 
Dosis máxima legal 

No aplica   

Declaración de alérgenos 

Libre de alérgenos. 

Contraindicaciones y precauciones 

No aplica. 

 

MODO DE EMPLEO            
Disolver el producto en 20 veces su peso en agua, a temperatura de 35 – 40 °C. Utilizar esta agua para rehidratación de las levaduras, siguiendo el 
protocolo habitual de rehidratación. 
 

PRESENTACIÓN Y VIDA ÚTIL           
Envases de 1kg y 10 kg. 
El etiquetado de estos envases siempre incluye fecha de caducidad/consumo preferente.  

 

CONDICIONES DE CONSERVACIÓN Y TRANSPORTE         
Conservar el envase lleno, con el sellado original, resguardado de la luz, en un lugar seco y sin olores.  
 

FERMICOMPLEX KRONOS 
FICHA TÉCNICA 


