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CARATTERISTICHE GENERALI 
FI-FOAM è l’innovativo preparato di scorze di lievito, specifico per la spumantizzazione, ottenuto 
esclusivamente da Saccharomyces cerevisiae. Rende gli spumanti più corposi, eleganti; migliora inoltre la 
cremosità e la finezza del perlage. FI-FOAM è lo strumento biotecnologico d’eccellenza che consente al 
tecnico di intervenire in modo semplice e non invasivo sulla struttura e l’equilibrio degli spumanti. È 
consigliato per gli spumanti, ottenuti sia con metodo classico che charmat, per ottenere una maggiore 
cremosità e persistenza della spuma. Va addizionato direttamente sulla base spumante se si producono 
spumanti con il metodo classico, oppure al caricamento dell’autoclave se si producono charmat.  

 

 

COMPOSIZIONE 
Preparato di scorze di lievito specifico per gli sparkling wine, induttore della cremosità della schiuma. 

 

 

DOSI E MODALITÀ D’USO 
Addizionare lentamente FI-FOAM direttamente al vino mescolando lentamente, fino alla completa 
dissoluzione e totale scomparsa di eventuali piccoli grumi. Dopo l’aggiunta del prodotto FI-FOAM al vino è 
possibile che compaia una lieve velatura. Dose consigliata: 
Metodo Classico 2 – 5 g/hL 

Charmat veloci 5 – 10 g/hL 

Charmat lunghi 5 – 20 g/hL 
 

*Dosaggio massimo consentito (ai sensi del Reg. UE 934/2019: 40 g/hL). 

 

 

CODICE PRODOTTO 
0101AC.00132 Confezione da 500 g (cartone da 15 Kg (30pz x 500g)) 

 

 

 

CONDIZIONI DI CONSERVAZIONE 
Conservare in luogo pulito, asciutto, ben ventilato, privo di cattivi odori, non a diretto contatto con il 
pavimento, lontano da fonti di calore e da esposizione ai raggi solari diretti. Mantenere il prodotto ad una 
temperatura compresa tra 5 – 25°C. Dopo ogni utilizzo assicurarsi di chiudere ermeticamente la 
confezione. Si consiglia l’uso entro breve termine. 

 

 

NOTA BENE 
Per uso esclusivamente professionale ed enologico. Conforme al Reg. (UE) 934/2019; conforme al Codice 
Enologico Internazionale OIV. Il prodotto non presenta OGM né allergeni. Non disperdere nell’ambiente. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Le indicazioni riportate corrispondono allo stato attuale alle nostre conoscenze ed esperienza. 
L’utilizzatore è direttamente responsabile per l’uso e l’utilizzo improprio del prodotto, compresi i danni che ne potrebbero derivare a cose, animali, persone ed altresì 
responsabile per la mancata osservazione delle norme legislative vigenti e per i danni causati dal mancato rispetto delle norme di sicurezza e protezione. 


