
 
 

 

       

 
 

 

 

FERMOL® Perle 
Kvasinky na  výrobu šumivých vín  
s použitím  metódy „charmat“  
a „champenoise“ 

Fermol Perle je kmeň kvasiniek vybraný v 

spolupráci s University of Modena a Reggio 

Emilia na základe špecifickej adaptívnej 

evolučnej štúdie o odolnosti voči stresu. Jeho 

odolnosť voči  organickým kyselinám a 

podobnému pôsobeniu oxidu uhličitého 

určuje kmeň odolný voči požiadavkám 

fermentácie v autokláve a vo fľašiach. V 

experimentálnej fáze proces výberu prešiel 

vysokými tlakmi až do 8-10 barov. Odrody, o 

ktoré je veľký záujem, sú: Glera, Chardonnay 

a Pinot Noir, v ktorých sa majú výrazné 

ovocné tóny odrody zvýrazniť rýchlou 

a technologicky čistou fermentáciou. Používa 

sa pri výrobe moderných šumivých vín, kde sa 

požaduje jemný a elegantný buket. Ideálna 

teplota fermentácie je medzi 14-20°C; ak mu 

pomáha správna výživa aminokyselín, zvyšuje 

produkciu esterov a acetátov. Požiadavky na 

výživu týchto kmeňov sú za štandardných 

podmienok nízke; výživa musí súvisieť s 

druhom a množstvom stresových javov pre 

kvasinky. Buket, ktorý sa vyvíja z fermentácie 

s Fermol Perle je s jemným kvetinovým 

tónom, ľahkým sladkým tónom ovocia a  

pečiva. 

 

DÁVKOVANIE 
Od 10 do 30 g/hL 

 

ZLOŽENIE 
Kvasinky Saccharomyces cerevisiae (počet 
životaschopných buniek > 1010 UFC/g).  
Obsahuje sorbitanmonostearát (E491). 
 

 
POF: negatívny 
Fenotyp: Killer 
Odolnosť voči medi: vysoká až do 20 ppm Cu2+ 
Nutričné nároky: nízke - stredné 
Tolerancia alkoholu: <14,5%. 
Produkcia sírovodíka: stredná 
Produkcia kyseliny octovej: nízka 
Produkcia glycerolu*: vysoká 
 
*Prísne súvisí s teplotou fermentácie a množstvom 
cukrov 
 
NÁVOD NA POUŽITIE 
Rehydratujte v 10 dieloch vlažnej vody, do ktorej bol 
pridaný cukor, max. 38°C aspoň 20-30 minút. 
Odporúča sa pridanie Fermoplus Energy GLU 3.0 pri 
reaktivácii v pomere 1:4 kvasiniek. 
 

SKLADOVANIE 

Skladujte pri teplote do 20°C. 
 

BALENIE 
500 g vrecká v 10 kg krabiciach. 
10kg krabice  
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ORGANOLEPTICKÉ DESKRIPTORY 
 
 

 
 
 
ORGANOLEPTICKÁ CHARAKTERISTIKA 
 

 
 

 

Citrusové ovocie 

Biele kvety 

Kvety 

Ovocie s dužinou 

Letné ovocie 

Tropické ovocie 

       Lesné ovocie 

Malé červené bobule 

Sladké arómy 

Sušené ovocie 

Aromatické bylinky 

Korenie 

    Produkcia SO2 

              Killer faktor 

Produkcia Glycerolu 

Produkcia H2S 

Výživové potreby 

Rýchlosť fermentácie 

        Produkcia riboflavínu* 

*Hodnota 4 zodpovedá produkcii 100 ppb riboflavínu pri fermentácii. 
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