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Tonnellerie ®

CRION

Barriques und Holzfasser

der Premium-Klasse

Der Juplter Toast wird ausschlieBlich
fir lagerfahige Rotweine verwendet. Das Toasting
bei einer sanften Temperatur dauert viel langer. Es
wird fiir Weine empfohlen, die iiber einen lange-
ren Zeitraum altern. Es sorgt fiir samtige Tannine
sowie fir die aromatische Eleganz des fertigen
Weines.

Der ng ht Toast ist ein leichtes Toasting,
das die Frucht schiitzt. Es ist ideal fiir die Prasen-
tation von Weinen, bei denen die origindre Frucht
dominant bleiben soll, es bendtigt mind. 8 Monate
zur Integration — zur friihen Verkostung oder fir
kurze Alterungszyklen.

Der Medium Toast st eine ausgezeich-
nete Wahl fiir Rotweine im Alter von 12 — 24 Mo-
naten. Er passt sich einer groBen Auswahl an
Rotweinen an, férdert wiirzige Noten und Vanille
unter Einbeziehung der natiirlichen Frucht. Dieses
Toasting bringt einen stiBen Eindruck, schafft Vo-
lumen mit Finesse und groBe Ldnge am Gaumen.

2B und die Tonnellerie ORION verbindet eine
langjéhrige Zusammenarbeit. Durch die Erfahrung
und Kompetenz der Kiifer von Orion und der Oen-
logen von 2B erhalten Kunden immer das opti-
male Fass fiir ihren unverwechselbaren Weinstil.

Sprechen Sie zur Beratung einfach
unsere Oenologen an:
info@2BFermControl.com

WineChipz / WineBlox —

Premium-Holzfassalternativen

Die intelligente Alternative zum Holzfass — von unseren Oe-
nologen fiir Sie ausgewahlt und entwickelt! 100 % natiirlich
und Ressourcen schonend und 100 % effektiv in der Weinbe-
reitung. Die derzeit hochwertigste Losung an Holzfassalter-
nativen auf dem Markt — zertifiziert und aus nachhaltiger
Forstwirtschaft. Aus hochwertigen franzésischen Eichenhdl-
zern hergestellt, reifen sie mindestens 24 Monate an der
Luft und werden dann mittels Konvektionstoastung absolut
gleichmaBig gerdstet.

WineChipz
Primar firr die Maischevergarung
von Rotweinen

Volle Integration der Aromen in
den Wein

» Fordert die Farbstabilisierung und
-intensivierung aller Rotweine
wahrend der Vergarung

» Okonomisch und sicher —
keine Abfallspane!

» Kein ,Sagemehlgeschmack”

WineBlox

Hochwertige Alternative fiir den
Ausbau auf den Feinhefen von WeiB-
und Rotweinen

Volle Integration der Aromen in den
Wein, kein , Sdgemehlgeschmack”
Fordert den BSA durch Adsorption
von Hemmstoffen und Fettsauren

v

»

Die 6konomische Alternative fiir
den GroB- und Kleinfassausbau

v

Wine i-QT
Eichenholztannin

fur intelligentes
Tanninmanagement

Mit Wine i-QT, einem hochreinen, Tannin aus getoas-
teter europaischer Eiche, gelingt intelligentes Tannin-
Management in allen Weinen.

Wine i-QT

» 100 % Tannin aus europaischer Eiche

» Schonend getoastet vor der Extraktion

» Leicht I6slich

» Natiirliche Sensorik, da reines Eichentannin

» Auch als wirtschaftlicher Ersatz fiir den
Holzeinsatz geeignet

» Keine Verwendung von Rohstoffen aus
Tropenwaldern

ViniTannin™
SUPREME

Pur und rein -
zur qualitativen Anhebung
aller Weine

Neu entwickeltes und hochreines Tannin aus WeiB-
weinschalen mit hohem Anteil an Proanthocyani-
dinen. Exklusive Losung zur qualitativen Anhebung
aller Weine. Darliber hinaus stabilisiert ViniTannin™
SUPREME bei Rotweinen dauerhaft die Farbe und
schiitzt WeiBweine vor unerwiinschter Alterung.

ViniTannin™ SUPREME

» 100 % exklusives WeiBweinschalentannin

» Hoher Proanthocyanidin-Gehalt

» Optimal fiir die Farbstabilisierung von Rotweinen
» Hebt die sensorische Qualitat aller Weine an

» Mehr Druck und Komplexitdt am Gaumen
ohne Adstringenz

» Herausragende Sensorik, da reines Traubentannin

» Keine Verwendung von Rohstoffen aus Tropen-
waldern

BSA /Tannine / Aromasicherung

ViniTannin™ = reine TraubenTannine fiir
reinen Geschmack

Produkteigenschaften:

» Fiir die Vergdrung und Feinabstimmung vor der Fiillung
» Einfach in der Handhabung: durch Mikrogranulat leicht I6slich; geringe Dosagemenge
» Exzellente Integration in Most und Wein

ViniTannin™ Multi extra
fiir Rotweine

ViniTannin™W
fr Wei3- und Roséweine

ViniTannin™ SR
fur Rotweine

» Optimiert die Fixierung > Optimiert die Farbintensitét
und Stabilisierung der und Stabilitat der Weine

» Optimiert das Redoxpotential
und die aromatische Stabilitat

der Weine Anthocyane » Verbessert die Textur aller

» Besonders zur Redoxverbes- Rotweine
serung bei Botrytishelastung » Erhoht das Alterungspotential
der Trauben der Weine

» Exzellente Integration in
Most / Wein

ViniComplex™ XS -

fur vollmundige Weine

Haupteigenschaften:

» Hochgereinigt, zu 100 % aus natiirlicher Hefe

» Erhohung des Mundgefiihls (, Mouthfeel”)

» Fordert die Aroma- u. Lagerstabilitat

» Optimiert die Farbstabilitat der Anthocyanketten
» Exzellente Integration in Most / Wein

» Keine negativen hefigen Geschmacksnoten

» Einfach in der Handhabung

MaloBacti™ — BSA Starterkulturen fiir ein
optimales Aroma-Management

MaloBacti™ stellen eine neue Generation gefriergetrockneter BSA-Kulturen von Oenococcus
oeni dar, die jeweils einzigartige physiologische Eigenschaften besitzen:

» MaloBacti™ CN1:  Citrat-negativ

» MaloBacti™ HF2:  Aroma- und farbschonend

» MaloBacti™ HF2 DI: Zur Direktbeimpfung

» MaloBacti™ AF3:  Bei hohen Alkohol-/Phenolwerten

Aufgrund ihrer unterschiedlichen Eigenschaften konnen MaloBacti™ BSA-Kulturen in nahezu
jeder Situation verwendet werden: Bei hohen Alkoholgehalten ebenso wie bei extremen pH-
Werten. Die Kulturen sind damit ideal auf die Bediirfnisse der Anwender zugeschnitten und ent-
wickeln sich daher zu Recht zum neuen Standard fiir den biologi-schen Saureabbau.

GESAMT SO2 ALKOHOL

A

MaloBacti™ AF3
MaloBacti™ HF2/HF2 DI
MaloBacti™ CN1

NIEDRIGER HOHER PH

TEMPERATUR

Die Darstellung illustriert die spezifischen , Aktivitatsfenster”, in denen die MaloBacti™ Starterkulturen optimal
funktionieren. Liegen ein oder mehrere Parameter auBerhalb dieser spezifischen Aktivitatsfenster, sind Probleme mit
dem BSA nicht auszuschlieBen.

WENIGER

IST MEHR
ALLES GUTE

FUR IHREN WEIN!
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VitiFerm™ BIO Aktivhefen - NATU FermControl™ BIO - Garmanagement 3.0 RePrise™BIO - Aroma- und Farbschutz

vegetarisch & vegan

.o . frei von bekannten Allergenen
der Mehrwert fiir alle Weine! Dr-0r0003 ) beim Weinausbau
_ _ FermControl™ BIO ist eine Komplettldsung zur Nahrstoff- und
Haupteigenschaften der 2B Aktivhefen: i on fiir Top-Qualitdt! Supplementversorgung sowie filr einen optimalen Stoffwechsel
» Aromaschonend durch angepasste Gargeschwindigkeiten Neues Packungs-Desrgn urliop : der Hefe wahrend der alkoholischen Gérung — und das alles in
» Geringe SO,-Bildung, dadurch ideal fiir den anschlieBenden BSA 4in1 einer Packung! Dadurch wird eine zuverléssige Vergarung und RePrise™ BIO ist eine neuartige inaktive Hefe, speziell  Mit Inkrafttreten der Verordnung (EU) 2019/934 zur
» Betonung des Terroirs, des nativen Rebsortenaromas und des Sortencharakters Losung zur eine saubere, sortenreine Sensorik, frei von Reduktions- oder entwickelt fiir den Ausbau von Wein sowie fiir die Be-  Ergénzung der Verordnung (EU) Nr. 1308/2013 hin-
» Niedriger Nahrstoffbedarf {2l anderen unerwiinschten Garnoten erreicht. i ie wi ieBli ichtli 5 i
9 hanldlung von“A.Itwelnen. Sie wird aus%chllefillc.h auf  sichtlich .der zt{gelassener.l. orllologlschen Verfahren 2B FermControl - FERMENTATIONSTECHNOLOGIE & CENOLOGIE
) o ) Basis von nattirlichen Rohstoffen der biozertifizierten  und der Einschrankungen fiir die Erzeugung und Halt-
Haupteigenschaften / Vorteile in der Praxis: Landwirtschaft hergestellt und enthlt keine bekann-  barmachung von Weinbauerzeugnissen, sind inakti-
o s i el o] el et ten Allergene. vierte Hefen jetzt auch als Beha}ndlungsmlttel fiir Wein
. . und alle anderen Weinkategorien zugelassen.
» KomplettiGsung zur Nahrstoffversorgung RePrise™ B0 maximiert und erhlt die Frische aller P> Deutschland
» Ersetzt Nahrstoffe zur Reaktivierung und fiir das Weine und schiitzt vor rascher Alterung.
Garmanagement Neue Anwendungen fiir Weinbereiter 2B FermControl GmbH
» Enthalt von Hefen bevorzugte, natiirliche Aminoséuren » Einsatz als natirliches Antioxidans beim RempartstraBe 2
: : iir ei arkineti i 79206 Breisach am Rhei
Pinot Alba Rubino Extra > Fur: erl]ne konst:;m:]e Garkinetik | Weinausbau. Deutschlraerl13da0 am Rhein
. P e . » Erhohte, nattirliche Vitamin-B-Komplexe » Einsparung von Gesamt SO, nach Stabilisierung.
Alba Fria » Besonders gelbfleischige Aromatik » Hohe Extraktionsfahigkeit durch eigene fiir verbessertes Aroma- und SO,-,S-Management paring 2 g Tel.: +49 7667 96690-50
. . . mit hoher Betonung der Mineralik mazerierende, enzymatische Aktivitat z » Sie fordern den Farb- und Aromaschutz des Fax: +49 7667 96690-51
» Forderung von aromatischen Thiolen ! » Erhdhter Zink- und Magnesiumgehalt Weines wahrend des Weinausbaus ohne SO i
) ' der Weine » Dadurch bessere Nutzung der trauben- 5 2 €ines wahrend des fYeinausbaus onne 5o;. info@2BFermControl.com
» Geringe Esterbildung ) } . fordert bessere Gérleistung rkuna der Farbstabilisation und . www.2BFermControl.com
. ™ SO » Hohe Produktion von Mannoproteinen eigenen Inhaltsstoffe > Durch DAP-Freiheit geeignet zum » Verstérkung der Farbstabilisation und Harmoni-
VitiFerm™ BIO Sauignon %Iangc - Mﬁller—Ti?l'Jrgau und Polysacchariden, rasche Autolyse » Hohe Alkoholtoleranz bis mind. 18 % Vol. Reakivieren nd fiir spéte Zugaben sierung des Phenolgehaltes bei Rotweinen.
H e HEfe.naCh (.E.arung, el » Hohe Selbstklarungseigenschaften und vegetarisc;govzogan » Erhoht die innere Oberflache der Moste " > Schutz vor zu schneller Alterung.
Pa rad IS| — ders geeignet fiir den Aushautyp X 195€1g . frei von bekannten Alergenen . .
— geringe Schaumbildung DE-OK0-003 »7 1107 ¥ Zur Auffrischung von gealterten Weinen hervor-
. . " OPLAS7; 1
eXotISCh Som merhCh! > Besenils geeignet o Chardonnay, » Flr a||e komplexen Rotweine miEal:IS- KR 2\; ragend geeignet. —_—
- o Eraus undieiBbTgUNdErAIXENOE gepragter Sortenstruktur und natiirlichem i IHR PARTNER VOR ORT
VitFerm ™ 510 Paradsi it eine wilde 9 Tanningerist ClearUp BIO - Multitalent zur
Trockenreinzuchthefe (Species Saccha- p— - . . . !
romyces cerevisiae) und wurde aus einer Schonu ng von Premiumweinen \/egetarisc;govzgan
deutschen Spitzenlage selektioniert. : frei von bekannten Allergenen
DE-OKO-003 10 O%

ClearUp™ BIO ist ein hochgereinigtes Zellwandpréparat zur
Reinigung von Mosten und zur Unterstiitzung des Hefestoff-
wechsels. Durch seinen besonders hohen Anteil an Lipiden
besitzt es multiple Eigenschaften, die fiir eine moderne Wein-

Sie ist ideal fir die Erzeugung von

ausdrucksstarken, frischen Rosé- und
Sommerweinen. VitiFerm™ BIO Para-
disi zeichnet sich durch hohe Diversi-

vegetarisch & vegan
frei von bekannten Allergenen

Haupteigenschaften:

» Der natiirlich vorhandene, hohe Gehalt an

BIO Fermentation / Schonung / Aroma- und Farbschutz

tat und aromatische Intensitit aus und Vulcano bereitung von hohem Nutzen sind. Polypeptiden sorgt fiir einen langanhalten-
verleiht Weinen den exotllschen Cha- » Weltweit erste Hefemischung mit ) jvon den Schutz der vorhandenen Aromastoffe
rakter von rosa Grapefruit und Blut- getrockneter Pichia kluyveri-Hefe Haupteigenschaften: fre PLASTI und erméglicht somit stabilere Weine.
orangenschalen. ) . . S auvage ES rit . 4 DE-OKO-003
» Einfache Anwendung, keine sequentielle g p » Entfernung von unerwiinschten Phenolen » Die Peptide fordern die Farbstabili-
.. i i ! 5 R . . y im Most oder Wein RePrise™ BIO ist reich an natirlich gewonnenen Po- . . -
Paradisi e it accharomycesHEIEn 19, Kombinjet die sensorische Vilfaltvon » Hohe Garkraft und Drucktoleranz bei der ine. Casein. Albumi ysacchariden und Polpepticen. Se ind e funkto. S0 bem Rotweinausbau. DISCLAIMER & INFORMATION
wendig Nicht-Saccharomyceten mit der Verg- Zweiten Giruna von Schaumweinen » Ersetzt Gelatine, Casein, Albumin und ysacchariden und Folypeptiden. Sie sind dié Tunktio B . .
htig-exotisch k i i . . g silikathaltige Schénungsprodukte vollstandi nellen Gruppen, die als Antioxidans, zur Harmoni- » Die nattirlichen Peptide und Hefeproteine
» Fruchtig-exotisches Aromaspektrum » Praktisch bei Lagerung und Handhabung, rungssicherheit von Saccharomyceten i . . [ 9 O2B 9 ) . . ) . © 2B FermControl GmbH. Alle Rechte vorbehalten.
. I da getrocknet » Gute Sedimentationseigenschaften und ] » Frei von Mikroplastik, z.B. PVPP . o sierung von Phenolen, zur Farbstabilisierung von Rot- harmonisieren den Phenoleindruck im Autor: Dipl.-Ing. Oen. (FH) Carsten Heinemeyer
» Breites Geschmacksprofil mit Cha- _ » Bietet das Aromaspekirum , saubere dadurch leichtes Abriitteln © > Absolut allergenfrei ' 4 Verrlc;lger’ft gger ljesemgt. Thiol-Backser weinen oder zur Auffrischung von Altweinen dienen. Wein und erhéhen das positive Mund- S o e B e e et Wi Al Ao b oo
rakteen von osa Grapefutund » Enveftet das Aromaspeku, beton Spontangaung", gepaartmiteinerhohen g1 e o < v DR e vefigen doe reduzirende, adsoterende wnd  gefi e B e B e e S A e e
BlumrangenSChalen Wiirze und ExtraktsiiBe der Weine Alkoholtoleranz > Betont frische Litrusnoten .2 » Verbessert die Sen"s,orlk von Weinen » Senkt spi]rbar den Gehalt an ﬂﬁchtigen auch ergénzende Eigenschaften bei der Behandlung - Wik Maraleies sl Cesemeaatil Die Anwender sind gehalten, unsere Produkte auf Eignung des éinsatzzweckes hin zu Gberprifen und bei derer{
» Fruchtig, spritzig, frisch » Schnelle Selbstklarung fiir einfache » Betont ideal den| Rebsorten- und Terroir- » Ideal zur Versektung und fiir z aus gestressten Garungen Phenolen (z.B. durch Brettanomyces) in Weinen. Als weiterer Vorteil fiigt RePrise™ BIO auf- p . Anwendung alle notwendige Sorgfalt walten zu lassen. Die entsprechenden Anwenderhinweise sind zu beachten.
. . At ! Weine ohne erwiinschten BSA » Bindet eine Reihe von gérhemmenden - . . . e d El Tl Nicht bestlmmungsggmaBer Gebrauch schlieBt jede Haftung aus. Anderungen im Zuge von technischen Verbes-
Filtration el i e m Widin <t el Es M= g : grund der natiirlichen Herstellung dem Wein keinen » Bringt Frische und Eleganz zuriick. serungen behalten wir uns vor.
» Hohe Alkoholtoleranz | . T ; . Spritzmittelriickstanden und Mycotoxinen : ;
» Alternative zur Spontangérung » Robuste Hefe fiir die Erzeugung von O Zusatzliche Eigenschaften: T ) ' eigenen hefeartigen Geschmack zu.
» Natiirliche Wildhefe fiir aromatische . - ; — L » Ideal fiir die Erhdhung der inneren Oberflache .
. o von Rot- und WeiBweinen Schaumweinen, Seccos oder knackigen [aa) » Erstes vollbiologisches und veganes : 2 S — Technische Anderungen, Irrtiimer und Druckfehler vorbehalten. 03/2024 (D)
Rosé- und knackig frische Sommer- Sommerweinen St bei stark vorgeklarten Mosten, beispielsweise
nach der Flotation

weine



