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Barriques und Holzfasser
der Premium-Klasse

Der Jupiter Toast

...wird ausschlieBlich fiir lagerféahige Rotweine verwendet. Das Toasting bei
einer sanften Temperatur dauert viel langer. Es wird fiir Weine empfohlen,
die tiber einen langeren Zeitraum altern. Es sorgt fiir samtige Tannine sowie
fiir die aromatische Eleganz des fertigen Weines.

Der Light Toast

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

Der Medium Toast

...ist eine ausgezeichnete Wahl fiir Rotweine im Alter von 12 — 24 Monaten.
Er passt sich einer groBen Auswahl an Rotweinen an, fordert wiirzige Noten
und Vanille unter Einbeziehung der natiirlichen Frucht. Dieses Toasting
bringt einen stiBen Eindruck, schafft Volumen mit Finesse und groBe Lénge
am Gaumen.

2B und die Tonnellerie ORION verbindet eine langjahrige Zusammen-
arbeit. Durch die Erfahrung und Kompetenz der Kiifer von Orion und der
Oenlogen von 2B erhalten Kunden immer das optimale Fass fiir ihren un-
verwechselbaren Weinstil.

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

WineChipz / WineBlox —

Premium-Holzfassalternativen

Die intelligente Alternative zum Holzfass — von unseren Oenologen fiir Sie
ausgewahlt und entwickelt! 100 % natiirlich und Ressourcen schonend und
100 % effektiv in der Weinbereitung. Die derzeit hochwertigste Lésung an
Holzfassalternativen auf dem Markt — zertifiziert und aus nachhaltiger Forst-
wirtschaft. WineBlox und WineChipz werden aus hochwertigen franzosischen
Eichenhélzern hergestellt, reifen 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 — S
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 , Sagemehlgeschmack”

» Fordert den BSA durch Adsorption
von Hemmstoffen und Fettsauren

» Die 6konomische Alternative fiir
den GroB- und Kleinfassaushau

BSA / Tannine / Aromasicherung

MaloBacti™ —

BSA Starterkulturen fir ein
optimales Aroma-Management

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

» MaloBacti™ CN1: Citrat-negativ
» MaloBacti™ HF2: Aroma- und farbschonend
» MaloBacti™ AF3: Bei hohen Alkohol-/Phenolwerten

Aufgrund ihrer unterschiedlichen Eigenschaften kdnnen
MaloBacti™ BSA-Kulturen in nahezu jeder Situation ver-
wendet werden: Bei hohen Alkoholgehalten ebenso wie bei
extremen pH-Werten. Die Kulturen sind damit ideal auf die
Bed(irfnisse der Anwender zugeschnitten und entwickeln
sich daher zu Recht zum neuen Standard fiir den biologi-
schen Saureabbau.

GESAMT SO: ALKOHOL

A

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.

ViniTannin™ - reine Trauben-
Tannine fur reinen Geschmack

Haupteigenschaften:

» Fir die Vergarung und Feinabstimmung vor der Fiillung

» Einfach in der Handhabung: durch Mikrogranulat leicht
|6slich; geringe Dosagemenge

» Exzellente Integration in Most und Wein

ViniTannin™W fiir Weil3- und
Roséweine

» Optimiert das Redoxpotential und
die aromatische Stabilitat der Weine

» Besonders zur Redoxverbesserung
beiBotrytisbelastung der Trauben

» Exzellente Integration in Most / Wein

ViniTannin™ SR fir Rotweine

» Optimiert die Fixierung und
Stabilisierung der Anthocyane

ViniTannin™ Multi extra fiir Rotweine

» Optimiert die Farbintensitat und
Stabilitat der Weine

» Verbessert die Textur aller Rotweine

» Erhoht das Alterungspotential der
Weine

ViniComplex™ XS -

fur vollmundige Weine

Haupteigenschaften:
» Hochgereinigt, zu 100 % aus
nattirlicher 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

BIO Aroma- und Farbschutz

RePrise™BIO — Aroma-
und Farbschutz beim Weinausbau

RePrise™ BIO ist eine neuartige inaktive
Hefe, speziell entwickelt fiir den Ausbau
von Wein sowie fiir die Behandlung von
Altweinen. Sie wird ausschlieBlich auf
Basis von natirlichen Rohstoffen der bio-
zertifizierten Landwirtschaft hergestellt
und enthalt keine bekannten Allergene.
RePrise™ B|O maximiert und erhalt die
Frische aller Weine und schiitzt vor rascher
Alterung.

RePrise™ BIO ist reich an natiirlich ge-
wonnenen Polysacchariden und Polypepti-
den. Sie sind die funktionellen Gruppen,
die als Antioxidans, zur Harmonisierung
von Phenolen, zur Farbstabilisierung von
Rotweinen oder zur Auffrischung von Alt-
weinen dienen. Sie verfligen zum einen
liber reduzierende, adsorbierende als auch
erganzende Eigenschaften bei der Behand-
lung in Weinen. Als weiterer Vorteil fligt
RePrise™ BIO aufgrund der natiirlichen
Herstellung dem Wein keinen eigenen he-
feartigen Geschmack zu.

Mit Inkrafttreten der Verordnung (EU)
2019/934 zur Erganzung der Verordnung

(EU) Nr. 1308/2013 hinsichtlich der zu-
gelassenen 6nologischen Verfahren und
der Einschrankungen fiir die Erzeugung
und Haltbarmachung von Weinbauer-
zeugnissen, sind inaktivierte Hefen jetzt
auch als Behandlungsmittel fiir Wein und
alle anderen Weinkategorien zugelassen.

Neue Anwendungen fiir Weinbereiter

» Einsatz als natiirliches Antioxidans
beim Weinausbau.

» Einsparung von Gesamt SO, nach
Stabilisierung.

» Sie fordern den Farb- und Aroma-
schutz des Weines wahrend des
Weinausbaus ohne SO,.

» Verstarkung der Farbstabilisation und
Harmonisierung des Phenolgehaltes
bei Rotweinen.

» Schutz vor zu schneller Alterung.

» Zur Auffrischung von gealterten
Weinen hervorragend geeignet.

DE-OKO-003

Haupteigenschafteﬁ:

» Der natiirlich vorhandene, hohe
Gehalt an Polypeptiden sorgt fiir
einen langanhaltenden Schutz der
vorhandenen Aromastoffe und er-
maglicht somit stabilere Weine.

» Die Peptide fordern die Farbstabili-
sierung beim Rotweinausbau.

» Die natirlichen Peptide und Hefe-
proteine harmonisieren den Phenol-
eindruck im Wein und erhdhen das
positive Mundgefiihl.

» Mehr Komplexitat und Geschmacks-
fille.

» Bringt Frische und Eleganz zuriick.
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FUR EIN REINES
NATURPRODUKT
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Premium heif3t heute naturnah -
der Mehrwert fir Ihren Wein!

THE POWER/OF

Unser Reinheitsgebot fiir
die Weinbereitung.
Erleben Sie den Unterschied!

2B Aktivhefen
Produktion

» Sanfte, schonende Trocknung
» Garantiert EU BIO-zertifiziert

Konventionelle
Hefeproduktion

» Sehr heiBe Trocknung
» Konventionelles Rohmaterial,
keine Bio-Zertifizierung

Konventionelle Melasse sowie
GMO-Pflanzen als Zuckerquelle
—

Bio-Melasse aus biologischem
Anbau als Zuckerquelle

Bio-Getreide u. Bio-Pflanzenextrakte,
dampfpasteurisiert, als Stickstoff-,
Vitamin- und Mineralstoffquelle

Synthetischer Ammoniak (NH3)
als Stickstoffquelle

Schwefelsaure (H,S0,) & Natron-

o e R Bio-Pflanzend| als Entschéumer

Synthetische Vitamine, anorganische
Salze als Nahrstofferganzung

Mono- und Diglyceride E471 &
Sorbitanmonostearat E491 als
Emulgatoren/Konservierung

-

Abwasser schwierig Rohstoffe fiir weitere
zu recyceln Bio-Produkte — KEIN Abfall

Y Y

Hefestdmme, Hefederivate: Hefestamme &
Zur Vervollstandigung des Reinzuchthefe-Derivate:
Produkts sind ggf. weitere Vollwertiges Produkt mit

Zusatze erforderlich. Nur wenig Zusatzfunktionen.
ist organischen Ursprungs. OHNE Zusatze.
Erhalt nativer Nahrstoffe

und Enzymfunktionen.

Temperaturbereiche wéahrend der alkoholischen Garung:

Spontanhefen Rotweingarung
Biohefen

Industriehefen

10°C 16°C 20°C 24°C 32°C

Pict.: © 2B FermControl

BIO — der Mehrwert fir lhren Wein

VitiFerm™ BIO Aktivhefen -

naturliche Aromen fir nattrliche Weine

Haupteigenschaften:

» Aromaschonend durch angepasste Gargeschwindigkeiten

» Niedriger Nahrstoffbedarf

» Geringe SO,-Bildung, dadurch ideal fiir den anschlieBenden BSA

DE-OKO0-003

100%
vegetarisch & vegan
frei von bekannten Allergenen

» Betonung des Terroirs, des nativen Rebsortenaromas und des Sortencharakters

Alba Fria Pinot Alba
» Forderung von aromatischen » Besonders gelbfleischige
Thiolen Aromatik mit hoher Betonung

» Geringe Esterbildung

der Mineralik der Weine

» Besonders geeignet fiir Riesling,  » Hohe Produktion von Manno-

Vulcano

>

Sauvignon Blanc und Miiller-
Thurgau

proteinen und Polysacchariden,
rasche Autolyse der Hefe nach
Garung, daher besonders
geeignet fiir den Aushautyp
Lsur Lie”

» Besonders geeignet fiir
Chardonnay, Grau- und
WeiBburgunder, Auxerrois

Weltweit erste Hefemischung
mit getrockneter Pichia
kluyveri-Hefe

Einfache Anwendung, keine
sequentielle Beimpfung mit
Saccharomyces-Hefen not-
wendig

Praktisch bei Lagerung und
Handhabung, da getrocknet
Erweitert das Aromaspektrum,
betont Wiirze und ExtraktsiiBe
der Weine

Sauvage

» Kombiniert die sensorische
Vielfalt von Nicht-Saccharomy-
ceten mit der Vergarungs-
sicherheit von Saccharomyceten

» Bietet das Aromaspektrum
»saubere Spontangarung”,
gepaart mit einer hohen
Alkoholtoleranz

Schnelle Se|bstklérung flr » Betont ideal den Rebsorten-

einfache Filtration und Terroir-Charakter in jedem

Alternative zur Spontangarung ~ Wein

von Rot- und WeiBweinen

Rubino Extra

» Hohe Extraktionsfahigkeit
durch eigene mazerierende,
enzymatische Aktivitat

» Dadurch bessere Nutzung der
traubeneigenen Inhaltsstoffe

» Hohe Alkoholtoleranz bis
mind. 17 % Vol.

» Hohe Selbstklarungseigen-
schaften und geringe
Schaumbildung

» Fiir alle komplexen Rotweine
mit ausgepragter Sortenstruktur
und natiirlichem Tanningeriist

Esprit

» Hohe Garkraft und Drucktole-
ranz bei der zweiten Garung
von Schaumweinen

» Gute Sedimentationseigen-
schaften und dadurch leichtes
Abriitteln

» Betont frische Citrusnoten

» Ideal zur Versektung und fiir
Weine ohne erwiinschten BSA

» Robuste Hefe fiir die Erzeugung
von Schaumweinen, Seccos
oder knackigen Sommerweinen

BIO Aktivhefen

FermControl™ BIO -
Garmanagement 3.0

FermControl™ BIO ist eine Komplettlésung zur Nahrstoff-
und Supplementversorgung sowie fiir einen optimalen

Stoffwechsel der Hefe wéhrend der alkoholischen Garung
—und das alles in einer Packung! Dadurch wird eine zuver-
lassige Vergarung und eine saubere, sortenreine Sensorik,
frei von Reduktions- oder anderen unerwiinschten Gar-

noten erreicht.

UPGRADE
Optimierte
ezeptur

2022

100%
vegetarisch & vegan
frei von bekannten Allergenen

DE-OKO-003

Haupteigenschaften / Vorteile in der Praxis:

» Jetzt noch kraftvoller und nahrstoffreicher
» Komplettlésung zur Nahrstoffversorgung

» Ersetzt Nahrstoffe zur Reaktivieung
und fiir das Garmanagement

» Enthalt von Hefen bevorzugte,
nattirliche Aminosauren

» Fiir eine konstante Garkinetik

» Erhdhte, natiirliche Vitamin-B-Komplexe
fiir verbessertes Aroma- und SO;-,S-Management

» Erhéhter Zink- und Magnesiumgehalt
fordert bessere Garleistung

» Durch DAP-Freiheit geeignet zum
Reaktivieren und fiir spate Zugaben

» Erhoht die innere Oberflache der Moste

Multitalent ClearUp BIO -
fur die Schénung von
Premiumweinen

ClearUp™ BJO ist ein hochgereinigtes Zellwandpraparat
zur Reinigung von Mosten und zur Unterstiitzung des
Hefestoffwechsels. Durch seinen besonders hohen Anteil
an Lipiden besitzt es multiple Eigenschaften, die fiir eine
moderne Weinbereitung von hohem Nutzen sind.

Haupteigenschaften:

» Entfernung von unerwiinschten Phenolen
im Most oder Wein

» Ersetzt Gelatine, Casein, Albumin und silikathaltige
Schonungsprodukte vollstéandig

» Frei von Mikroplastik, z.B. PVPP

» Absolut allergenfrei

» Verbessert die Sensorik von Weinen
aus gestressten Garungen

Zusatzliche Eigenschaften:
» Erstes vollbiologisches und veganes Schonungsmittel

» Verringert oder beseitigt Thiol-Bockser aus dem
friihen Jungwein

» Senkt splrbar den Gehalt an fliichtigen Phenolen
(z.B. durch Brettanomyces)

» Bindet eine Reihe von garhemmenden
Spritzmittelriicksténden und Mycotoxinen

» Ideal fiir die Erhohung der inneren Oberfléche bei
stark vorgeklarten Mosten, beispielsweise nach
der Flotation

R 2B FermControl - FERMENTATIONSTECHNOLOGIE & CENOLOGIE

BIO Fermentation /Schénung

» Deutschland
2B FermControl GmbH

Geschaftsfuhrer:
Dipl.-Ing. Oen. (FH)
Carsten Heinemeyer
RempartstraBe 2

79206 Breisach am Rhein
Deutschland

Tel.:  +49 7667 96690-50
Fax: +49 7667 96690-51

info@2BFermControl.com
www.2BFermControl.com

100%

vegetarisch & vegan
frei von bekannten Allergenen

DE-OKO-003

IHR PARTNER VOR ORT

— DISCLAIMER & INFORMATION —

© 2B FermControl GmbH. Alle Rechte vorbehalten.

Autor: Dipl. Ing. Oen. (FH) Carsten Heinemeyer

Wir informieren und beraten in dieser Broschiire nach bestem Wissen. Alle Anga-
ben basieren auf dem heutigen Kenntnisstand und erheben keinen Anspruch auf
Vollstandigkeit. Verbindlichkeiten sind hieraus nicht abzuleiten.

Die Anwender sind gehalten, unsere Produkte auf Eignung des Einsatzzweckes hin
zu Uberpriifen und bei deren Anwendung alle notwendige Sorgfalt walten zu lassen.
Die entsprechenden Anwenderhinweise sind zu beachten. Nicht bestimmungs-
geméBer Gebrauch schlieBt jede Haftung aus. Anderungen im Zuge von tech-
nischen Verbesserungen behalten wir uns vor.

Technische Anderungen, Irrtiimer und Druckfehler vorbehalten. 06/2022 (D)




