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2B Funktionelle Aktivhefen – 
der Mehrwert für Ihren Wein!

Sauvage Rubino Extra

Vulcano Pinot Alba

EspritAlba Fria

VitiFermTM BIO
    SAUVAGE   
u    Für alle Rot- und Weißweine  
    mit Reifungspotential  
u    Sehr schmackhafte und  
    würzige Typizität (PCA) 
u    Glucosidase-Aktivität vorhanden 
u    Native pektolytische Aktivität 
 

    VULCANO 
u    Lösung für „spontane”  
     Fermentation 
u    Sämtliche Rebsorten,  
    rot und weiß 
u    Ausdrucksstarke Thiole  
    und langkettige Ester 
u    Hohe Alkoholtoleranz  
    bis zu 16 vol % Alk. 
u    Native pektolytische Aktivität 

  ALBA FRIA 
u    Für alle aromatischen und  
    thiolgeprägten Weißweine  
    wie Sauvignon Blanc,  
    Vermentino, G. Veltliner 
u    ß-Lyase Aktivität vorhanden 
u    Niedrige Nährstoffansprüche,  
    gut bei niedrigem HVS 
u    Native pektolytische Aktivität 

  RUBINO EXTRA 
u    Für alle fruchtbetonten und  
    farbintensiven Rotweine  
u    Native Xylase Aktivität  
u    Hohe Alkoholtoleranz bis  
    zu 17 vol % Alk. 
u    Niedrige Nährstoffansprüche,  
    gut bei niedrigem HVS 
u    Native pektolytische Aktivität 

  PINOT ALBA 
u    Für komplexe und cremige  
    Weißweine, z. B. Chardonnay  
     und alle Holzfassvergärungen 
u    Hohe Glycerin-Produktion 
u    Rasch autolysierend, Frei- 
     setzung von Mannoproteinen 
u    Reduzierte Alkoholausbeute 

  ESPRIT 
u    Für terpenbetonte, aromatische  
     Weißweine  wie Riesling, Muscat,  
    Gewürztraminer 
u    Sehr hohe Glucosidaseaktivität 
u    Durch moderate SO2-Bildung  
     Hemmung des BSA 
u    Niedrige Nährstoffansprüche,   
    gut bei niedrigem HVS 
u    Native pektolytische Aktivität 
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100% 
vegetarisch & vegan

frei von bekannten Allergenen
DE-ÖKO-003

Vorteile von biologischer gegenüber konventioneller  Hefeproduktion für die Weinbereitung

2B Aktivhefen Produktion  
u Sanfte und schonende Trocknung 
u Garantiert EU BIO-zertifiziertvs.

Konventionelle Melasse sowie  
GMO-Pflanzen als Zuckerquelle

Synthetischer Ammoniak (NH3) 
als Stickstoffquelle

Schwefelsäure (H2SO4) &  
Natronlauge (NaOH) zur pH-Regulierung

Synthetische Vitamine, anorganische  
Salze als Nährstoffergänzung

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

Abwasser schwierig  
zu recyceln

Bio-Melasse aus biologischem 
Anbau als Zuckerquelle

Bio-Pflanzenöl als Entschäumer

Rohstoffe für weitere  
Bio-Produkte –  

KEIN Abfall

Bio-Getreide und Bio-Pflanzenextrakte,  
dampfpasteurisiert, als Stickstoff-,  

Vitamin- und Mineralstoffquelle

He
fes

täm
me

, H
efe

de
riv

ate
:  Z

ur 
Ve

rvo
llst

än
dig

un
g d

es 
Pro

du
kts

 sin
d  

gg
f. w

eit
ere

 Zu
sät

ze 
erf

ord
erl

ich
. N

ur 
we

nig
 ist

 or
ga

nis
che

n U
rsp

run
gs.

He
fes

täm
me

 & 
Re

inz
uch

the
fe-

De
riv

ate
:  V

oll
we

rtig
es 

Pro
du

kt m
it  Z

usa
tz- 

fun
kti

on
en

. O
HN

E Z
usä

tze
. Er

ha
lt n

ati
ver

 Nä
hrs

tof
fe u

nd
 En

zym
fun

kti
on

en
.

2Bwww.2BFermControl.com

Konventionelle Hefeproduktion  
u Sehr heiße Trocknung 
u Konventionelles Rohmaterial,  keine Bio-Zertifizierung,  
    kann aber OMRI-gelistet sein
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30 - 32° C

#1
2

#

1

2

3

 
Gebinde / 

 Tank

50:50 
Wasser & Most

1 L 
50:50 

Wasser & Most

VitiFermTM BIO Aktivhefen – schnelle & einfache Anwendung

FermControlTM BIO
VitiFermTM BIO

∆ T vor 
Zugabe < 10°C 
             < 50°F

ANWENDUNG – 2B Hefen werden AKTIVIERT – nicht rehydriert!

pro kg Trockenhefe 
5l Flüssigkeit

Die Reaktivierung mit  
FC BIO wird empfohlen  
im Falle von  
YAN < 130 ppm

WICHTIG! 
Organische Hefen  
produzieren keinen 
Schaum während  
der Reaktivierung!

Auflösen,  
gut belüften 
und 15 Min. 
ruhen lassen.




