KONVENTIONELLE Hefe vs.

BlO Hefe / Hefederivate

HERSTELLUNGS-
PROZESS

KONVENT. HEFE &
HEFEDERIVATE

2B BIO HEFE &
BIO HEFEDERIVATE

Zuckerquelle

Stickstoffquelle

pH-Regulierung

Vitamine und
Mineralien

Aufreinigung

Emulgatoren und
Konservierung

Trocknung

Abwasser

Melasse, konventionell,
aber auch GMO-Pflanzen

Synthetischer Ammoniak,
z.B. aus Petrochemie

Saure u. Laugen
(z. B. Schwefelsaure /
Natronlauge)

Synthetische Vitamine,
anorganische Salze

Waschen / Zentrifugieren

Mono- & Diglyceride E471
Sorbitanmonostearat E491

Hohe Temperaturen,
bis zu 75°C
Stress fur die Zellen

Schwierig zu recyceln

BlIO-Melasse
aus biologischem Anbau

Getreide & Pflanzenextrakte
aus biologischer Landwirtschaft

Entfallt,
nicht notwendig

Getreide & Pflanzenextrakte
aus biologischer Landwirtschaft

Zentrifugieren

Ohne Emulgatoren
Entschaumer:
BIO-Pflanzenol

Kuhle Trocknung,
Schonung der Zelle

Rohstoff fur weitere
BlO-Produkte

Vorteile von biologischen gegentber konventionellen Hefe-Produkten

fir die Weinbereitung.
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100%
vegetar/sch & vegan
n bekannten Allergen

www.2BFermControl.com




