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"VON" Fermente- Produkte
Qualitiit, die iiberzeugt: VON Basic setzt MaBstibe in der Fermentation

Oettingen-Baldern — Mit VON Basic bietet die Fermentmanufaktur von Oettingen-Baldern ein Ferment, das fiir Qualitét,
Natiirlichkeit und zuverldssige Ergebnisse steht.

Das sorgfiltig entwickelte Ferment enthilt ausgewihlte Kulturen, die fiir eine stabile, sichere und aromatisch
ausgewogene Fermentation sorgen. Die einfache Anwendung ermoglicht konstante Resultate — sowohl fiir Einsteiger als
auch fiir erfahrene Anwender. Durch die hohe Reinheit und die handwerkliche Herstellung entsteht ein Produkt, das

geschmacklich tiberzeugt und gleichzeitig hochste Anspriiche an Qualitidt und Nachhaltigkeit erfiillt.

Mit VON Basic verbindet die Fermentmanufaktur traditionelles Wissen mit moderner Fermentationskompetenz — fiir
authentischen Geschmack und beste Ergebnisse.

VON Basic von der Fermentmanufaktur Qettingen Baldern unterscheidet sich deutlich von herkommlichen
Fliissigfermenten, da es schon konzipiert ist und dadurch hervorragend fiir ,,Einsteiger* geeignet ist.

VON Basic — Sanfte Fermentpflege mit biofermentierten Vitalpilzen.
Entdecke die besondere Komposition aus schonend fermentierten Naturstoffen und ausgewiéhlten Vitalpilzen.

VON Baisc wird in einem mehrstufigen Fermentationsprozess hergestellt und zeichnet sich durch seinen milden
Geschmack und seine gute Vertréglichkeit aus.

Die Rezeptur ist bewusst pur gehalten — ideal fiir alle, die ein sanftes, natiirliches Ferment suchen, das sich
unkompliziert in den Alltag integrieren ldsst.

Deine Vorteile auf einen Blick:
Fermentierter Bio-Komplex

Eine sorgfiltig ausgewihlte Kombination aus Vitalpilzen, die durch einen mehrstufigen Fermentationsprozess zu einem
milden, natiirlichen und gut vertraglichen Ferment vereint werden.

Natiirliche, sanfte Rezeptur

Das Ferment zeichnet sich durch seine besonders puristische Zusammensetzung aus — ideal fiir alle, die ein sanftes,
leicht integrierbares Pilzferment bevorzugen.

100 % natiirlich, bio, roh & vegan
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Frei von kiinstlichen Zusatzstoffen, Aromen oder zugesetztem Zucker oder Alkohol — fiir eine authentische,
unverfélschte Anwendung.

Was macht diese Vitalpilz-Komposition besonders?
Drei traditionell verwendete Vitalpilze — Reishi, Cordyceps und Hericium — wurden in diesem Ferment vereint.

Die Fermentation schafft eine vielschichtige, mikrobiotisch aktive Pflanzen-Pilz-Komposition und verleiht dem
Produkt eine angenehm milde, gut vertriagliche Charakteristik.

Reishi - traditionell geschitzter Vitalpilz

Reishi, auch als ,,Pilz des langen Lebens“ bekannt, wird in verschiedenen Kulturen seit Jahrhunderten verwendet. Er
zeichnet sich durch sein erdig-bitteres Aroma und seine traditionelle Bedeutung in der fernostlichen Kriuterwelt aus.

Cordyceps - ein Klassiker der asiatischen Naturkunde

Cordyceps ist bekannt fiir sein einzigartiges, wiirziges Profil und seine besondere Rolle in der traditionellen Pflanzen-
und Pilzkunde, wo er seit langem geschitzt wird.

Hericium — aromatischer Igelstachelbart

Der Hericium-Pilz besitzt ein mild-nussiges Aroma und wird traditionell in der naturbezogenen Erndhrungskunde
verwendet. Sein charakteristisches Erscheinungsbild macht ihn zudem zu einem besonderen Vertreter unter den
Vitalpilzen.

Fermentiert = lebendig & charakterstark

Durch die Fermentation entsteht eine natiirliche Vielfalt an mikrobiellen Kulturen sowie ein fermenttypisch milder,
ausgewogener Geschmack.

Fiir wen geeignet?

VON Basic eignet sich fiir alle, die Wert auf natiirliche, dezente und gut vertrigliche Fermente legen und ihre
Erndhrung bewusst, puristisch und ohne unnétige Zusatzstoffe ergdnzen mochten.

Die sanfte Rezeptur macht dieses Ferment zu einem idealen Einstiegsprodukt in die Welt der fermentierten
Vitalpilzextrakte.
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