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Alle Rechte vorbehalten. Die vollstandige oder
teilweise Wiedergabe der Bilder oder Texte dieser
Veroffentlichung -~ ohne = vorherige  Genehmigung
des Inhabers der geistigen und gewerblichen
Eigentumsrechte ist untersagt. Dieses Material kann
auBerdem durch Autoren- oder Wiedergaberechte
eingetragen und geschitzt sein. Somit ist die
Wiedergabe und/oder offentliche  Vervielfaltigung
seines Inhalts zu kaufmannischen oder gewerblichen
Zwecken auf jeglichem Trager und mit jeglichem
technischen Mittel ohne ausdrtickliche Genehmigung
des Inhabers untersagt. Jede Vervielfaltigung, Nutzung,
Verbreitung und/oder offentliche Weitergabe sowie
jede direkte oder indirekte, kaufmannische oder
gewerbliche entgeltiche Verwendung eines der
Inhalte dieser Verdffentlichung ohne ausdrtickliche
vorherige schriftiche Genehmigung des Inhabers ist
ausdrtcklich verboten und dieser ist voll berechtigt, alle
rechtlichen zivil- und/oder strafrechtlichen Mittel gegen
Widersacher einzulegen.

© Das geistige Eigentum der Texte und Bilder dieses
Dokumentes gehort Biogéminis, SL.

® BEEE. Ist eine eingetragene Marke von BIOGEMINIS SL.
BIOGEMINIS, SL

Finca El Campillo - 30440 Moratalla - Murcia (Spanien)
tel. +34 609 694 388

mail. info@beee.es
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- Die
—Ntwicklung eines

Produktionssystems

Eines Abends vor langer Zeit, als wir gemeinsam mit unserer damals noch
kleinen Herde reinrassiger Murciano-Granadina-Ziegen und unseren Hun-
den Uber die Finca El Campillo liefen... Wir spazierten also, wie wir es am
Ende des Tages immer noch tun, und besprachen dabei den moglichen
Namen unseres Projekts und suchten nach dem besten Begriff, um unsere
Vorstellungen in Worte zu fassen.

Jahre zuvor hatten wir den urspriinglichen Wald wiederhergestelit
und-mehr-als-30.000-Baume gepflanzt: der Beginn unseres Traums,
eine wirklich ¢kologische Umgebung fur ein natUrliches Zusammenleben
zu schaffen, in der Landschaft, Tiere und Menschen in harmonischer
Symbiose zusammenleben kdnnten.

Wir waren der Ansicht, dass-das-Geheimnis-auf dem-Land liegt, aber
auch in der Pflege fur die Wiederherstellung und Erhaltung der ureigenen
Werte dieses wunderbaren mediterranen Okosystems, der Reinheit der
heimischen Ziegenrasse, dem Wohlergehen unserer Tiere, der Ach-
tung der biologischen Vielfalt. \Wir wollten ein Produktionsmodell
schaffen, in dem die Wertschatzung des Einzelnen, der Gruppe und der
Beziehungen sowie die Exzellenz bei all unseren Leistungen eine freundli-
che und wirklich nachhaltige Umwelt ermoglichen.

Der Name fUr dieses ehrgeizige Projekt entstand an jenem Abend voller
Leidenschatft, inmitten unserer Herde, an dem wir in der Stille, die dem

Sonnenuntergang vorausgeht, nur eins vernahmen:.. BEEE
|

Maria José Diaz und Juan |_u'is Amor
BIOGEMINIS



25 Jahre

m Dienste der

Siodiversitat

BEEE ist der Name der Produkte von BIOGEMINIS, einer
Initiative, die sich ausschlieBlich der Gewinnung frischer
Bio-Milch von reinrassigen Murciano-Granadina-Ziegen
widmet, aus der sie 6kologisch zertifizierte Joghurts,
Kasesorten und Kefirs von hochster Qualitat sowie aus-
gezeichnete Milch produziert.

Die komplette BEEE-Produktpalette wird auf unserer Finca
El Campillo hergestellt, die im grlinen Herzen von Moratalla
(Murcia) liegt, einer privilegierten Umgebung im Stdosten
Spaniens, die zum Naturschutzgebiet Sotos y Bosgues de
Ribera de Cafiaverosa gehort.

? BEEE ist das Ergebnis eines ganzheitlichen 6kolo-
gischen Konzepts, das vor mehr als 25 Jahren mit der
Wiederherstellung und Neubepflanzung des mediterranen
Waldes rund um das Anwesen begann, um die ursprungli-
che Artenvielfalt wieder zu férdem.

¥ BEEE baut auf ein solides Managementmodell, das auf
der Achtung der Umweltwerte, dem Wissen und exzellen-
ten Vorgehensweisen und professionellen Leistung basiert,
um Milch und Milchprodukte zu produzieren, die den natur-
lichen, traditionellen Geschmack bewahren.

¥ BEEE stuitzt seine Methodik auf vier Grundpfeiler:

Die Pflege der Landschaft und ihrer
natiirlichen-Umgebung; wobei wir un-
seren Betrieb als einen lebendigen Or-
ganismus betrachten. Darum pflegen
wir die harmonische und nachhaltige
Wechselbeziehung aller nebeneinander
existierenden Einheiten des Okosystems
(Pflanzen, Tiere, Menschen und Produk-
tion) und setzen auf eine zyklische und
nachhaltige Entwicklung. Wir beziehen
unser Wasser aus unserer natUrlichen
Quelle, der Fuente de El Portichuelo, aus
der auch unsere Ziegen trinken, wahrend
die fur den Betrieb unserer Anlagen
notwendige Energie durch Photovoltaik
gewonnen wird, womit umweltschadliche
Systeme vermieden werden.

Unsere sorgfaltige Ziegen-Auswahl der
heimischen Rasse Murciano-Granadina
weidet t&glich in unseren Wéldern und
Wiesen und wird mit unserem Futter aus
Getreide, Hulsenfrichten und einheimis-
cher Flora gefuttert, das nur mit kom-
postierten organischen Stoffen aus der
eigenen Herde gedingt wird. Sie werden
ohne Enthomung in Halbfreiheit und im
Gleichgewicht mit der Ubrigen Tierwelt auf
unserem Grund aufgezogen.

Das ausgezeichnete, gut ausgebilde-
te und hochspezialisierte Team, setzt
sich aus Menschen aus unserer unmit-
telbaren Umgebung zusammen. Sie neh-
men ihre beruflichen Aufgaben in einem
sorgsamen Umfeld sozialer und unterneh-
merischer Verantwortung wahr, das von
gegenseitigem Respekt, standiger Wei-
terbildung, personlicher und beruflicher
Weiterentwicklung, — Gleichberechtigung
der Geschlechter und harmonischen
zwischenmenschlichen Beziehungen ge-
pragt ist.

Unser durchdachtes Produktions-
modell konzentriert sich auf kontinuierli-
che Reinvestitionen und eine sorgféltige
Verfahrensmethodik, die sich in geeigne-
ten, technologisch modemen  Anlagen
bei Einhaltung hoher Hygiene- und Ge-
sundheitsstandards  ausdrickt.  Diese
ermabglichen uns eine volistandige Ruck-
verfolgbarkeit sowohl des Rohmaterials als
auch der Zwischenverarbeitung und des
Endprodukts. All dies reicht vom Beginn
des Lebenszyklus unserer Ziegen bis zur
Verpackung und Auslieferung des End-
produkts, wobei wir die geringstmdgliche
Verarbeitung nutzen, um den traditionellen
Geschmack, die Frische und die Authentizi-
tat unserer Produkte zu gewéhrleisten.

Wir schaffen eine Linie mit kontrollierter Kontinuitat in unserer
Produktion, die genau an die VerfUgbarkeit der Milch unse-
rer Herde, die jewellige Jahreszeit, an die GroBe unseres
Betriebs und unserer Verarbeitungsanlagen sowie an die
ehrgeizigen Standards der zertifizierten Bioqualitat an-
gepasst ist.

Dieses Modell ermdglicht uns eine qualitativ hochwertige
Produktion, reich an Aromen, Texturen und reinem und na-
trlichem Geschmack, die die angestammten Werte und
das kulturelle und landwirtschaftliche Erbe unserer Ziegen,
unserer Region und unserer mediterranen Kultur weitergibt.

Wir produzieren unser exquisites Natur Sortiment in einer
breiten Palette: Butter, Joghurts, Kefir, Frischmilch und Kase
in kleinen Abpackungen.










Bei BEEE stellen wir eine breite Palette an zerdifizierten
Bioproduktenwher, dic aus frisch gemolkener Ziegen-
milch von unseren eigenen Tieren stammt und in einem ge-
schlossenen dkologischen Kreislauf aus Landwirtschaft und
Viehzucht gewonnen wird.

Diese hervorragenden Produkte von sorgfaltiger Qualitat
werden mit einem Minimum an Verarbeitung in modernen An-
lagen hergestelit, um ein Maximum an organoleptischer und
funktioneller Qualitét zu erreichen, und zwar handgefertigt,
in kleinen Produktionsmengen, die auf die frische Milch des
Tages beschrankt sind, welche nur von unserer Herde stammt.

Saubere und natlrliche Aromen, Texturen und Geschmacks-
nuancen, die zu jeder Jahreszeit anders sind und stets das
kulturelle und landwirtschaftliche Erbe des Gebiets vermitteln.

Fermentierte

Milch

nicht homogenisiert

“TRADITION -

Verfeinerter
Rohmilchkase

Unsere komplexeste Sorte,
das Werk unseres Kasemeis-
ters; Kase, der auf Fichten-
holz aus dem Jura in einem
Natursteinkeller gereift ist, der
die maximale Ausprégung der
Aromen, des Geschmacks
undmders=Textur, ermoglicht
und die Flora der Mikroorga-
nismen begunstigt: Milchs&u-
rebakterien, Schimmelpilze und
Hefen, deren \Wachstum wir
durch Wechsel von Licht und
Ruhezeiten, Raumtemperatur
und angepasstem  Luftaus-
tausch fordem.

Unser exquisites klassisches
Sortiment an Weichk&sesor-
ten wird mit st3em, zartem und
delikatem Geschmack oder
als Kése mit Paprikapulver
der g.U. Murcia angeboten,
eine harmonische und medi-
terrane Kombination mit einer
kraftigen und unverwechselba-
ren Farbe.
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Unser Keller zur Reifung und Verfeinerung

BEEE bendétigte einen Raum um beobachten zu kénnen, wie unsere Kase-
sorten ihren Wert nuancieren und intensivieren und ihre besten organolepti-
schen Eigenschaften an Geschmack, Textur, Aroma und Farbe hervor bringen.
Ein Labor, in dem Ideen und Fakten nebeneinander bestehen, ein Ort, an dem
die Kasemeister die besten Bedingungen und Mittel haben, um die Exzellenz
der BEEE-Kase zum Ausdruck zu bringen.
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Im BEEE [QLAB], haben wir keine MUhen gescheut, um einen Raum zu schaffen,
in dem wir unsere Kase in inrer entscheidenden Phase der Reifung und Verfeinerung
verwdhnen und gleichzeitig innovative Eingriffe in dieses uralte Universum der handwerk-
lichen Rohmilchk&seherstellung vornehmen kénnen.

Das alte Mauerwerk wurde verputzt und danach mit Backsteinziegeln mit Kalkmortel
und entsalzenem Sand verkleidet. Dazu wurden ausgekliigelte Systeme zur Tempe-
ratur- und Feuchtigkeitskontrolle und zum LuUften installiert. Im Inneren ruhen und reifen
die Kase im Halbdunkel auf Regalen aus ungehobeltem Fichtenholz aus dem Jura,
das traditionell bei den franzdsischen Ursprungsbezeichnungen Comté und Reblochon
verwendet wird, in einer Umgebung, die unsere biologische Flora — der wahre Schatz
von BEEE — férdert und in Balance halt.

Ein [Reiferaum der Ruhe mit beschranktem Zugang, in dem die Kombination aus
traditionellen Materialien mit modernsten technologischen Systemen die Werte unserer
K&sesorten auf hochste Weise ausdrickt.




Im Rahmen seiner Kommunikations-,
Interaktions- und WeiterbildungsWeiter-
bildung bietet BIOGEMINIS einen spezie-
llen multifunktionalen Raum an, der hell,
tadellos dekoriert und mit den notwen-
digen multimedialen Mitteln und Zusat-
zleistungen flr eine optimale Nutzung bei
Kommunikationsveranstaltungen  aus-
gestattet ist: Sitzungen, Schulungen,
Prasentationen, Verkostungen, Feiern u.
a. sowohl interner als auch externer Art.
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BEEE [SPACE] befindet sich innerhalb der Anlagen un-
serer Finca El Campillo, neben der Reife- und Vere-
delungskellerei, in einer Umgebung im griinen Herzen
von Moratalla, umgeben von 40 Hektar Getreide- und
Hulsenfruchtanbau und mehr als 250 Hektar mediterra-
ner Hugellandschatft.

BEEE [SPACE] bietet hervorragende funktione-
lle Bedingungen und alle erforderlichen Aussta-
ttungen fUr interaktive Meetings. Es verfugt Uber
Réaumlichkeiten: fiir 25-Personen sowie komfortable
Hotel- und Cateringdienste fUr brillante, angenehme
und effiziente Veranstaltungen.
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