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Tous droits réservés. La reproduction totale ou partielle
des images ou des textes de cette publication n'est
pas autorisée sans l'autorisation préalable du titulaire
des droits de propriété intellectuelle et industrielle.
Ce matériel peut également étre enregistré et
protégé par des droits d'auteur ou de reproduction.
Par conséquent, la reproduction et/ou la diffusion
publique de son contenu, a des fins commerciales
ou industrielles, sur tout support et par tout moyen
technique, sans l'autorisation formelle du titulaire, est
interdite. Tout acte de copie, d'exploitation, de diffusion
et/ou de communication publique, ainsi que toute
utilisation lucrative -directe ou indirecte, commerciale
ou industrielle de I'un des contenus qui composent
cette publication est formellement interdite, sans
l'autorisation formelle, préalable et écrite de son titulaire,
qui sera pleinement habilité a engager toutes les
actions légales, civiles et/ou pénales a sa disposition
contre toute personne qui violerait cette interdiction.

© La propriété intellectuelle des textes et images de ce
document appartient a Biogéminis, S.L.
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La création
un modele
e production

urable

C'était a la tombée du jour il y a longtemps, en nous promenant dans la
Finca El Campillo, accompagnés alors de notre petit troupeau de chéevres
pure race Murciano Granadina et de nos chiens ; nous Nous promenions,
comme nous le faisons toujours a la fin de la journée, tout en parlant du
nom de notre projet, cherchant la meilleure fagon de donner un nom a
nos intentions.

Quelgues années plus t6t, nous-avions-récupéré-la forét-d’origine,
plantant plus de 30 000 arbres:: le début de notre réve de générer un
véritable environnement écologique de coexistence naturelle dans lequel
la campagne, les animaux et les hommes coexistent en symbiose har-
monieuse.

Nous avons compris que le-secret était dans le terrain, mais égale-
ment dans les soins qui ont favorisé la récupération et la conservation des
valeurs ancestrales de cet excellent écosysteme méditerranéen, la pureté
de la race caprine autochtone, le bien-&tre de nos animaux, le respect
de la biodiversité et la génération d’un modeéle de production dans
lequel I'estime des valeurs individuelles, de groupe et relationnelles ainsi
gue I'excellence dans notre travail permettraient un environnement convi-
vial et véritablement durable.

Le nom de cet ambitieux projet est né au crépuscule de ce jour fascinant,
entourés de notre troupeau, quand, dans le silence précédant le coucher

du soleil, nous avons entendu cette complainte harmonieuse. .. BEEE

Maria José Diaz et Juan Lu'is Amor
BIOGEMINIS



25 ans au
service de la
biodiversite

BEEE est le nom des produits de BIOGEMINIS, une initia-
tive dédiée exclusivement a I'obtention de lait frais biolo-
gique de chevres Murciano-Granadina de pure race, avec
lequel sont fabriqués des yaourts, des fromages et des
kéfirs de premiere qualité avec la certification biologique,
ainsi qu’un lait excellent.

La gamme de produits BEEE est enticrement fabriquée
dans notre exploitation Finca EI Campillo, située dans le
coeur vert de Moratalla (Murcie), un cadre privilégié du sud-
est de I'Espagne appartenant a la Réserve Naturelle de
Sotos y Bosques de Ribera de Canaverosa.

¥ BEEE est le résultat d'une approche écologique globale,
quia commence il y a plus de 25 ans avec la réparation et la
replantation de la forét méditerranéenne primitive qui entou-
rait le domaine, favorisant la biodiversité d’origine.

¥ BEEE développe un modele de gestion solide basé
sur le respect des valeurs environnementales, les connais-
sances et I'excellence des procédures et la performance
professionnelle, pour produire du lait et des dérivés qui pré-
servent les saveurs naturelles et traditionnelles.

¥ BEEE soutient sa méthodologie sur quatre piliers fon-
damentaux :

Le soin du champ et de son environne-
ment naturel, considérant notre exploi-
tation comme un organisme vivant, pour
lequel nous veillons a l'interrelation harmo-
nieuse et durable de toutes les entités quii
coexistent (écosystemes végétal, animal,
humain et de production) favorisant un
développement cyclique et durable.
Nous obtenons I'eau de notre source
naturelle, la Fuente de El Portichuelo, de
laguelle s’abreuvent nos chevres ;| nous
obtenons I'énergie nécessaire a I'entre-
tien de nos installations grace a la capta-
tion d’énergie photovoltaique, en évitant
les systemes polluants.

Une sélection rigoureuse de chévres
autochtones de race pure -Murciano
Granadina- non écomées, qui paturent
chaque jour dans nos foréts et prairies,
nourries avec nos fourrages (céréales, lé-
gumineuses et flore autochtone) fertilisées
avec de la matiere organique compostée
du méme troupeau. Elles sont élevées en
semi-liberté, en équilibre avec le reste de
la faune présente dans notre exploitation.

Une-excellente-équipe; bien formée
et hautement spécialisée, composée de
personnes de notre environnement im-
meédiat, qui effectuent leur travail avec
professionnalisme dans un contexte for-
tement engagé en termes de responsa-
bilité sociale et d'entreprise dans lequel
prévalent le respect, la formation conti-
nue, le développement individuel et I'évo-
lution professionnelle, I'égalité des sexes
et la promotion d'interactions interperson-
nelles harmonieuses.

Un modeéle de production soigné, axé
sur un réinvestissement continu et une
méthodologie méticuleuse dans les pro-
cédures, réalisées dans des installations
appropriées, a la pointe de la technologie
et soumises a des normes d’hygiene et
sanitaires élevées, qui nous permettent
de fournir une tragabilité complete, a la
fois de la matiere premiere, des élabora-
tions intermédiaires et du produit fini. Tout
cela depuis le début du cycle de vie de
nos chevres jusqu'au conditionnement et
a lalivraison du produit final, en appliguant
le minimum de transformations possible,
pour garantir les saveurs traditionnelles, la
fraicheur et I'authenticité de nos produits.

Nous générons une ligne de continuité contrdlée dans notre
production, I'adaptant exactement a la disponibilité du lait de
notre bétall, a la saisonnalité, a la taille de notre exploitation
et de nos installations de préparation, ainsi qu'a des normes
de qualité certifiées biologiques ambitieuses.

Ce modele nous permet d'obtenir une production de qualité
exigeante, riche en arbmes, textures et saveurs propres et
naturelles, qui transmet les valeurs ancestrales et le patri-
moine culturel et agraire de nos chevres, de notre territoire
et de notre culture méditerranéenne.

Nous produisons notre délicieuse gamme naturelle, sous
une grande variété de présentations : beurre, yaourts, kéfirs,
lait frais et fromages a pate molle.









Produits
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Chez BEEE nous produisons une large gamme de produits
certifiés-biologiques; fabriqués a partir de lait de chevre
frais -fralchement trait- de notre propre bétail, obtenu dans
un cycle écologique fermé, agricole et d’élevage.

Excellents produits, de qualité soignée, fabriqués avec
un minimum de traitement dans des installations modernes,
pour extraire leur qualité organoleptique et fonctionnelle
maximale ; fabrication artisanale, dans des petites produc-
tions limitées au volume de lait frais du jour, obtenu unique-
ment de notre troupeau.

Des arbmes, textures et saveurs propres et naturels, qui
different selon les différentes saisons de I'année et qui trans-
mettent le patrimoine culturel et agricole du territoire.
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Fromages
Affinés de
Lait Cru

Notre variété la plus complexe,
chef dceuvre de notre maitre
affineur ; des fromages affinés
sur bois de sapin du Jura
dans une cave en brigue na-
turelle qui permet l'expression
maximale des arémes;=des
saveurs et des textures,
ce qui facilite la flore des
micro-organismes . bactéries
lactigues, moisissures et le-
vures dont nous favorisons la
croissance avec délicatesse :
le temps nécessaire, la lumiere,
'humidité, le renouvellement
de larr et la température
adéqguats.

Fromages

Nous fabriguons notre exquise
gamme classique de froma-
ges a pate molle, aux saveurs
douces, tendres et délicates,
ainsi que le fromage au pa-
prika de Murcie AOP: un
mariage harmonieux et medi-
terranéen, avec une couleur
intense et incomparable.
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Notre Cave de Maturation et Affinage

Chez BEEE, nous avions besoin d’un espace pour observer comment nos froma-
ges nuancent et intensifient leur valeur, exprimant leurs meilleures caractéristi-
ques organoleptiques de saveur, de texture, d’aréme et de couleur. Un laboratoire
ou cohabitent idées et faits, un lieu ou les maitres artisans affineurs ont les mei-
lleures conditions et moyens pour exprimer I’excellence des fromages BEEE.
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Chez BEEE [QLAB], nous avons redoublé d’efforts pour créer un espace ou Nous
pouvons chouchouter nos fromages, dans leur phase décisive de maturation et d'affi-
nage, ainsi gu’en faisant des incursions mesurées et innovantes dans cet univers an-
cestral qu'est celui de la production de fromages artisanaux au lait cru.

Nous avons recouvert de panneaux puis de briques d'argile cuites artisanalement et
de mortier de chaux et de sable dessalé les vieux murs, en installant des systémes
sophistiqués de contréle de température, d’humidité et de renouvellement de l'air ;
a l'intérieur, les fromages reposent et s'affinent dans la pénombre sur des étageres en
épicéa du Jura non brosseé, traditionnellement utilisées dans les AOP francaises de
Comté et de Reblochon, dans une ambiance qui favorise et maintient en équilibre notre
flore biologique, véritable trésor de BEEE.

Un laboratoire calme -a acces restreint- dans lequel la combinaison de matériaux
traditionnels avec les systemes technologiques les plus modernes permet I'expression
maximale des valeurs de nos fromages.




<3

En développant sa politique de commu-
nication, d’interaction et de formation
continue, BIOGEMINIS propose un espa-
ce multifonctionnel spécifique, lumineux,
impeccablement décoré et équipé des
ressources multimédias et des services
accessoires nécessaires a son utilisation
optimale pour les événements de com-
munication : réunions, formations, pré-
sentations, dégustations, célébrations,
etc., a la fois internes et externes.

“Notre' espace

d'interaction: et de

i

communication.

BEEE [SPACE] se situe dans les installations de notre
exploitation Finca El Campillo, rattachée a la cave de
maturation et d'affinage, dans un cadre situé¢ dans le
cceur verdoyant de Moratalla, entouré de 40 hectares
de céréales et de légumineuses et plus de 250 de mon-
tagnes méditerranéennes.

BEEE [SPACE] offre de magnifiques conditions fonc-
tionnelles et tous les services de qualité nécessaires a
la tenue de réunions interactives ; il dispose d'un héber-
gement pour 25 personnes ct de services hbteliers
confortables et attrayants, afin que les événements puis-
sent se dérouler de maniere brillante, agréable et efficace.
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