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Présures Granday
BERTHELOT PRESURE DU BON FERMIER

Chymosin Mindestkonzentration: 50 mgl/l
Koagulierendes Enzympraparat fir die Kaseherstellung
Lab, erhalten durch langsame Mazeration ausgewahiter Kalbermagen
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|BERTHELOT"§> «PRESURE DU BON FERMIER» enthdit nur die im Kédlbermagen natiirlich vorkommenden Milchgerinnungsenzymen:
|
|Chymosin und Rinderepsin.

\Die Qualitdt der verwendeten Rohstoffe und unsere Produktionsweise nach dem 6 Generationen Ubertragenen « Know-how der Familie
GRANDAY », verleihen dem BERTHELOT® «PRESURE DU BON FERMIER» seine natlrlichen Tugenden und seinen traditionellen
Charakter. Die « langsame und lange » Magen Mazeration fiihrt zu Extraktion von Aminoséuren, kleinen Peptiden usw. niitzlich wahrend der
gesamten Lebensdauer des Késes.

Dieses « Magensaft » Reichtum unterscheidet BERTHELOT® « PRESURE DU BON FERMIER» von klassischen Labsorten oder andere

Gerinnungsmitteln. Dadurch ist es mdglich bessere Qualitdtskdse zu erhalten und gleichzeitig die Ausbeute zu verbessern.

BERTHELOT® «PRESURE DU BON FERMIERD»: |hr erstes Reifungsmittel!

BERTHELOT® «PRESURE DU BON FERMIER» ist fUr alle Kasesorten geeignet, ins besondere fiir stark demineralisierten Kase vom Typ
Weillkase, genau sowie fur BIO-Kase.

Die Tiere werden zur Herstellung von Milch und Fleisch geschlachtet; Die Schlachtung ist unabhéngig vom Lab-Bedarf.

ANWENDUNG BERTHELOT® «PRESURE DU BON FERMIER» wird besonders fiir laktische Weichkdse empfohlen. Dieses Lab
eignet sich fur alle Arten von Kasetechnologie und auch fiir Schnittkase, fir schmelzende und cremige Kase. Seine
Zusammensetzung macht es mdglich, Milch mit leicht verfigbaren Wachstumsfaktoren anzureichern, und ist
besonders niitzlich fur Milchsaurebakterien, Proteasenegative, wodurch die vorzeitige Alterung und das Risiko der
Bitterkeit in Kése begrenzt werden. Diese Wachstumsfaktoren beglinstigen auch die Entwicklung der Rinde Flora.

Stabilisierte
Frischkése Weichkése Weichkése Schnittkése
(m?ﬁggrm%h) 8 bis 50 40 bis 60 160 bis 280 240 bis 320

(Multiplizieren Sie die Dosis mit 8 im Vergleich zu einem Lab bei 520 mg /I, oder ein 140 IMCU-Lab)

Présures GRANDAY?® et Présures BERTHELOT® sont des marques des
Laboratires ABIA - Groupe GRANDAY
| ZA Les Champs Lins - 51, Impasse du Pré des Taupes F-21190 MEURSAULT
e et Tel +33(0)380 208 000

contact@groupe-granday fr - www laboratoires-abia.com

Die Elemenle dieses Blaltes sollen Sie informieren: Sie enisprechen dem aktuellen Sland unseres Wissens Die in unseren Dalenbléliern enlhailenen Informationen enlsprechen den Anforderungen der gellenden Vorschrifien Die

Yielzahl von Medien und Beschdfigungstedingungen_ die auBerhalb unserer Xonlrolle liegen erlauben es uns nichl ein Eigebnis 2u garanlieren oder Veranlworlung zu ibetnenimen Der Benulzer muss die gellenden Bestummungen
emhalten und dre gewelblichen Schulzrechte beachlen
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Présures Granday
BERTHELOT PRESURE DU BON FERMIER

Chymosin Mindestkonzentration: 50 mg/l
Koagulierendes Enzympraparat fiir die Kasehersteliung
Lab, erhalten durch langsame Mazeration ausgewahlter Kalbermagen

v Gelbes flissiges Lab v pH=5,6+020
EIGENSCHATTEN v Minimaler Chymosingehalt : 50 mg/ | v Dichte : 1,135 £ 0,006
v Chymosin 80% + 5% v Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) : 18 Monate
v Pepsin 20% + 5% (Dieses Produkt kann nach diesem Datum verwendet werden)
o Keime Methode Kriterien
Aerobe mesophile Keimzahl NF EN ISO 4833 < 50000 UFC/mlI*

(Laboratoire prestataire accrédité -
COFRAC) NF V08-061

ASR a 46°C Oder intern.Methode <30 UFC/mI*
Coliforme 30° C IIIII NF V 08-(;50 N <30 UFC/mI*W o
Escherichia coli ”NF 1SO 16649-2 ) <1 UFC/ml _
Hefen/ Schimmel et BN fade <1 UFC/m

"Sta_phylococcus_aureus .Nach NFEN_I_é-CS o883 Abwesenhelt in1ml” o
Fakale Streptokokken .‘ NachXP-T90 416 _ < 1 UFC/ml

Nach NF ISO 16140 ou

Salmonella BRD-07/11-12/05 Abwesenheit in 25 m! *

Listeria monocytogenes AES 10/3-09/00 Abwesenheitin 25 g

* Beschluss vom 19. Oktober 2006, Anhang

Die Ergebnisse mikrobiologischer Analysen sind nur in geschlossenen Originalbehaltern gliltig, ungedffnete und bei
einer positiven Temperatur unter 7 ° C gelagert.

ZUSAMMENTSETZUNG Wasser, Salz (NaCl), Natriumbenzoat-Kaliumsorbat (<0,5 g/l), natlrliche Gerinnungsenzyme (Chymosin,
Pepsin)
Nur fiir Lebensmittel, begrenzte Verwendung

ALLERGENE Dieses Produkt ist in einer Werkstatt hergestellt, in der Labmagen von Kélbern, Ziegen und Lammern

verwendet wird.

Das Produkt kann natiirliche vorkommende Gesamt-Milchproteine enthalten (gem&n Anhang Il der
Verordnung (EU) 1169/2011).

Présures GRANDAY?® et Présures BERTHELOT® sont des marques des

LRGQA Laboratoires ABIA - Groupe GRANDAY
CERTIFIED ZA Les Champs Lins - 51, Impasse du Pré des Taupes F-21190 MEURSAULT
e Tel +33(0)380 208 000

contact@aroupe-granday fr - www laboratoires-abia.com




Présures Granday

BERTHELOT PRESURE DU BON FERMIER

NAHRWERTE

GEBRAUCHSANWEISUNG

VERPACKUNGSGROSSEN

LAGERUNG

TRANSPORT

Chymosin Mindestkonzentration: 50 mg/|
Koagulierendes Enzympraparat fiir die Kaseherstellung
Lab, erhalten durch langsame Mazeration ausgewahiter Kalbermagen

Gemal Anhang V der Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 gilt die Verpflichtung zur Angabe der Erndhrung
nicht fir Lebensmittelenzyme.

BERTHELOT® «PRESURE DU BON FERMIER» muss entsprechend dem Quantum-Satis-Prinzip
entsprechend der Temperatur der Milch und der gew(inschten Gerinnungszeit verwendet werden.
BERTHELOT® «PRESURE DU BON FERMIER» kann kurz vor dem Gebrauch verdiinnt werden.
Verwenden Sie in diesem Fall kaltes chlorfreies trinkbares Wasser (<20 °C). Beim Einlaben muss die
Verdinnung des Labs perfekt mit der Milch vermischt werden, um Gerinnungsdefekte zu vermeiden.

v 1 Liter Fiir jede andere spezifische Verpackung,
v 5 Liter, 10 Liter, 25 Liter Kanister Bitte uns befragen
v 1000 Liter Behaiter

BERTHELOT® «PRESURE DU BON FERMIER» muss in der Originalverpackung lichtgeschiitzt bei einer
positiven Temperatur von weniger als 7°C gelagert werden.

Es kénnen sich Kristalle bilden: ein leichter Temperaturanstieg fuhrt dazu, dag sie sich auflésen.

Unser Lab kann bei Raumtemperatur (bei weniger als 30°C - unter 7 Tagen) geliefert werden, da sich
die gesundheitiichen Merkmale stabilisieren (pH-Wert, Salzgehalt ...).

Die in diesem Datenblatt angegebenen Lagerbedingungen nach Lieferung erméglichen es, die
Konformitat des Produkts in Bezug auf die Gerinnungstatigkeit sicherzustellen.

Tests haben gezeigt, dass nach mindestens 3 Monaten Lagerung bei Raumtemperatur ein Enzymaktivitat
Verlust von 5% beobachtet werden kann.

Alle unsere Gerinnungsmittel entsprechen EG aktuelle Vorschriften. Bitte stellen Sie sicher, dass dieses Produkt den

Anforderungen des Verendungslandes entspricht, wenn nicht in dem Europa.

Présures GRANDAY?® et Présures BERTHELOT® sont des marques des
LRQA Laborawires ABIA - Groupe GRANDAY
CERTIFIED ZA Les Champs Lins - 51, Impasse du Pré des Taupes F-21190 MEURSAULT
=i | Tel +33(0)380 208 000

| contact@groupe-granday fr - www laboratoires-abia.com
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Présures Granday
BERTHELOT PRESURE DU BON FERMIER

Chymosin Mindestkonzentration: 50 mg/!
Koagulierendes Enzympraparat fiir die Kasehersteliung
Lab, erhalten durch langsame Mazeration ausgewahlter Kélbermagen

Verkiuferbestitigung gemiR Artikel 11 Absatz 4 der Verordnung (EU) 2018/848 des Européaischen Parlaments und

des Rates
Name und Anschrift des Verkaufers Laboratoires ABIA
I (Adresse unten)
' Produktbezeichnung BERTHELOT® « PRESURE DU BON FERMIER »

Wasser, Salz (NaCl), Natriumbenzoat, Kaliumsorbat, natlrliche Gerinnungsenzyme (Chymosin,

Bestandteile: Pepsin)

Der Unterzeichnete bestitigt, dass dieses Erzeugnis weder ,aus" noch ,durch* GVO im Sinne der Verwendung dieser Begriffe
in den Artikeln 3 und 11 der Verordnung (EU) 2018/848 hergestellt wurde, und keine Informationen vorliegen, die darauf
schlieRen lassen, dass diese Erklarung falsch ist.

Der Unterzeichnete bestitigt, dass das vorstehend bezeichnete Erzeugnis die Anforderungen von Artikel 11 der Verordnung
(EU) 2018/848 hinsichtlich des Verbots der Verwendung von GVO erfullt.

Der Unterzeichnete verpflichtet sich, seinem Kunden und der fur ihn zusténdigen Kontrollstelle/Kontrollbehdrde unverziiglich
Mitteilung zu machen, wenn diese Bestatigung widerrufen oder geéndert wird oder wenn Informationen bekannt werden, die
die Richtigkeit der Bestatigung in Frage stellen.

Der Unterzeichnete ermachtigt die fiir die Kontrolle des Kunden zusténdige Kontrollstelie/Kontrollbehdrde im Sinne von Artikel
3 der Verordnung (EU) 2018/848, die Richtigkeit dieser Bestétigung zu priifen und erforderlichenfalls Proben fir den
analytischen Nachweis zu ziehen. Ferner stimmt der Unterzeichnete zu, dass diese Aufgabe von einer unabhéngigen Stelle
vorgenommen werden kann, die von der Kontrollstelle schriftlich benannt wurde.

Der Unterzeichnete haftet fur die Richtigkeit der Angaben dieser Bestatlgurggbm atoires ABIA SA
S
Z:A Les Champs Lins
F — 21190 Meursault, Am 15. Februar 2024 /—- 51 1171-1355L du Pré des Tatipies

7.0
Patrick GRANDAY, Président ‘ EURSAULT
[NCAT'03 80 zosooo

Fax 0380208001
(A _ _ Présures GRANDAY?® et Présures BERTHELOT® sont des marques des
7 Laboratoires ABIA - Groupe GRANDAY
CERTIRED ZA Les Champs Lins - 51, Impasse du Pré des Taupes F-21190 MEURSAULT
5 o Tel +33(0)380 208 000
N >

contact@groupe-granday fr - www laboratoires-abia.com




GMO-Free Certificate Version: 01.09.22
VLOG Standard According to the VLOG “Ohne Gentechnik” Production and Obligatory as of:
Annex 1 Certification Standard/EGGenTDurchfG 01.01.2023
Food Ingredients, Processing Aids and Other Substances
Producer/Supplier
Name: Laboratoires ABIA phone/Fax: [F33(0) 380 208 000
Streetaddress: [/ Les Champs Lins Email: contact@groupe-granday.fr

51 Impasse du Pré des Taupes

City and postal code:{21190 MEURSAULT country:  [FRANCE

For the following product and all its ingredients:

Product number supplier:  |sERTHE| OT " PRESURE DU BON FERMIER "

Customer's product number:

ExaEL product name: Animal rennet (présure)

Status/version of the valid product specification*:

v2 - 15/02/2024

Ingredients: Last living organism(s)**
Water and salt IWneraI

Sodium benzoate Chemical synthesis
Potassium sorbate Chemical synthesis
Chymosin & pepsin Calf

*  This certificate shall be deemed to form part of the specifications referred to above. The specification mentioned is available for the
customer.

** please indicate the last living organism for all product ingredients that were used in the production process.

(a) we certify that: The product and the food and food ingredients used to produce it contain no genetically modified organisms
(GMOs); they do not consist of GMOs and are not produced from GMOs. Carryovers of GMOs are only tolerated if the GMO
is approved in the EU and the detection limit of 0.1 % per ingredient is not exceeded. No GMOs were cultivated or released
within 10 km of the beehives for apiary products. In the alternative, test results for the batch obtained according to VLOG
requirements are available that show no genetic modification.

(b} For ingredients of animal origin, we are in the possession of certificates in accordance with the VLOG Standard, the EU
Regulation on Organic Production, or another standard recognised as equivalent.

{c) No food, food ingredients, processing alds or other substances within the meaning of Sect. 3a (5) of the EC Genetic
Engineering Implementation Act (EGGenTDurchfG) (see Glossary) that are produced by GMOs have been used to prepare,
treat, process or mix the food or food ingredients {depth of review: back to the last living organism in the production
process). Processing aids and other substgnces within the meaning of § 3a (5) EGGenTDurchfG have not been used for the
aforementioned purposes even if they or their components were labelled as consisting of GMOs, containing GMOs or
produced from GMOs in accordance with Regulation (EC) No 1829/2003 or 1830/2003 or, if they had been placed on the
market, would have had to be labelled.

Page 1/2



VLOG
Annex 1

According to the VLOG “Ohne Gentechnik” Production and

GMO-Free Certificate

Certification Standard/EGGenTDurchfG

Food Ingredients, Processing Aids and Other Substances

Version: 01.09.22
Obligatory as of:
01.01.23

We have suitable proof that requirements (a) to (c) were met for all components contained or used in the aforementioned product.
Current declarations are on file. We have no evidence that raises doubts regarding compliance with the statutory requirements for

the “Ohne Gentechnik” label. We agree to promptly send our customers/buyers and their certification body or licensing body a

change notice or correction notice if this declaration is revoked or modified or if facts become known that raise doubts regarding
compliance with statutory labelling requirements.

The certification or licensing body responsible for supervising the customer is authorised to verify the accuracy of this certification
and to take samples for analytical evidence.

We assume liability for the accuracy of the statements in this declaration.

I.Q arcdnirac
| =T

Patrick GRANDAY, President

g« Thamps Lins

Name, Position

21190 MEURSAULT

arfasse du Preé des Taupes

80208000 - Fax 03 80 20 80

Meursault 2/15/24
Place Date Company stamp
Glossary
Term Explanation
EGGenTDurchfG German EC Genetic Engineering Implementation Act: German act on the implementation of

European Community or European Union regulations in the area of genetic engineering and on the
labelling of food produced without genetic engineering processes. The relevant requirements of §§
3a and 3b of this Act for the ingredients and other substances used are shown in this certificate.

GMO - “genetically
modified organism”

An organism, the genetic material of which has been modified in a way which is not naturally possible
by cross-breeding and/or natural recombination, with the exception of organisms in which a genetic
modification has been induced by the use of the processes listed in Annex 1B to Directive 2001/18/EC
(Article 2(1)(5) of Regulation (EC) No 1829/2003).

“Produced from
GMOs”

Wholly or partly derived from GMOs, but not consisting of or containing GMOs (Article 2(1){10) of
Regulation (EC) No 1829/2003).

“Produced by GMOs”

Derived by using a GMO as the last living organism in the production process, but not containing or
consisting of GMOs nor produced from GMOs (Art. 3 No. 60 of Regulation (EU) 2018/848).

“Living organism”

Any biological unit capable of reproducing or transferring genetic material (Art. 2 No. 1 of Directive
2001/18/EC, e.g. maize/corn grain; potato). The ability to propagate can be lost, for example, through
crushing, drying or heating (e.g. maize/corn starch; potato starch).

Processing aids

Any substance not consumed as a food ingredient by itself, intentionally used in the processing of
raw materials, foods or their ingredients, to fulfil a certain technological purpose during treatment
or processing and which may result in the unintentional but technically unavoidable presence of
residues of the substance or its derivatives in the final product, provided that these residues do not
present any health risk and do not have any technological effect on the finished product (Art. 3 No.
65 of Regulation (EU) 2018/848).

“Other substances
within the meaning of
Sec. 3a (5) of the
EGGenTDurchfG”

Substances within the meaning of § 5 para. 2 of the Food Labelling Ordinance {LMKV) as amended in

Ordinance of 18th December 2007. This includes:

e Components of an ingredient that were temporarily removed during manufacturing and then
added back into the food without exceeding their original quantity,

e Additives, aromas, enzymes and microorganism cultures that were contained in one or more
ingredient of a food, as long as they no longer have a technological effect in the final product,

e  Solutions and carrier substances for additives, aromas, enzymes and microorganism cultures, as
long as they are used only in technologically necessary quantities

e  Extraction solvents and

e  Substances used in the same way and for the same purpose as processing aids and which are
present in the finished product, even in an altered form.

Standard recognised as
equivalent

All standards recognized by VLOG as equivalent can be found here:

Standards recognised as equivalent
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