Hundsbichler

Man ufacture de présure

.. il n'y a rien a ajouter
a la nature

PRESURE NATURELLE EN POUDRE

BIOREN®

La présure naturelle en poudre BIOREN® est la forme
la plus pure de présure naturelle. Elle a été mise au
point pour la production de fromages ayant un affinage
particulierement long. Nous garantissons une teneur
en chymosine de 97 %. Ainsi, des durées d’affinage de
deux ans et plus ne posent aucun probléme au produc-
teur.

La production

La présure en poudre BIOREN® est exclusivement issue de
caillettes de jeunes veaux. Lorigine de la matiére premiere
est contrélée en continu, d’ou la certitude d’'une qualité
exceptionnelle. Nous achetons une grande partie de ces
caillettes en Australie ou en Nouvelle-Zélande. La nature
vierge et le fait que dans ces pays, les veaux sont unique-  Utilisation
ment nourris au lait de leur mére garantissent une sécurité
optimale et la meilleure présure possible. Les bons contacts
que nous entretenons avec nos fournisseurs datent de plu-
sieurs décennies.

La matiere premiere est extraite par un procédé non agres-
sif au moyen d’une solution d’extraction (sel de table et eau Avantages
de source des montagnes du Tyrol). Au terme de plusieurs
filtrages, la présure naturelle est clarifiée avant de subir un
traitement de conservation. Nous renongons volontairement
a effectuer une filtration meilleur marché au moyen de filtres
rotatifs sous vide afin d’éviter toute oxydation du produit. Le
séchage est effectué selon un procédé tres ancien, tradi-
tionnel et long, mais qui préserve au mieux les qualités du
produit. Il requiert beaucoup de travail manuel, qui est a la
base de I'excellente qualité de notre présure en poudre.

La transformation du produit est uniquement effectuée par
lots. Ceci explique que le contréle en continu du processus
de production ainsi que la tragabilité ne posent aucun pro-
bléme. Nous savons donc exactement ce que nous produi-
sons et vendons.

Notre présure naturelle en poudre est tout simplement dis-
soute dans un peu d’eau froide salée dépourvue de chlore
puis versée dans la cuve de lait.

Les différents complexes enzymatiques naturels conte-
nus uniquement dans la présure naturelle garantissent
un rendement fromager aussi élevé que possible et la
constitution d’'un goGt optimal. Au cours des millions
d’années de leur existence, I'évolution a amené ces en-
zymes a un degré de perfection que les coagulants fa-
briqués de maniére synthétique sont incapables d’imiter.
Darwin vous fait un clin d’ceil.

Qualité et conditionnement

La présure naturelle en poudre BIOREN® est surtout uti-
lisée pour les fromages ayant un affinage long. Le Grana
Padano, le Parmigiano Reggiano, le

ement, 12 Gruyeére, 'emmental ou le fromage
Ec°“°mq relle est ren- de montagne (Bergkédse) en sont
résure na atur le VOUS per- les variétés les plus connues. Des
table, car € ¢ une quan- affinages de plus de trois ans ont
met d‘0 obteni e opuma\e déja été réalisés avec notre pro- ‘I“‘ ”.
W duit sans générer aucune amertu- Osterreichische Laberzeugung
me. La force de la présure est définie en fonction

des souhaits du client. La présure naturelle en poudre BIO-
REN® existe en comprimés suffisants pour traiter 20 litres
de lait, en boites de 25 a 500 g ou en seaux de 25 kg. Nous
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A-6336 Langkampfen

couvrons ainsi le spectre entier de la fabrication fromageére, Sportplatzweg 5
du petit producteur individuel aux grandes fromageries in- Tél. +43 5372 62256
dustrielles. Fax +43 5372 62256-8

info@hundsbichler.com
www.hundsbichler.com

Pour retrouver plus ' A = de goiit dans le fromage!

BIOREN® est une marque déposée appartenant a la fabrique autrichienne de présure Hundsbichler GmbH.
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