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3 BESKRIVELSE AV DE INVOLVERTE FORETAKENE OG FORETAK | SAMME
KONSERN

3.1 Lesaffre

Compagnie des Levures Lesaffre SA ("Lesaffre") er et multinasjonalt konsern basert i
Frankrike (Marcqg-en-Barceul), som ble etablert i 1853. Lesaffre har omtrent 10 700 ansatte.
Selskapet utvikler, produserer og markedsfgrer innovative lgsninger for baking, gourmetmat
og nytelsesprodukter, helse og bioteknologi:

. Bakelgsninger: Lesaffre produserer et bredt spekter av gjeer for forskjellige
bruksomrader, spesielt gjeer til baking utviklet for & mgte kundenes behov og
forventninger i forskjellige land og til forskjellige brgdtyper. Lesaffre har ogsa et stort
utvalg av brgdforbedringsmidler utviklet for & forbedre bakeprosessen og/eller
kvaliteten pa sluttproduktene. Bragdforbedringsmidler blir brukt til & gke produksjonen
og/eller forbedre konsistensen, utseendet og fargen pa brgdet, og ogsa holdbarheten
og smaken. Lesaffre har videre utviklet produkter til & mgte spesielle behov hos
kundene, slik som deigkondisjoneringsmiddel® og surdeigsstartere. Dessuten leverer
Lesaffre enzymblandinger til melmgller. Disse enzymene forbedrer melets
egenskaper i brgdbakingsprosessen.

. Gourmetmat og nytelsesprodukter: Lesaffre tilbyr gjeerekstrakter og ingredienser
utvunnet av gjeer, inkludert tgrrgjeer og naturlige smakstilsetninger til produksjon av
mat og drikke. Disse gjeerekstraktene og ingrediensene utvunnet fra gjeer, forsterker
smak og aroma, slik at matprodusentene kan tilby stadig mer smakfulle,
appetittvekkende og enkle oppskrifter. Lesaffres naturlige melmolekyler forsterker
aromatiske toner og andre sanseegenskaper for mange typer av velsmakende og
sgte matvarer, mens alkoholholdig fermentert gjeer forsterker den spesielle
karakteren og smaksegenskapene til gl, vin og brennevin.

. Helse: Lesaffre utvikler essensielle og bioaktive neeringsstoffer hvis formal er &
forbedre menneskehelsen. Det har utviklet et omfattende utvalg av levende gjeer og
gjeerfraksjoner for & optimalisere dyreernzering og helsetjenester. Videre har det
utviklet bioernzering og biokontrollprodukter som forbedrer planteernsering og
reduserer bruken av kjemikalier betydelig, i tillegg til at nivaet av rester av disse

reduseres i landbruksprodukter.

. Industriell bioteknologi: Lesaffre fokuserer pa& & utvikle banebrytende
fermenteringslgsninger for & mgte gkende forventninger i drivstoffetanol- og
biologisk basert kjemisk industri. Disse lgsningene kan bidra til & redusere utslipp av
drivhusgasser (klimagasser) og redusere var avhengighet av fossile ressurser.
Lesaffre utvikler ogsa effektive gjeerbaserte naeringsstoffer som forbedrer veksten og
produktiviteten til mikroorganismer og animalske celler.

Lesaffre ervervet Gnosis i 2018. Gnosis er et italiensk fermenteringsselskap som har
spesialisert seg pa utvikling, produksjon og salg av fermenterte ingredienser til den
farmasgytiske industri, og ernaerings-, kosmetikk- og veterinaerindustrien. Selskapet fokuserer
pa mikrobiell fermentering og utvinning og rensning av molekyler avledet fra gjeer og bakterier.
Gnosis produserer, leverer og markedsfagrer ogsa Vitamin K2.

% Eng: Dough conditioner.
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(MK-7) unntatt fra forhadndsgodkjenning for godkjenning av matvarer, siden det er blitt
generelt anerkjent som trygt i henhold til amerikansk lovgivning.?*

Det har nylig veert mange nyetableringer, inkludert produkter fra den globale
vitaminleverandgren BASF.??

Vertikal integrasjon er ikke ngdvendig

Naturlig Vitamin K2 blir produsert ved fermentering med Bacillus-arter og kan fas fra matvarer
som ost, kjgtt og fermenterte soyabgnner, men konsentrasjonen er sveert lav. "Natto" er et
tradisjonelt fermentert soyabgnneprodukt i Japan, som inneholder relativt store mengder av
MK-7 sammenlignet med andre matvarer. Utvinning av naturlig Vitamin K2 gjares trinnvis pa
felgende mate: (i) fermentering; (ii) hgsting; (iii) rensing (hgy konsentrasjon); og (iv) tarking.
Det bemerkes at Vitamin K2 ikke blir solgt til sluttbruker i ren form. Det hgye konsentratet ma
tynnes ut til den konsentrasjonen som kundene trenger (til pulver/oljeopplgsninger). Det siste
trinnet er emballering/merking.

Syntetisk Vitamin K2 produseres gjennom en prosess som i hovedsak innebaerer samme steg,
med det unntak at fermenteringsprosessen erstattes av en organisk syntese.

Det er flere produsenter av Vitamin K2 pa globalt nivA (Kappa, Vesta, Viridis, Sungen,
Goodscend, Seebio Biotech, Shanghai Reson Biotech, Geneferm Biotechnology og Lesaffre).

Lesaffre leverer naturlig Vitamin K2 som fermentert ekstrakt der man far tatt ut Vitamin K2
gjennom en biofermenteringsprosess ved a bruke Bacillus subtilis. En illustrasjon av Lesaffres
produksjonsprosess er vist nedenfor:

21 The Federal Food, Drug, and Cosmetic Act 88 201(s) og 409.
22 https://nutrition.basf.com/global/en/human-nutrition/products/vitamin-k2.html.
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11 AVSLUTTENDE BEMERKNINGER

Vi ber om & bli kontaktet dersom det skulle veere spgrsmal til meldingen.

Dersom Konkurransetilsynet mottar innsynsbegjaeeringer i meldingen eller andre dokumenter i
saken, ber vi om & bli underrettet. Undertegnede kan kontaktes pa& e-post:
eve@thommessen.no, eller per telefon: 23 11 11 23.

*xx

Med vennlig hilsen
Advokatfirmaet Thommessen AS

Eivind J. Vesterkjeer
Advokat
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