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M-CUT®

VEGGIE FUR DEN GRILL

Knackiges Grillvergniigen: Fir die Herstellung von vegetarischen Wurstsubstituten nach Art einer Bratwurst
hat Meat Cracks ein 2-Komponenten-Komplettsystem entwickelt. Eine Proteinmischung bildet das Grundgerist
flr den vegetarischen Grillgenuss. Dank der besonders vollmundigen Wiirzung — unter anderem mit Pfeffer,
Kimmel und Muskat — lasst sich eine fleischfreie Alternative zur herkémmlichen Bratwurst mit typischem
Charakter produzieren. Auch bei diesem Produkt ist die kundenindividuelle Entwicklung zahlreicher

Geschmacksvarianten problemlos méglich.

Das Wichtigste auf einen Blick

Produkt:

Anwendungsgebiet:

M-CUT® Veg. Bratwurst 1504 (Protein, Geschmack)

M-CUT® TM Stabi Veg. BRAT 1504 (Stabilisator)
Vegetarische Produkte

Dosierung:

2%ig in Wasser

Vorteile:

+ Komplettsystem zur Herstellung von Wurstsubstituten nach Art einer Bratwurst
+ Einfache und sichere Anwendung

+ Glutenfrei

+ Frei von Soja

+ EiweiRquelle

Marktsegmente:

Ovo-Lacto-Vegetarier, Flexitarier, Halal




Auch zur Herstellung von vegetarischem Fleischkadse geeignet.
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VEGGIE AUFSCHNITT NACH BRUHWURST-ART

Brotzeit: M-CUT® Veggie 1502 for cold cuts beinhaltet eine hochwertige Proteinmischung, die zusammen mit Wasser und Fett das
Grundgerust des vegetarischen Aufschnittes bildet. Dartber hinaus sorgen eine vollmundige Wiirzung und naturliche, farbgebende
Komponenten fir ein ansprechendes Erscheinungsbild sowie einen angenehmen Geschmack.

Durch den zuséatzlichen Einsatz des Stabilisators M-CUT® TM Stabi Veg. BRAT 1504 auf Hydrokolloidbasis wird in Verbindung mit
den Proteinen des Praparats M-CUT® Veggie 1502 for cold cuts eine einzigartige Festigkeit und Elastizitat der Aufschnittware erzielt.
Weiterhin weist das Endprodukt einen guten Biss sowie eine optimale Slicebarkeit auf.

Das Wichtigste auf einen Blick

Produkt:

M-CUT® Veggie 1502 for cold cuts (Proteine, Farbsystem, Geschmack)

M-CUT® TM Stabi Veg. BRAT 1504 (Stabilisator)

Anwendungsgebiet:

Vegetarische Produkte

Dosierung:

Je nach Verwendung

Vorteile:

+ Komplettsystem zur Herstellung von egetarischem Aufschnitt
+ Einfache und sichere Anwendung

+ Glutenfrei

+ Frei von Soja

+ Eiweiquelle

Marktsegmente:

Ovo-Lacto-Vegetarier, Flexitarier, Halal
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M-BLEND"

MEDITERRAN, NATUR ODER CHILI?

Saftig, locker und lecker: Fir die Herstellung von vegetarischen Frikadellen mit
fleischahnlicher Struktur und sehr ansprechender Optik stellt Meat Cracks
drei ausgereifte Praparate vor.

Der Fantasie sind keine Grenzen gesetzt: Auf Basis der hochst funktionellen
Combipraparate ist die Erarbeitung fast jeder kundenindividuellen Geschmacksrichtung denkbar.

Das Wichtigste auf einen Blick

Produkt:

Anwendungsgebiet:

M-BLEND® V-Frika NATUR 1524 [Art.-Nr. 52.15019]
M-BLEND® V-Frika MED 1524 [Art.-Nr. 52.15021]
M-BLEND® V-Frika CHILI 1524 [Art-Nr. 52.15020]

Vegetarische Produkte

Dosierung:

2%ig in Wasser

Vorteile:

+ Pulverformiges Combipraparat zur Herstellung von vegetarischen Frikadellen
+ Einfache und sichere Anwendung

+ Beliebig individualisierbar

+ Lactosefrei

+ EiweiRquelle

Marktsegmente:

Ovo-Lacto-Vegetarier, Flexitarier, Halal
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VON DER IDEE ZUR MARKTREIFE

Fir Meat Cracks Kunden eroffnen sich durch die Moglichkeit Auftragsarbeit an das Meat Cracks Entwicklungszentrum zu delegieren
neue Perspektiven und Marktchancen. Gemeinsam mit den Kunden werden hier mit maximaler Sicherheit und in kiirzester Zeit
Projekte zum Erfolg gefiihrt.

Von der Produkt-Idee zur Serienfertigung
Versuche im Kundenauftrag
Wissenschaftliche Dokumentation

Verkostung und Beurteilung gemeinsam entwickelter Produkte

Garantierter Schutz aller Projekt-Informationen

Kurze Entwicklungszyklen

Durchfiihrung fachspezifischer Workshops und internationaler Kundenseminare
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PRODUKTION

Bei der Herstellung von Gewdirzmischungen und funktionellen Additiven werden Gewdrze, Extrakte, funktionelle Zutaten
und Zusatzstoffe durch Hochleistungs-Mischanlagen miteinander vermengt. Diese verteilen, durch den Einsatz spezieller
Mischtechniken, einzelne Rezeptur-komponenten mit einem Anteil von bis zu 0,03 Prozent gleichmaRig und homogen.

Eine Kombination aus Siebsystemen und Metalldetektoren stellt sicher, dass keinerlei unerwiinschte Bestandteile in die
Mischanlagen gelangen. Alle Produktionsschritte, von der Verwiegung bis zur Verpackung in individuelle GebindegréRen, werden
von umfangreichen Sicherheitskontrollen begleitet.

Fir die Sicherheit der EDV-gestltzten Produktion sorgt neben der Kontrolle iber Methodenplane auch die llickenlose Chargen-
Ruckverfolgbarkeit und eine Gewichtskontrolle mittels Checkweigher.
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QUALITAT

Wer Verantwortung fir die Inhaltsstoffe von Lebensmitteln tragt, der vertraut auf kontinuierliche und konsequente Qualitatssicherung.
Der hohe Bezug des Unternehmens zum Thema Lebensmittelsicherheit zeigt sich unter anderem in den Zertifizierungen des Qualitats-
managementsystems nach dem aktuellen IFS Food auf hdherem Niveau und EG-Oko-Verordnung. Dariiber hinaus kénnen Produkte auf
Kundenwunsch gemaf Halal (inkl. Passover) zertifiziert werden. Zahlreiche Kontrollmechanismen wie u. a. EDV-gestitzte Produktions-
ablaufe, Fremdkorperisolation mittels Siebung und Detektion sowie spektralanalytische Untersuchung aller Wareneingange, Zwischen-
und Endproduktchargen beglinstigen das angestrebte ,0-Fehler-Management”.
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Meat Cracks Technologie GmbH
@ Rienshof 2
D-49439 Steinfeld-Muhlen

Germany
@ +49 5492 9609-0
= +49 5492 9609-29

info@meatcracks.de

@ www.meatcracks.de




