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BeefAger




Unterschiede in der Fleischreifung

BeefAger bringt eine neue Qualitdtsdimension in den Rei-
feprozess von Rindfleisch in Vakuumverpackungen.

Dank dem leistungsstarken SuperCore® Saugkern opti-
miert das BeefAger-Pad aktiv den Reifeprozess von Rind-
fleisch.

BeefAger bietet die Moglichkeit, einen Dry-Aging-Prozess

(Trockenreifung) in Vakuumverpackungen zu simulieren -
mit Uberragenden Ergebnissen.

Geschmack:

Das BeefAger Pad wurde vom Deutschen Institut fur
Lebensmitteltechnik. e.V. (DIL]) in einer Reifestudie unter
anderem eingehend in den Bereichen Sensorik und Fleisch-
qualitat getestet.

Im Vergleich zu anderen Vakuumverpackungen erzielte
BeefAger die eindeutig besten Ergebnisse.

Die Fleischqualitat verbessert sich in Zartheit, Rindfleisch-
aroma und Saftigkeit, ohne jegliche Nachteile.

Das DIL* testete den BeefAger hinsichtlich der
geschmacklichen Aspekte ,sauerlich”, ,metallisch”
und ,Fleisch-/Rindgeschmack”.

BeefAger erzielt das beste Resultat mit dem natiirlichsten Geschmack.

Geruch:

Optik:

Handling:

* Deutsches Institut fir Lebensmitteltechnik e. V.

Beim Offnen der Packungen war der
sauerliche Geruch deutlich reduziert

Das Fleisch ,,schwimmt” nicht im eigenen Saft -
ein klarer optischer Vorteil

Die im Pad absorbierte Fliissigkeit kann nicht auslaufen -
ein Plus fir das verbraucherfreundliche Handling




Die Vorteile von aktiver Reifung

Im Vergleich zum aufwendigen Dry-Aging

BeefAger

Deutliche Verbesserung der Fleischkonsistenz und
des Aromas.

Kein sauerlicher Geruch bei der Vakuumreifung.

Natiirliche Fleischfarbe ohne Oxidation durch die
Vakuumierung.

Kein nennenswerter Gewichtsverlust im Reifeprozess.

Komplette Nutzung des Fleisches - kein Austrocknen
und kein Schimmel.

Einfache Reifung im Kiihlschrank oder Kiihltransport
durch die Vakuumierung.

Kein Bakterienrisiko durch Vakuumierung und
Aufnahme des Uberschiissigen Fleischsafts im Pad.

Einfaches und hygienisches Handling in Lagerung
und Transport durch die Vakuumierung.

Einfache Zubereitung.

Kaum preislicher Mehraufwand.

Geschmack

Geruch

Optik

Gewichtsverlust

Gewichtsverlust

Aufwand der Reifung

Gesundheit

Handling

Aufwand der Zubereitung

Preis
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DryAging

Deutliche Verbesserung der Fleischkonsistenz und des
Aromas.

Kein saduerlicher Geruch bei der Reifung.

Verfarbungen durch Oxidation und Schimmelbefall an
der Oberflache.

Gewichtsverlust durch die Trocknung im Reifeprozess
(ca. 20% Gewichtsverlust).

Entfernen der trockenen und schimmeligen Oberflache
(ca. 15% weiterer Gewichtsverlust).

In speziellen Trockenschranken mit aufwandiger
Temperatur- und Feuchtigkeitssteuerung.

Risiko bakterieller Kontamination und Pilzbefall
(Schimmel) durch die fehlende Verpackung.

Kompliziertes hygienisches Handling, da das Produkt
unverpackt ist.

Aufwandigere Zubereitung durch das Herausschneiden
der verzehrbaren Stiicke.

Hoher Preis durch Gewichtsverlust, Arbeitsaufwand
und Energiekosten.

SUPERCORE
e

Das BeefAger-Pad ist in unterschiedlichen Farben er-
haltlich und eignet sich fir die Reifung von 1 kg bis 1,5 kg
Rindfleisch im Vakuumbeutel. Fir schwerere Fleischstiicke
konnen entsprechend mehrere Pads mit eingelegt werden.

Die optimale Reifezeit liegt bei ca. 35 Tagen und freiwerden-
de Flissigkeit wird durch das Pad weitestgehend absorbiert.
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Wir bieten lhnen:

e Entwicklungs-Know-how fiir jede produkttechnische Anforderung.

o Eine breite Palette an zellstoffbasierten Materialien und Airlaid-Spezifikationen mit hervorragendem Preis-/Leistungsverhaltnis.
o Integration von Zusitzen wie Superabsorbern (SAP/SAF), wenn erforderlich.

e Biologische Abbaubarkeit gemaf EN 13432 und eine Fertigung mit geringen CO,-Emissionen.

o Flexible Produktkonfigurationen, um Ihre Fertigungsprozesse optimal zu unterstiitzen.

e Mehr als 25 Jahre Erfahrung in der Fertigung hochwertiger Komponenten fiir die Lebensmittel-, Hygiene- und Medizinindustrie.

o Liefersicherheit durch vier Produktionsstatten mit hoher Kapazitat.

SUPERCORE . . .
inside SuperCore: saubere, barrierefreie Absorptionskraft

Unser SuperCore® besteht aus reiner Zellulose mit ausgezeichneten Absorptionseigenschaften. Die spe-
zielle Herstellungstechnologie steht fir ein Airlaid ohne synthetische Zusatzstoffe oder Bindemittel, was zu
einer signifikant besseren Absorption und Flissigkeitsverteilung fihrt.

Gleichzeitig erfolgt unsere Produktion ohne Wasser und ohne fossile Brennstoffe und sorgt so fiir einen
unerreicht niedrigen CO,-FuBabdruck unserer Produkte.
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