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VERY ,PAD” NEWS!

2 0 0/ Mindestens

. 20 % schlechtere

Falsche Saugleistung 0 sougeisingbe
billigen Kopien!

Sie sehen aus wie MeatPads von McAirlaid’s, sind aber nur billige Kopien: Plagiate mit mindestens

20% schlechterer Saugleistung, minderwertigen Roh- und Zusatzstoffen sowie synthetischen Klebe-
mitteln oder Bindern.

Zig Tonnen an
Lebensmitteln
landen im Mull,
hur weil sich
jemand fur

die , falschen”
MeatPads ent-
schieden hat.

Eine unappetitliche Waren-

Flr 77,8 % der qualitatsbewussten

Deutschen ist laut einer aktuellen dor falsche Anzahl an Pad
. . " oder falsche Anzahl an Pads =
SFatlsta—L'J‘mfrage dec ,,_frlsche Fa lSC h e G rO B e =nn freie Flissigkeit in der Schale
Eindruck das wesentliche Ent-
scheidungskriterium beim Kauf

von Lebensmitteln. Wer falsch Zu kleines Pad = grofe Probleme! Die falsche PadgréBe hat fatale Folgen fiir das Produkt und [&sst
dimensionierte oder minderwertige Mikroben und Bakterien sprie3en. Das wirkt sich direkt auf die Optik und den Geruch des Fleisches
Pads einsetzt, der verliert am Ende aus. Es wirkt nicht mehr frisch und appetitlich und entwickelt einen strengen Geruch.

bares Geld und im schlimmsten
Fall seine Kundschaft.

Wer einen Cent beim Einkauf
minderwertiger Pads statt originaler
MeatPads spart, der zahlt am Ende
ein Vielfaches drauf.

Kurze Haltbarkeit, unappetitliche Prasentation am PoS, hohe Rabatte, schlechter
Abverkauf oder sogar die Entsorgung der Lebensmittel sind die Folgen. Sie sparen
minimal beim Einkauf, aber das kostet am Ende Ihren Erfolg!

prasentation gefahrdet das

Image Ihrer Marke, Ihrer
Handelsmarke, des Konzerns
oder gar einer ganzen Industrie

Wenn nicht alle Player zusammen-
arbeiten, verliert jeder!

nachhaltig. Nur mit dem richtigen
MeatPad ist eine optimale Waren-
prasentation am PoS garantiert.

18 Mio. ..

18 Mio. Tonnen Lebensmittel landeten 2018 laut einer Studie des WWF
allein in Deutschland im Mall. Die Halfte davon ware zum Beispiel durch
langere Haltbarkeit der Produkte vermeidbar gewesen, ein Teil der Fleisch-
und Fischprodukte davon durch den Einsatz der richtigen MeatPads.

Alle Player, vom Produzenten bis zum Handel, haben es gemeinsam in der Hand,
unnotige Lebensmittelabfalle und Verluste gerade in der vor- bzw. nachgelagerten
Wertschopfungskette zu vermeiden. Zum Beispiel durch die Definition eines einheit-
lichen Qualitatsstandards fur MeatPads.

o] [e] (o] [e] @]

Airlaid- Schalen- Schlachthof/ Handel Verbraucher
Pad-Hersteller hersteller Fleischverpacker

McAirlaid’s @



Intelligente
Verpackungslﬁsungen von Der Weg ist frei: hohe Saugkraft ohne Kleber

McAirlaid’s reduzieren und Bindemittel dank SuperCore

- — ' Unsere SuperCore-Saugkerne bestehen aus reinem, auflerst absorptionsfahigem
Le b e n S m I tt e la b fa l le n Material auf Zellstoffbasis. Aber erst durch die patentierte Herstellungstechnologie
wird ein Produkt moglich, das auf jegliche Art von Klebe- und Bindemitteln verzichtet.
Durch die spezielle thermo-mechanische Faserbindung kann man mit SuperCore

MeatPads und MeatGuards haben einen groﬁen eine im Vergleich zu herkdmmlichen Saugkernen hochst beeindruckende
Absorptionsleistung und Flussigkeitsverteilung erreichen.

SUPERCORE ?

Einfluss auf die Hygiene, die Haltbarkeit, die

L ebensmittelsicherheit und die sichtbare Frische Am Ende iiberzeugt eine Zahl: 3 0 0/ Bis zu 30% hohere

o : : Saugleistung gegenuber
am PoS. Mit threr Verwendung sichern Sie anderen Saugkernen

sich Wettbewerbsvortelle, steigern Ihren
Profit und reduzieren gleichzeltig

Lebensmittelabfalle.

Gepruft und fur gut befunden g "C DIL

Wir bieten flr vakuumierte Verpackungen von Fisch, schmackliche Reinheit - mit eindeutigem Ergebnis.
Fleisch und Gefllgel spezielle Pads mit unterschied- VAC-Guard verbessert den Geschmack.
lichen Eigenschaften flr Haltbarkeit und Geschmacks- Beim gepriften CO,Pad bleibt Gefllgel bis zu 3 Tage
treue an: Neben Unterlagen fur Lebensmittel tierischen langer frisch, Fisch sogar bis zu 5 Tage. Auch das
Ursprungs liefern wir auch Pads fur Frichte. sind Ergebnisse der DIL-Studie. Fazit: Mit unserem
CO,Pad erhochen Sie die Haltbarkeit der Lebensmittel
Das Deutsche Institut fir Lebensmitteltechnik (DIL) deutlich und reduzieren mit anderen Pads aus unse-
untersuchte unser Produkt VAC-Guard auf ge- rem Haus zudem Abfallmengen.

Fur jede Anwendung das passende Airlaid!

MeatPads und MeatGuards von McAirlaid’s konnen individuell an lhre Bedirfnisse angepasst werden: von
geringer bis zu hochster Saugstarke und Speicherung der Flussigkeit, in unterschiedlichen Farben, auf Rolle
oder auf Format zugeschnitten.

Wir sind Experten fur Absorption
und Lebensmittel

Seit rund 20 Jahren arbeitet McAirlaid’'s flr die Lebensmittelindustrie 2 0 J a h re

und kennt ihre Anforderungen wie kein anderer Hersteller.

McAirlaid’s O



Wir bieten Ilhnen nachhaltige
Losungen, die die Haltbarkeit
lhrer Lebensmittel verlangern, die
Lebensmittelsicherheit steigern
und lhren Produkten sichtbare
und erlebbare Frische verleihen.

Lebensmittel werden aus der ganzen Welt nach Deutschland importiert, Logistik-Ketten werden komplexer. Die Folge: Die Verkehrsdichte auf den Straflen nimmt stetig
zu. Gefligel zum Beispiel wird Uber mehrere Tage von Brasilien und der Ukraine nach Deutschland transportiert. Auch Frichte und Beeren treten eine lange Reise aus
Spanien und Portugal an. Gut, wenn schnell verderbliche Ware durch clevere Verpackungslosungen langer haltbar bleibt.

McAirlaid’s Produkte schitzen
das Image und die Margen

von Fleisch- und Lebensmittel-
herstellern.

Die vielen positiven Effekte von McAirlaid’'s Losungen er-
offnen Ihnen ganz neue Moglichkeiten entlang der Wert-
schopfungskette der Fleischherstellung. Von mehr Flexi-
bilitat in der Logistik und beim Transport durch langere
Haltbarkeit der Produkte tber eine optimale Sicherheit
der Lebensmittel durch zertifizierte Produktqualitat

bis hin zu einer perfekten und zum Kauf aktivierenden
Warenprasentation am PoS. Mehr noch: Profitieren Sie
von langeren Abverkaufszeiten, in denen die Ware nicht
rabattiert werden muss, denn MeatPads und MeatGuards
saugen die Flussigkeit nicht nur auf, sie speichern sie
auch - sogar unter Druck oder in Schraglage.

Am Ende gewinnt neben den Fleischherstellern und dem
Handel auch eine ganze Branche. Denn die Reputation von
Fleisch- und Fischprodukten verbessert sich sukzessive
durch den Einsatz der echten MeatPads und MeatGuards.
Unternehmen und Marken starken ihr Image, denn sie pro-
fitieren von:

e der verkaufsfordernden frischen Produktasthetik,
e der besseren Fleischqualitat,

e dem besseren Geruch,

e dem besseren Geschmack,

e der hoheren Produktloyalitat,

e der hoheren Kundenloyalitat,

e weniger Lebensmittelabfall und

e weniger Verpackungsmull.

Am PoS hat das Produkt
nur eine Chance!

Friher stand den Konsumenten oftmals ausgebildetes Fleischerei-
Fachpersonal beim Kauf beratend zur Verfigung. Die frische
Ware wurde sichtbar fur den Kunden ausgewahlt und mit der
Hand sauber verpackt. Kein austretender Fleischsaft, keine
sichtbare Beeintrachtigung der Ware. Ein Luxus, der heutzutage
immer seltener wird. Zur Orientierung dient dem Konsumen-

ten heute haufig nur die Verpackung am PoS und gegebenen-
falls weiterfUhrende Produktinformationen auf Werbeschildern.
Der Kunde muss innerhalb kiurzester Zeit und nur durch visuelle
Eindriicke ,sein Fleisch™ auswahlen. Schon die kleinste Unregel-
mafigkeit beim Produkt fuhrt zu schlechtem Abverkauf, dem man
nur mit teils starken Rabatten entgegenwirken kann.

Die Verpackung wird zum Verkaufer

Damals: personliche Bedienung
durch das Fleischerei-Fachpersonal

Heute: die Verpackung wird
zum Verkdufer

Minimales Invest, maximaler Effekt: Wenn alle
Player zusammenarbeiten, profitiert jeder!

Investieren Sie jetzt in das original McAirlaid’'s MeatPad oder ein
MeatGuard von McAirlaid’s und sichern Sie sich lhren nachhaltigen
Verkaufserfolg sowie nachweislich hchere Margen.

[o]-[o]-[o]-{o][o

McAirlaid’'s Schalen- Schlachthof/
Pad-Hersteller hersteller Fleischverpacker

o cte e ol

Handel Verbraucher

Weltwelter Partner der
Lebensmittelindustrie

Die Globalisierung halt auch in der Lebensmittel-
industrie Einzug. McAirlaid's tragt den globalen
Anforderungen mit Produktionsstandorten in
Europa und Amerika Rechnung und ist auch fur
die Zukunft saugut aufgestellt!

McAirlaid’s O



Weniger Lebensmittelabfall.
Weniger Verpackungsmull.
Mehr Gewinn!

Unser Produktportfolio umfasst weitere clevere Losungen, zum Beispiel fur die Verpackung und
den Transport von Fisch und Gefligel sowie fur vakuumierte Verpackungen von Fleisch, Fisch und
Geflugel. Des Weiteren bieten wir unseren Kunden Losungen fur die Zubereitung schmackhafter
Ofen- und Grillgerichte an. Und nicht zuletzt den beliebten VAC-Guard, der den Dry-Aging-Prozess
fur Rindfleisch in der Vakuumverpackung simuliert.

Als einziger Airlaid-Hersteller lasst sich McAirlaid's jedes Jahr nach den international etablierten
Qualitatsstandards der ISO zertifizieren. Als Beweis hochster Hygiene- und Lebensmittelsicherheit
sind unsere Produkte zertifiziert nach:

BRC Global Standard for Food Safety und BRC Global Standard fur Verpackungen und Verpackungsmaterialien

MeatPad ist die Losung fiir geringe bis hohe Absorption MeatPad Plus ist die leistungsfahige Losung fiir die Absorp-

und ideal, um unterschiedliche Fleischsorten unter Schutz-

tion von Flussigkeiten aller Art auf Wasserbasis einschliefllich
MeatPad atmosphére zu verpacken. Die verschiedenen Produktvarian-

Salzwasser und auf Olbasis. Ein Saugkern aus 100-prozentig

M_eatPad

ten bieten eine Saugleistung von rund 800 bis 8.000 Millilitern s reinem Zellstoff erzielt eine Saugleistung von 4.000 Millilitern
Flissigkeitsaufnahme pro Quadratmeter. Die Performance Flussigkeit pro Quadratmeter. Unabhangig von der Art und
der Produktvarianten ab 1.500 Millilitern wird mit einem Kern dem Mineralgehalt der absorbierten Flissigkeit erfolgt die
aus Zellstoff und superabsorbierenden Fasern erzielt. Flussigkeitsaufnahme vollig gleichmafig.
MeatGuard ist die leistungsfahige Losung fiir die Verpackung VAC-Guard ist die Losung, mit der vakuumverpacktes
. von Rind, Schwein, Lamm, Gefligel und Fisch unter Schutz- — Rindfleisch die Vorteile der klassischen Trockenreifung, des
MeatGuard atmosphare und fir Vakuumverpackungen. Eine dreidimen- w Dry Aging, aufweist, weil Uberschissige Flussigkeit in der
" sionale Folie an der Oberflache garantiert die schnelle, riick- — Vakuumverpackung absorbiert wird. Transport und Lage-
standslose Fliussigkeitsaufnahme. Der Saugkern aus reinem rung sind effizient und einfach, denn das vakuumverpackte
Zellstoff und einem beigeflgten Superabsorber bietet je nach Rindfleisch kann gestapelt werden, ohne dass im Saugkern
Ausfiihrung hohe bis hochste Saugleistung. eingeschlossene Flussigkeit in die Verpackung austritt. Auch

beim Offnen der Verpackung durch den Konsumenten [&uft
kein Fleischsaft aus.

Das FishPad sichert die Lagerung und den Transport von CO, Pad ist die Lésung fiir die Optimierung von Transport,
frischem, auf Eis gelagertem Fisch und ist z.B. beim Flugtrans- ® Lagerung und Prasentation von Gefligel und Fisch. Die

port unentbehrlich, da es das Schmelzwasser in den Styropor- @ Losung hemmt das mikrobakterielle Wachstum in der

boxen aufnimmt, ehe es auslaufen und die Ware verderben kann. CU2 I:;ad Schale Uber zwei komplementare Mechanismen: Einschluss
Die Anwendungsbereiche des FishPads sind vielfaltig. Abge- b absorbierter Flissigkeit im Kern und automatisches CO,-
stimmt auf die Anforderungen des Marktes ist es in verschiede- Management in der Verpackung. Deshalb ist die Ware um bis
nen Grofen und Absorptionsstarken verflgbar, immer individuell zu funf Tage langer haltbar, sodass die Logistik zusatzliche
passend zu lhren Produkten. Ganze Fische oder Portionsware, Zeit gewinnt.

alle profitieren von der einzigartigen Produktgestaltung.

OvenPad libertragt die Vorteile des GrillPads in die heimische
L Kiiche des Verbrauchers. Das Pad wird in zwei Varianten fur

Mit GrillPad bleiben Fleisch und Fisch beim Grillen knusprig.
Uberschiissiges Fett, Ol und andere heife Flissigkeiten

OvenPad unterschiedliche Produkte angeboten: mit weier PET-Folie Grllng:i werden absorbiert, um den Genuss zu erhéhen. GrillPad ver-
— fir CPET-Schalen und mit ALU-PET-Folie fir Aluminium- . flgt Uber eine AuBBenhaut aus Aluminium, ist bis zu 300 Grad
— schalen. Beide Varianten sind bis zu 220 Grad hitzebestandig — hitzebestandig, wird in Aluminiumschalen eingelegt und ist
(Ofen oder Mikrowelle), bleiben beim Garen in der Schale, auch als CO2 Pad erhaltlich.
werden anschliefend im Restmull entsorgt und sind auch als
CO, Pad erhaltlich.
Fir mehr Informationen besuchen Sie E E
uns bitte auch auf unserer Website: F—
5
r 1 a o l o d p [=]
C I r a I S McAirlaid’s Vliesstoffe GmbH
MinsterstraBe 61-65 | D-48565 Steinfurt infoldmcairlaids.com

Absorption. Clever. Integrated. T +49 2552 9334-0 | F +49 2552 9334-20 www.mcairlaids.com



