Food Packaging

VAC-Guard: Weil Sie den
Unterschied schmecken,
riechen und sehen konnen.

VAC-Guard bringt eine neue Qualitatsdimension in den
Reifeprozess von Rindfleisch in Vakuumverpackungen.

McAirlaid’s o



VAC-Guard: Damit Rindfleisch die

Reifeprifung mit
Bestnoten besteht.

Wet-Aging mit Dry-Aging-Vorteilen.
VAC-Guard macht’s moglich.

Studien, die Sie sicher machen.

VAC-Guard wurde vom Deutschen Institut fir Lebensmitteltechnik e.V. (DIL)
in einer Reifestudie unter anderem eingehend in den Bereichen Optik,
Fleischstruktur und Sensorik getestet. Im Vergleich mit anderen Vakuum-
verpackungen erzielte das VAC-Guard eindeutig die besten Ergebnisse.

+ Geschmack:

Das DIL testete VAC-Guard hinsichtlich der geschmacklichen Aspekte
.sauerlich”, ,metallisch” und ,,Fleisch-/ Rindgeschmack".
Eindeutiges Ergebnis: VAC-GUARD erzielt das beste Resultat mit
dem natiirlichsten Geschmack.

+ Geruch: Beim Offnen der Packungen war séuerlicher Geruch deutlich reduziert
+ Optik: Fleisch ,schwimmt™ nicht im eigenen Saft - ein klarer optischer Vorteil
+ Handling: Da das Pad Fliissigkeit absorbiert, lauft beim Offnen der Packung kein

Fleischsaft heraus - ein Plus fiir das verbraucherfreundliche Handling

Das Ergebnis: Dank VAC-GUARD erhalten Sie ein
optisch und qualitativ hervorragendes Fleisch mit
naturlichem Geruch und Geschmack.

SUPERCORE

McAirlaid’s 0



McAirlaid’s
Vliesstoffe GmbH

Firmenzentrale

Minsterstr. 61-65
D-48565 Steinfurt

Tel. +49 2552 93340
Fax +49 2552 9334 20

info@mcairlaids.com

Germany

Zum Eichberg 2
D-37339 Berlingerode

Tel. +49 36071 9009 100
Fax +49 36071 9009 99

info@mcairlaids.com

USA

McAirlaid’s Inc.
180 Corporate Drive
Rocky Mount VA 24151

Tel. +1 540 352 5050
Fax +1 540 352 5053

contact@mecairlaids.com

Estonia

McAirlaid's Nordic OU
Ldanemere tee 74
13914 Tallinn

Tel. +372 6311 987
Fax +372 6311 553

info.ee@mcairlaids.com
www.mcairlaids.com
www.fishpads.info
www.fruitpad.info
www.meatpads.info
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