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Die Zukunft ist pflanzlich

Grenzenloser Geschmack

Rein pflanzlich ist ein Synonym fir abwechslungsreich, gesund und schmackhaft

Aus pflanzlichen Zutaten kbnnen schmackhafte Wurst- und Brotbelage, Aufstriche, Kase,
Burger-Patties, Nuggets sowie vollig neue pflanzliche Produkte werden, die durch ihre
Zutatenliste Uberzeugen

Pflanzlich ist ein Trend, der seit Jahren neu gedacht wird, von Alternativen zu eigenstandigen
Produkten

Geschmacklich sind hier nahezu keine Grenzen gesetzt, weshalb vegane Rohstoffe getreu
dem Motto ,Taste the world" verwendet werden kénnen

In Zusammenarbeit mit VEMAG wurden koextrudierte gefullte Snackballchen entwickelt, die
Geschmack und Textur perfekt vereinen
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, Innovation mit Geschmack”

Peagan Snackballs
gefullt
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Peagan Snackballs gefilit
Rezeptur Béllchen

MATERIAL

40,00 kg Trinkwasser, 8-10 °C

15,00 kg Eis

29,00 kg Peagan Hackballchen Combi 299473 *
6,00 kg Speisetl, 2-4 °C
5,00 kg Kokosfett, 1 mm
5,00 kg Zwiebeln, 2-3 mm

VERARBEITUNG

. Trinkwasser/Eis vorlegen, Peagan Hackballchen Combi hinzufigen und im Rickwartsgang mischen
. Speisedl hinzuftigen und im Ruckwartsgang weitermischen, bis die Masse homogen und bindig ist

. Zwiebeln und Kokosfett hinzugeben und nochmals im Rickwartsgang gut mischen

. Fertige Masse tber Nacht im Klhlraum ruhen lassen

. Am néachsten Tag formen/flllen und anschliefiend bei 170 °C fiir 30-40 Sekunden frittieren

. Direkt abkuhlen, verpacken und tiefkihlen

DG WN -

* Produkt nicht auf Lager; Mindestabnahmemenge beachten
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Peagan Snackballs gefilit

Rezeptur Fullung

Emulsifier Basis

MATERIAL
20,00 kg Trinkwasser, 8-10 °C
20,00 kg Speisedl
1,00 kg Emulsifier Universal OA 294601 *

VERARBEITUNG

1. Trinkwasser im Kutter vorlegen

2. Emulsifier Universal OA langsam einkuttern und bei mittlerer Drehzahl 2 Minuten kuttern
3. Speisedl langsam einkuttem und Masse bei hoher Drehzahl emulgieren

Vegane Fullung Tomate Paprika

MATERIAL ZUTATEN PRO KG
40,00 kg Emulsifier Basis 40,00g Kartoffelstérke
23,00 kg Tomatenmark 400g Salz
25,00 kg Gemisepaprika rot 3,00g Pizza 189540
10,00 kg Zwiebeln 10,00g Optimiser MC ohne Salz 251393 *

2,00 kg Zucker

VERARBEITUNG

1. Tomatenmark, Emulsion und Optimiser MC ohne Salz kurz homogen ankuttern

2. Gemuse in den Kutter geben und auf 2-3 mm vorzerkleinern

3. Kartoffelstarke und Pizza zugeben und die Masse bindig mengen

4. Fullung vor der Weiterverarbeitung fur 4 Stunden, besser tiber Nacht im Kiahlhaus ruhen lassen

* Produkt nicht auf Lager; Mindestabnahmemenge beachten
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VEMAG: Koextrusion VEMAG

Einfache und doppelte Koextrusion mit dem Ball Control BC237

 VEMAG entwickelt und produziert hochwertige
FUll-, Portionier- und Formsysteme fur
Lebensmittelhersteller rund um die Welt

 VEMAG - |hr Experte fur Maschinentechnologie

* mit dem Vakuumfuller Robby mit Ball Control 237
einfache Herstellung von gefillten und
ungefulllten pflanzlichen Ballchen, Bites und
Snacks sowie klassischen Burgern, Nuggets und
Kroketten

* Produktion live erleben bei VEMAG: Halle 8.0,
Stand BO4
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VE Peagan Hackballchen

Funktion und Geschmack von veganen "Hackfleisch"-Spezialitadten

Produktdetails:

Produktbeschreibung: Vorbereitung fur die Herstellung veganer Produkte

Produktvorteile:
+ vollwirzig, fleischige Wirzung mit Pfeffer, Piment und Knoblauch
* sorgt flr Struktur, Biss und perfekte Textur
« ohneallergene Inhaltsstoffe (gemaB EU-Verordnung)
* ohne Zugabe von Zusatzstoff Geschmacksverstarker
* halal zertifizierbar
Deklarationsvorschlag: Texturiertes Erbsenprotein (Erbsenprotein, Erbsenmehl), Verdickungsmittel: E461,

Sonnenblumenkerne entfettet, Erbsenfaser, Erbsenprotein, Aromen, Salz, Karamell (Glukose-Fruktose-Sirup,
Maltodextrin, Wasser), Gewdrze

Dosierung: 29 % im Endprodukt
Art. Nr.: 299473*

* Produkt nicht auf Lager; Mindestabnahmemenge beachten
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Optimizer MC ohne Salz

Verbesserte Struktur und Wasserbindung

Produktdetails:

Produktbeschreibung: Wirkstoffkombination

Produktvorteile:
» Strukturbildner fir vegane und Convenience-Produkte wie Burger und Nuggets
» fUrideale Festigkeit,insbesondere bei heil3 verzehrten Produkten
» reduzierter Wasserverlustin frittierten Produkten
« ohne allergene Inhaltsstoffe (gemaB EU-Verordnung)
* halal zertifizierbar

Deklarationsempfehlung: Verdickungsmittel: E461, E460, Maltodextrin
Dosierung: 1:2,5: 8,75 (Pulver : Ol/Fett : Wasser)
Art. Nr.: 251393*

* Produkt nicht auf Lager; Mindestabnahmemenge beachten
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Emulsifier Universal

Stabilisierte Fullung

Produktdetails:

Produktbeschreibung: Zutatenmischung

Produktvorteile:
» Herstellung von cremigen Fettemulsionen
« ohne allergene Inhaltsstoffe (gemaB EU-Verordnung)

* halal zertifizierbar
Deklarationsempfehlung: Verdickungsmittel E412, E407a, Erbsenprotein
Dosierung:1:20:20 (Pulver: Ol : Wasser)
Art. Nr.: 294601

* Produkt nicht auf Lager; Mindestabnahmemenge beachten
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Pizza Krautermischung
Typisch mediterraner Geschmack

Produktdetails:

Produktbeschreibung: Krauter-/Gewlrzmischung
Produktvorteile:

« vollwirzig

* halal zertifizierbar

Deklarationsempfehlung: Krauter und Gewiirze

Art. Nr.:189540, 1kg
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Vegane Majo

Schnelle & einfache Anwendung

Produktdetails:

Produktbeschreibung: Zutatenmischung

Produktvorteile:
» fUrklassische und vegane Anwendungen
« ohne allergene Zutaten (gemaB EU-Verordnung)
* ohne Zugabe von Zusatzstoff Geschmacksverstarker
 halal zertifizierbar

Deklarationsvorschlag: modifizierte Starke, Zucker, Speisesalz, Verdickungsmittel: E415
Dosierung: 75 g/kg
Art.-Nr.: 293259
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Pesto Stabilisierung
FUr mehr Sicherheit und Stabilitat

Produktdetails:

Produktbeschreibung: Zutatenmischung

Produktvorteile:
« gutes Emulgiervermégen
» Standardisierung des Kasegeschmacks
» Standardisierung des pH-Wertes im Endprodukt
» ohne Zugabe von Zusatzstoff Geschmacksverstarker

Deklarationsvorschlag: Milcheiweil3, Kadsepulver, Sahnepulver, Salz, Sdureregulator: E270

Dosierung: nach Anwendung

Art.-Nr.: 495127*

* Produkt nicht auf Lager; Mindestabnahmemenge beachten
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NovaTaste Inside
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