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Wer wir sind

Food Freshly ist ein familiengefihrtes Unternehmen aus Bielefeld, dass seit 1994 im
Bereich Lebensmitteltechnologie tatig ist. Wir arbeiten mit Hingabe und Prazision an
Rezepturen, die Obst und Gem{se sicherer und langer haltbar machen. In unseren
Produkten setzen wir keine Konservierungsmittel oder andere bedenkliche Stoffe

ein. Produziert wird in Deutschland, um auch den hochsten Qualitatsanspriichen
gerecht zu werden. Unser weltweiter Kundenstamm vertraut auf mehr als 25 Jahre
Erfahrung im Convenience-Bereich. Am Standort Bielefeld arbeiten unsere Mitarbeiter
aus den Fachrichtungen Biologie, Chemie und Lebensmitteltechnik standig an

neuen Innovationen fir die Fresh-Cut-Branche. Unsere Kunden werden u.a. durch
Tochtergesellschaften in Kanada und Indien sowie Partnerfirmen in Mexiko, Polen und
Stud-Korea betreut.

Bielefeld,
Deutschland
Hauptsitz
@ / /° Entwicklung
FOODfreshly Hameln,
Deutschland
Mississauga, Produktion
Kanada
Vertrieb Neu-Delhi,
Lager Indien
Vertrieb
Lager

Was wir machen

FOOD freshly® arbeitet mit Fresh-Cut-Betrieben weltweit, um Produktqualitat,
Lebensmittelsicherheit und Produktionsprozesse zu verbessern.

Unsere Frischhaltemittel bewahren die natiirlichen Eigenschaften von

geschnittenem Obst und Gemiise fiir bis zu 21 Tage.

Besse Qualitat &
langere MHD

Bieten Sie langeres MHD
an, um neue Kunden zu
erreichen. Verbesserte
Produktqualitat verschafft
lhnen zusatzliche
Wettbewerbsvorteile.
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Verringerte Kosten

Reduzieren Sie Ausschuss
und verringern Sie das
Risiko von kostspieligen
Rickrufaktionen.

%

Umsatzsteigerung

Fihren Sie neue und

innovative Fresh-cut-

Produkte in den Markt ein.
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Unsere Geschichte

Einfihrung von Adam®,
unserer Produktsparte
far Gastronomie und

in den

Neuer

Produktionsstandort

USA, umder o- - - —=———~

steigenden Nachfrage
gerecht zu werden

Einzelhandel o _ 2019

Kontinuierliche Entwicklung von neuen

Produkten und Anwendungen. Investition in o _ _ _

Forschungseinrichtungen

Markteintritt in
Nordamerika und
GrindungvonFood o= === = === - mm s o oo 2012

FOOD freshly ™" omanerc

NORTH AMERICA

Erste Produkte flr o- — — — — - — o ____

Bio-zertifizierte
Fresh-Cut-Apfel

Geschéftsentwicklung in weiteren
Europaischen Landern

Entwicklung von schwefelfreien

Produkten fir Fresh-Cut-Apfel o - - - _______

Grindung von FOOD freshly® -

Erste Rezepturen fur den Ersatz von
Schwefel in der Kartoffelverarbeitung o= = = = = = = = = = = - - 1994

Agrarprojekte in Dubai
-0 und dem mittleren Osten
durch Unterstltzung
lokaler Farmer und Fresh-
Cut-Betriebe
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Die Produkte
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Die Produkte
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Frischhaltemittel fir geschnittenes Obst und Gemuse

Pulverférmige Trockenmischungen aus Vitaminen und Mineralien

Schitzt geschnittenes Obst und Gemise vor Braunverfarbung

und Verderb

Anwendung durch Lésung in Wasser und kurzes Eintauchen

Ohne Konservierungsstoffe und Schwefel - teils Bio-zertifiziert

Sehr viel effektiver als konventionelle Fruchtsauren

Erhalt den natlrlichen Geschmack

Einfache Anwendung auf jeder Produktionsstufe - von der Kiiche bis zur Fabrik

Einfache Anwendung in lhrem
Prozess!

Unsere Produkte werden direkt in Wasser gel6st. Danach werden die geschnittenen
Frichte fir einige Sekunden in die Lésung getaucht. FOOD freshly® kann problemlos
in jeden Prozess integriert werden. Fragen Sie uns gerne nach Moglichkeiten zur
Automatisierung und zur kosteneffizienten Nutzung!

1. Schneiden 2. Tauchen 3. Verpacken und lagern

Obst und Gemiise wird nach  Fresh-Cut wird fiur ca. 30 Langeres MHD und bessere

Belieben geschnitten. Sekunden in FOOD freshly®  Qualitat bei gekuhlter
Losung getaucht. Lagerung.

30 sec

@ Zhoon &
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lhre Vorteile

Qualitativ hochwertige Endprodukte

Umsatzsteigerung durch langeres MHD

Kostenreduktion durch Minimierung von Reklamationen und Ausschuss
Keine Deklaration von Allergenen und Konservierungsstoffen

LR

Nutzung von langjéhriger Erfahrung, Forschung und Know-how
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Herkommliche
Losungen im
Vergleich mit
FOOD ftreshly

Food Freshly
Jonagold Apfel nach 8 Tagen

Tauchzeit 30 Sekunden, Konzentration: 6%
Keine Braunung nahe dem

Kerngehéause, feste Struktur und keine
Verfallserscheinungen der Apfelstruktur

Zitronensaure
Jonagold Apfel nach 8 Tagen

Tauchzeit 120 Sekunden, Konzentration: 6%
Braunung im gesamten Fruchtfleisch,

Verfallserscheinungen und Aufweichung der
Apfelstruktur

Ascorbinsaure
Jonagold Apfel nach 8 Tagen

Tauchzeit 120 Sekunden, Konzentration: 6%

Braunung nahe dem Kerngehause, bereits
Verfallserscheinungen der Apfelstruktur

Verhindert Oxidation
und Strukturver:FaII von
geschnittenen Apfeln.

Apfel und Birnen sind das Fundament
unseres Geschaftes, da sie fur viele Fresh-
Cut-Betriebe unabdingbar sind. FOOD
freshly® verhindert die Braunverfarbung
zuverlassig und verlangert die Haltbarkeit,
ohne den nattirlichen Geschmack zu
verandern. Unsere Produkte sind weitaus
effektiver als herkémmliche Fruchtsduren
und kommen ohne Schwefel aus. Die
Integration ist bei Betrieben in jeder
GroBenordnung méglich. Bestimmte
Produkte sind Bio-zertifiziert und kénnen so
auch fiir Bio-Apfel verwendet werden.

Haltbarkeit
8-21 Tage

Anwendung
Kurzes Tauchbad

Unbehandelt

Apfel und
Birnen

Vorteile

v
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Sehr viel wirksamer als Ascorbin-
und Zitronensaure

Keine unzuladssigen Substanzen wie
Schwefel (SO,)

Optimal fur die meisten Apfelsorten
Bewahrt den nattirlichen Geschmack
Fir verschiedene Schnittformen:
Segmente, Scheiben, Wiirfel, etc.
Geeignet fur frische und gefrorene
Apfel

Bio-zertifizierte L6sungen verfligbar
Haltbarkeit: 8-21 Tage

Anwendung: Kurzes Eintauchen in
FOOD freshly®-Ldsung
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Verhindert Oxidation von
geschnittenen Salaten.

Salat

Viele Salatsorten leiden unter Braun- und Vorteile
« Verhindert Braun- und Pinkverfiarbung
von Fresh-Cut-Salaten

Pinkverfarbungen, die durch Oxidation

verursacht werden. FOOD freshly®

verhindert dies, ohne dass eine Verpackung « Keine unzuldssigen Substanzen wie

mit modifizierter Atmosphare (MAP) Schwefel (SO,)

verwendet werden muss. « Furviele Salatsorten wie bspw. Eisberg,
Romana, Chicorée, Lollo, Endivien,

Haltbarkeit etc.

6-16 Tage « Bewahrt den natlrlichen Geschmack

Anwendung
Kurzes Tauchbad

Unbehandelt

Verhindert Oxidation
und Strukturverfall von
geschnittenen Bananen.

Eine unserer neuesten Entwicklungen, mit
der Verarbeiter erstmals Fresh-Cut-Bananen
anbieten kénnen! Dieses FOOD freshly®-
Produkt verhindert die Braunverfarbung
von Bananenstlcken, erhalt die Textur

und den nattrlichen Geschmack. Bisher
war es fast unmdglich, die Oxidation von
Bananen zu verhindern, weswegen sie
bisher als Komponente in Obstsalaten nicht
in Frage kamen. Diese Technologie eroffnet
komplett neue Méglichkeiten, indem
Bananen erstmals als Teil von Obstsalaten

integriert werden kénnen.

Haltbarkeit
5-10Tage

Anwendung
Kurzes Tauchbad

Unbehandelt

Bananen

Vorteile

« Verhindert die Oxidation von frisch
geschnittenen Bananen

« Keine unzuldssigen Substanzen wie
Cystein

« Bewahrt die Textur und den natrlichen
Geschmack

« Ermoglicht, erstmals Bananen als
Fresh-Cut anzubieten
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Avocado

Verhindert Oxidation von
geschnittener Avocado.

Verhindert Oxidation von
Guacamole.

Guacamole

Weltweit steigt der Absatz verarbeiteter Vorteile Guacamole erfreut sich zunehmender Vorteile
Avocados stark an. Leider stellt die « Verhindert die Oxidation von Hass- Beliebtheit, sowohl im Einzelhandel als « Verhindert die Oxidation von
schnelle Oxidation viele Verarbeiter Avocados und anderen Sorten auch in der Gastronomie. FOOD freshly® Guacamole

jedoch vor groB3e Herausforderungen.
FOOD freshly® |6st das Problem,
indem die Braunung wirksam und ohne

Geschmacksveranderung unterbunden

« Bewahrt den natiirlichen Geschmack
(kein Zitronengeschmack)

« Sehrviel wirksamer als Ascorbin- und
Zitronensaure

erhalt die urspringliche Farbe der
Guacamole und verlangert das MHD, ohne
Konservierungsstoffe einzusetzen. Unsere
Produkte tUbertreffen handelsibliche

« Bewahrt den natiirlichen Geschmack
(kein Zitronengeschmack)

« Sehrviel wirksamer als Ascorbin- und
Zitronensaure

wird. Die Avocados schmecken nicht « Keine unzuldssigen Substanzen wie Antioxidantien in puncto Funktion und « Keine unzuldssigen Substanzen
nach Zitrone und kénnen langer bspw. Cystein Geschmack souveran. « Geeignet fir frische und gefrorene
gelagert werden. Dies 6ffnet die Tur fur « Geeignet fur frische und gefrorene Guacamole

viele neuartige Avocado-Produkte fiir Avocado Haltbarkeit « Bio-zertifizierte Lésungen verfiigbar
Einzelhandel und Gastronomie. « Bio-zertifizierte Lésungen verfiigbar 8- 12 Tage

Haltbarkeit Anwendung

8- 12 Tage Direkte Zugabe

Anwendung

Kurzes Tauchbad

andelt

Unbehandelt
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Kartoffeln

Alles begann mit Kartoffeln! Unsere
ersten Rezepturen wurden entwickelt,

um Schwefel bei geschnittenen

Kartoffeln zu ersetzen. Heute werden
diese Produkte von vielen Verarbeitern
verwendet, die ihren Kunden Kartoffeln
ohne Konservierungsmittel anbieten
mochten. Die wachsende Nachfrage nach

Verhindert Oxidation
von geschalten /
geschnittenen Kartoffeln.

Vorteile
« Komplett frei von Schwefel (SO,)
und anderen Konservierungsmitteln

« Bewahrt den natlrlichen
Geschmack

Vacuum-Verpackung empfohlen

A}

Fur verschiedene Schnittformen:
Geschalt, Warfel, Segmente etc.

Verhindert Oxidation
und Strukturverfall
von geschnittenem
Wurzelgemse.

Pastinaken, Knollensellerie, Karotten usw.
oxidieren nach dem Schneiden sehr schnell
und neigen zu Strukturverfall. FOOD
freshly® verhindert die Oxidation dieser
Sorten und verlangert die Haltbarkeit
zuverlassig. Karotten bilden keinen
weil3lichen Film mehr, und Knollensellerie
und Pastinaken bleiben weil3 und

WurzelgemdUse
& Sellerie

Vorteile

« Verhindert die Oxidation von frisch
geschnittenem Wurzelgemdse

« Geeignet fur Pastinaken,
Knollensellerie, Karotten, etc

« Sehrviel wirksamer als Ascorbin- und
Zitronensaure

« Keine unzuldssigen Substanzen wie

gesunden Kartoffelprodukten fir bspw. « Bio-zertifizierte Losungen ansehnlich. Schwefel (SO,)
Schulen und Krankenh&user wird auch verfligbar « Furverschiedene Schnittformen:
durch unsere Bio-Lésungen abgedeckt. Haltbarkeit Segmente, Raspel, Wiirfel, etc.
6-12 Tage « Bio-zertifizierte L6sungen verfligbar
Haltbarkeit
8- 16 Tage Anwendung
Kurzes Tauchbad
Anwendung
Kurzes Tauchbad
Unbehandelt Unbehandelt
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Weitere Anwendungen

AU berg iNe Verhindert Oxidation
| |Obst/Gemise [ Haltbarkeit [ |obst/Gemise | Haltbarkeit

und Strukturverfall von
geschnittenen Auberginen.

Melonen 5-14Tage Citrusfriichte 7-14Tage
Die Verarbeitung von Auberginen ist Vorteile
duBerst schwierig, da sie sehr schnell « Verhindert die Oxidation von Apfel / Birnen 8-21Tage Ananas 7-14Tage
oxidieren. FOOD freshly® verhindert die geschnittenen Auberginen
Oxidation und erhalt die urspriingliche « Sehrviel wirksamer als Ascorbin-
Farbe der Auberginen. Unsere Produkte und Zitronensaure
funktionieren besser als tUbliche « Keine unzuldssigen Substanzen wie Sl 6-12Tage Artischocken 6-10Tage
Fruchtsaurebehandlungen und veréandern Schwefel (SO,)
den natirlichen Geschmack nicht. « Bewahrt den natirlichen
Geschmack Avocado / Pfirsich/Nekta-
g _, . . 8-12Tage . 8-12Tage
Haltbarkeit « Fur verschiedene Schnittformen: Guacamole rine
6 - 10 Tage Segmente, Scheiben, Wiirfel, etc.
Anwendung Kartoffeln 8- 14 Tage Pflaumen 6-14Tage
Kurzes Tauchbad
Auberginen 6-10Tage Papaya 6-14Tage
Unbehandelt Bananen 5-10Tage Staudensellerie 6-18Tage
o Salat 5-16Tage Brokkoli 8-18Tage T
=3 k=]
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-H__ Karotten 10- 18 Tage Blumenkohl 8-18Tage b
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Produktion & Qualitat

Qualitat ist unsere oberste Prioritat, da Wir beginnen mit der sorgfaltigen

wir um die hohen Anspriiche wissen, Auswahl unserer Lieferanten und der
die unsere Kunden erfullen mochten. Inspektion aller Rohstoffe, die in unsere
Daher werden alle Food Freshly Einrichtungen kommen. Wahrend
Produkte in Deutschland nach hochsten des Produktionsprozesses werden

Qualitatsstandards hergestellt. Unser Werk  durchgangig Qualitatskontrollen

ist IFS Food, HACCP, EU-Bio, und Koscher  durchgefihrt. Diese umfassen auch

zertifiziert. die umfangreiche chemische und
mikrobiologische Analyse jeder
Charge. Unsere Kunden erhalten ein
Analysenzertifikat (COA) mit jeder
Bestellung.

Forschung und Entwicklung

Oben und unten links: Verwaltung, Forschung und Entwicklung in Bielefeld.

Unten rechts: Produktion in Hameln.

Wir suchen permanent nach neuen Dazu nutzen wir unsere technischen
Moglichkeiten, um unsere Kunden bei Versuchsraume und Labore am Standort
der Qualitatsoptimierung zu unterstitzen.  Bielefeld. Hier werden zielgerichtete

So werden bestehende Produkte Testreihen an Obst und Gemuse
verbessert und neue Rezepturen nach durchgefihrt und Parameter wie Sensorik
Kundenwunsch entwickelt. und Mikrobiologie evaluiert.

Sprechen Sie uns an, wenn Sie auf der
Suche nach einer speziellen Losung
sind, oder bestimmte Frichte eine
Herausforderung in puncto Haltbarkeit
darstellen.

Unser Team hilft Ihnen gerne weiter!
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reshl | FOOD freshly

Fresh-cut solutions since 1994 NORTH AMERICA

Food Freshly Food Freshly
AFC GmbH North America Inc
Morgenbreede 1 2 Robert Speck Parkway
33615 Bielefeld Suite 750. Mississauga
Kanada
+ 4952196 8787-0 1-888-458-1670
www.food-freshly.eu www.foodfreshly.com

info@food-freshly.eu info@foodfreshly.com



