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Die Produktion von tierischen Produkten v.a. Fleisch, Milch und Eier verursacht mehr
Treibhausgasemissionen als das weltweite Transportsystem d.h. alle Reisen mit Autos,

Schiffen, Zigen und Flugzeugen zusammen.

Werden pro Jahr produziert

werden jahrlich getétet und entsorgt, sobald ihre Legeleistung nach 12
Monaten abnimmt

wie die weltweite Abholzung der Walder, Verlust von Biodiversitédt, und hoher
Verbrauch von Wasser z.B. aufgrund der Verwendung von Soja und Mais als Futter



Wir wissen aus Erfahrung

Ei ersetzen ist

Aktuelle Ei-Ersatz Produkte

X limitierte Funktionalitat
X Zusatzstoffe
x  komplexe Zutatenlisten

x  Allergene
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Ich und mein Bruder beim Start unserer Spezialitaten- \

Backerei, der “Leibacher Biber-Manufaktur AG”. Seit 2013 ) ) )
: Deshalb haben wir EggField entwickelt

entwickelt unsere Firma neue Rezepturen primar pflanzlich



entwickelt funktionelle
Inhaltsstoffe, um in
verschiedensten Rezepten durch
pflanzliche
ZU ersetzen.
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Ei-Ersatz flr Profis

Hergestellt aus Hilsenfrichten,
pflanzlichen Starken und Proteinen

Entwickelt fur Einsatz in Gastronomie und
Lebensmittel-Industrie (B2B)

Ersetzt Eiklar und Vollei als Zutat in
verschiedenen Anwendungen

Flussiges Extrakt(teilw. side stream) aus Pulver zur optionalen Zugabe zu EggField
Kichererbsen, Gelberbsen und Zitronensaft Aquafaba, aus pflanzl. Protein und Starke

Einheiten: 1 kg, 10 kg, 1000 kg (in Planung) Einheiten: 500 g, 10 kg
Bekannt aus
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Wir ersetzen von Ei durch
zwei einzigartige Produkte

Eigenschaften von Ei

flussig, ist optimiert fur die f“‘
" Funktionalitaten Binden, ) -
SChaumung Emulgieren und Schaumen o ~A
—_

Emulgierung

Hoher PrOtemgehaIt Pulver, zum Mischen mit

e 4 EggField Aquafaba.
/ Allergenfrei Optimiert fir die Gelierung
und den Proteingehalt



Produkt-USPs flr den professionellen Einsatz

P Funktionelle Eigenschaften

Kann Ei in einer Vielzahl von Anwendungen mit
ahnlicher Leistung ersetzen

P Neutraler Geschmack

Wenig Fehlaromen in Bezug auf Geschmack oder
Geruch

P Natlrliche und einfache Zutaten

Enthalt keine Zusatzstoffe oder modifizierte Starken
(clean label) und wenige Zutaten (simple label)

P Allergenfrei & frei von GMO

Enthalt weder Soja, Weizen oder Lupinen noch
Zutaten, die gentechnisch verandert wurden




Referenzen

Einsetzbar in verschiedensten Bereichen w0 e Gy

Kochen & Getranke Saucen & Dressings

- Cake & Biskuit - Patisserie - Teigwaren (z.B. Spatzli) - Mayonnaise-Alternativen
—  Muffins & Blechkuchen — Dessert im Glas (z.B. -  Wihen & Quiche —  Dip-Saucen (z.B.
Triffle, Tiramisu) . . Cocktail, Tartar, Aioli)
- Dauerbackwaren ~  Bierteig & Panaden
—  Div. Mousse (z.B. —  Dressings (z.B. French)

—  Zopf & Hefegebick —  Crépes & Pancakes

Schokoladenmousse) _  Warme Saucen (z.B

—  Saisonales Spezialititen Sabayone, Hollandaise)

(z.B. Weihnachtsgeback)
—  Wahen & Quiche

- Cremen & Fillungen - Auflaufe

—  Meringues / Baiser - Espumas

—  Cocktails (Sours)



die kundenseitig die
Verwendung von sprechen

— Mehrumsatz durch Ansprechen von neuen Kundengruppen durch
pflanzliche Formulierungen, Attraktivitat von Endprodukten fur
flexitarische, umwelt- und gesundheitsbewusste Verbraucher erhdhen

— Einsparungen durch weniger Duplikationen, effizientere
Produktionsablaufe und einfacheres Allergenmanagement (insbesondere
im Industrie-Umfeld)

— Langere Produkthaltbarkeit durch Reduktion von mikrobiell anfalligen
Zutaten, weniger Produktrisiken in Handhabung und Lagerung

— Robustere Lieferkette und weniger Abhangigkeiten durch
Ausweichmoglichkeiten bei wichtigen Zutaten z.B. bei Engpassenin
Verflgbarkeit oder bei Preissteigerungen von Hihnerei durch Vogelgrippen-
Effekte

— Nachhaltiger werden und Nachhaltigkeitsziele erreichen, indem der
okologische FuBabdruck der Zutaten reduziert wird
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Patentanmeldung eingereicht
Patent pending flir die EU und USA

Breites Anwendungs-Know-How

Kontinuierliche Generierung von praktischem Know-how zu
funktionalisierten Zutaten, die Eier in Lebensmittel-
produkten ersetzen kénnen

Trademark fir EggField ®
Registriert fir die EU durch das EUIPO, USPTO (USA)ausstehend

CONFIDENTIAL




EggField-Team

Industry Know-how & Swiss FoodTech

CEOQ / Co-Founder CTO / Co-Founder CFO-CSCO/ Co-Founder Sales & OperationsLead Research & Developm. Research & Developm. Culinary Dev. & Patissier
Food Industry Expertin  Food Engineer(M.Sc.)  Experienced Leader & Food-Tech & alternative  Food Technologist Food Technologist Certified Executive
plant-based Bakery, specialized in Extraction CFO, Corp. Startup protein industry expert,  (M.Sc. ETH), Protein (B.Sc.)Food & Beverage  Pastry Chef & recipe
Economist, Marketer, Technology & Scale-ups  Founder, Log & Supply Startup operator, Interactions & Plant Developm., Production developer baked
Unilever-Alumni Chain Specialist Biotechnologist based Products & Process Design goods
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EggField-Advisory-Board

Industry & Sustainability

Head of Group Sustainability
Lindt & Springli

Board of Trustees WWF

% NWF
" Universitit St.Gallen WWF

Technology & IP

Prof. fir Food Structure
Design, PHD ETH

Board Member Swiss Food
Research

Berner Fachhochschule
Hochschule fiir Agrar-, Forst- und
Lebensmittelwissenschaften HAFL

Agronomy

M. Sc. ETH Agronomy, ETH
Pinoeer Fellow plant based
Proteins, ZHAW Startup Coach

Gastronomie

Grunder & Verwaltungsrat tibits
M. Sc. ETH Maschinenbau




Ausblick & Prioritaten

Reichweite generieren &
Kunden gewinnen

EggField bei Kunden bekannter machen

Skalierung der Produktion

Vergrosserung der Produktionsmenge auf 30+ Tonnen

Finanzierung
Sicherung von Finanzierung fir die Wachstumsphasen 2024 / 2025



EggField unterstitzen!

Wir freuen uns tUber Hinweise und
Verknupfungen!

Herzlichen Dank flir euren Support.




EggField

Erhiltlich bei verschiedenen Vielen Dank'

rennomierten Vertriebspartnern

silvan@eggfield.com
+41 79 654 57 85

&' e -
o & me a2 ligemo=




	Folie 1: EggField Pflanzlicher Ei-Ersatz vom Feld
	Folie 2
	Folie 3
	Folie 4
	Folie 5: Hergestellt aus Hülsenfrüchten, pflanzlichen Stärken und Proteinen
	Folie 6: Wir ersetzen funktionelle Eigenschaften von Ei durch zwei einzigartige Produkte
	Folie 7: Produkt-USPs für den professionellen Einsatz
	Folie 8
	Folie 9
	Folie 10: IP Intellectual Property Rights
	Folie 11: EggField-Team Industry Know-how & Swiss FoodTech
	Folie 12
	Folie 13: Ausblick & Prioritäten über die nächsten 12 Monate
	Folie 14
	Folie 15

