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Cultivated meat offers a smarter, 
safer, and more sustainable way to 
meet the growing global demand 
for high-quality protein, without 
compromising ethics, effi ciency, or 
safety.
Its development is a complex 
process that brings together biology, 
engineering, and food science. Key 
challenges include creating stable 
cell lines that grow reliably outside 
the animal’s body while meeting 
nutritional requirements. Equally 
important is the development of 

a cost-effective, plant-based, and 
nutritionally balanced cultivation 
medium. Finally, bioprocesses must 
be optimized to enable the transition 
from laboratory scale to industrial 
production without sacrifi cing 
quality.
At BeneMeat, our technology-driven 
approach and deep know-how have 
allowed us to develop solutions 
that move cultivated meat closer 
to commercial reality as a safe, 
sustainable, and ethical protein of 
the future.



What Is Cultivated Meat?
Cultivated meat (also referred to as cell-based, cultured, or in vitro meat) is 
real animal meat produced directly from animal cells, without the need to 
raise or slaughter animals.
It is produced in a controlled environment and offers a safe, scalable, 
and ethical protein alternative that retains the nutritional and functional 
properties of conventional meat.

How Sustainable Is It?
According to our peer-reviewed life cycle assessment (LCA):

3.7m2

2.0m2

5.28 kg
3.29 kg

Why Does It Make Sense?
Meeting the growing demand for protein requires new, scalable solutions. 
Cultivated meat offers several key advantages:

Meeting global protein demand: Meat consumption continues to rise. 
Cultivated meat helps meet this demand in a more sustainable way.

Safety and quality: Production takes place in a controlled environment, 
protected from bacteria and pathogens. Products undergo multi-stage 
testing and meet the strictest safety and quality standards.

Diversifying protein sources: Cultivated meat complements existing 
protein sources, enabling manufacturers to offer a broader portfolio 
tailored to different consumer needs. For the meat industry, it represents 
a new production line alongside conventional farming, opening access to 
new consumers and supporting long-term competitiveness in a changing 
market.

Improved nutritional profile: One unique advantage of cultivated meat 
is the ability to intentionally adjust its composition: for example, by 
reducing saturated fats or increasing omega-3 fatty acids or iron content. 
This opens the door to the development of healthier products and even 
personalized nutrition.

Ethics and sustainability: Only a small cell sample is required, without 
animal suffering. According to our life cycle assessment (LCA), cultivated 
meat also requires less land and produces fewer emissions, making it a 
genuinely ethical and more environmentally responsible option.

How Is It Made?
The core idea is simple: to produce meat, we do not need the whole animal. 
We can cultivate it outside the animal’s body, without causing harm. The 
process consists of five steps:

A Small Cell Sample
We take a small sample of tissue from an 
animal, just once. From this sample, we 
grow all the cells we need. 

Selecting the Best Cells
Next, we handpick the strongest and 
healthiest cells. These form the foundation 
for nutritious, high-quality meat.

Helping Cells Grow
The cells are placed into a cultivator, a 
modern vessel similar to a brewery tank. 
There, a cultivation medium supplies them 
with nutrients, vitamins, and essential 
growth factors. The medium contains 
no animal components, hormones, or 
antibiotics, and the entire process takes 
place in a sterile environment.

Harvesting
Once the cells have multiplied sufficiently, 
we harvest them. Think of it as the result of 
careful, controlled cultivation. 

Final Product
We deliver the cultivated meat to pet food 
or food manufacturers, who combine it 
with other ingredients to create finished 
products for pets or people. 
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Land use: 
Producing 1 kg of cultivated meat 
requires just 3.1 m² of land,  less than 
conventional meat. Our target is 2.0 
m² per kilogram.

Emissions: 
Today, 1 kg of cultivated meat 
produces 5.28 kg CO₂e. In the near 
future, this will drop to 3.29 kg CO₂e. 
For comparison: beef produces 
20–100 kg CO₂e per kilogram. 
This difference is substantial.

Co je kultivované maso?
Kultivované maso (někdy také buněčné, pěstované či in vitro maso) 
je skutečný živočišný produkt, který vzniká přímo z buněk zvířete, bez 
nutnosti jeho chovu nebo porážky. Vzniká v kontrolovaném prostředí a nabízí 
bezpečnou, škálovatelnou a etickou alternativu bílkovin, která si zachovává 
výživové i funkční vlastnosti běžného masa.

Jak udržitelné je?
Podle naší recenzované LCA:
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2,0m2
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Proč má smysl?
Rostoucí poptávka po proteinech potřebuje nová řešení, která lze škálovat. 
Kultivované maso přináší hned několik výhod:

Uspokojení rostoucí globální poptávky: Spotřeba masa roste. 
Kultivované maso ji může pomoci naplnit udržitelně.

Bezpečnost a kvalita: Je při výrobě  chráněné před bakteriemi a patogeny 
a prochází vícekolovým testováním, takže splňuje nejpřísnější normy na 
bezpečnost a kvalitu.

Rozšíření nabídky proteinů: Doplňuje stávající zdroje, což výrobcům 
umožňuje poskytovat pestřejší nabídku přizpůsobenou různým potřebám 
spotřebitelů. Pro masný průmysl to může být nová výrobní linie vedle 
tradičního chovu oslovující nové spotřebitele a zajišťující dlouhodobou 
konkurenceschopnost na měnícím se trhu.

Lepší nutriční profi l: Jedním z unikátních benefi tů kultivovaného masa 
je možnost záměrně snížit obsah nasycených tuků nebo zvýšit omega-3 
mastných kyselin a železa. Otevírá to dveře zdravějším alternativám i 
personalizované výživě.

Etika a udržitelnost: Stačí malý odběr buněk, bez utrpení zvířat. Podle 
naší studie životního cyklu (LCA) má navíc kultivované maso nižší nároky 
na půdu a produkuje méně emisí. To z něj činí skutečně etickou a k 
životnímu prostředí šetrnější alternativu.

Jak se vyrábí?
Celý princip stojí na myšlence, že k získání masa nepotřebujeme celé zvíře. 
Dokážeme ho „pěstovat“ mimo tělo zvířete, aniž bychom zvířeti ublížili. 
Maso vzniká v pěti krocích:

Odběr malého vzorku
Vezmeme drobný vzorek tkáně ze zvířete. 
Stačí jen jednou. Z něj pak vypěstujeme 
všechny potřebné buňky. 

Výběr nejlepších buněk
 Zvolíme ty nejsilnější a nejzdravější buňky, 
které se stanou základem, ze kterého 
vyroste chutné a výživné maso.

Podpora růstu buněk
Buňky umístíme do kultivátoru, moderní 
nádoby připomínající pivovarskou nádrž. 
V ní jim kultivační médium dodává živiny, 
vitamíny a další látky potřebné k růstu. 
Neobsahuje žádné živočišné složky, 
hormony ani antibiotika. Celý proces 
probíhá ve sterilním prostředí.

Sklizeň
Jakmile se buňky dostatečně namnoží, 
sklidíme je. Je to jako sklízet plody naší 
péče.

Finální produkt
Kultivované maso dodáme výrobcům 
krmiv nebo potravin, kteří ho doplní dalšími 
ingrediencemi a připraví z něj hotové 
produkty pro vašeho mazlíčka nebo pro vás. 
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Půda:
Na 1 kg kultivovaného masa je 
potřeba jen 3,1 m² půdy – 
méně než u běžného masa. Naším 
cílem je 2,0 m² na kilogram.

Emise: 
Dnes 1 kg vyprodukuje 5,28 kg CO₂ 
ekv., brzy jen 3,29 kg. 
Pro srovnání: hovězí = 20–100 kg CO₂ 
ekv. na 1 kg. 

To je zásadní rozdíl.


