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Application Center.
Kompetenz und Mehrwert fiir Schokolade.

Innovation, Konzept, Anwendung und Training.
Best Practice in der Schokoladenverarbeitung.

Tafeln, Pralinen, Riegel oder Hohlfiguren — um die Fertigung Ihrer Produkte langfristig
wettbewerbsfahig zu halten, zahlen sich Investitionen in Modernisierung und Betrieb
nachhaltig aus. Wer sich mit den Besten messen will, betreibt seine Anlagen stets nah
am Optimum — punktgenau und stérungsfrei. Dabei warten standig neue Aufgaben:
Wechselnden Konsumententrends flexibel begegnen, Engpasse vermeiden, Wartungs-
aufwand minimieren. Das Buhler Application Center unterstitzt Sie dabei, Ihre Prozesse
weiterzuentwickeln, und mit neuen Produkten neue Chancen zu generieren.

Unter hohem Fertigungsdruck bedarf es Prozessen, Anlagen
und Bedienern, die Ergebnisse nach Mass liefern. Neuinvesti-
tionen setzen fundierte Entscheidungen voraus — je praziser die
Prozessdaten und Parameter definiert werden kénnen, desto
besser arbeitet die individuelle Lésung. Unter dieser Pramisse
hat Buhler das neue Application Center auf dem Campus in
Reichshof ertffnet. Mit dem Ziel, Innen eine Versuchsplattform
anbieten zu konnen, die Ihre eigene Fertigung nicht belastet
und auf der Ihre Produktionsaufgaben von heute und morgen
punktgenau simuliert werden kénnen.

Auf mehr als 400 Quadratmetern steht fihrende Buhler Giess-
und Prozesstechnik zur Verfligung, auf der lhre etablierten
Verfahrensroutinen ebenso Realitét werden, wie die Versuchs-
produktion von Artikeln fur anstehende Konsumententests.
Der Einsatz voll automatisierter Anlagen und Prozesse sichert
dabei die valide Reproduzierbarkeit der Ergebnisse. Die Band-
breite an Serviceangeboten deckt das Entwicklungsspektrum
fur die Herstellung von Schokoladenprodukten umfassend ab.
Die DurchfUhrung der Verfahrenstests setzt kreative Prozesse
in Gang, in die alle Beteiligten involviert sind — vom Entschei-
der bis zum Anwender.

Produktion von Artikelmustern. Realitdtsnahes Design von
F&E-Produkten flr Verbrauchertests.

Anwendung neuer Technologien. Beispielsweise
die Anwendung von CoolCore™ anstelle der konventionellen
Hulsenbildung — einschliesslich Risikoabschatzung.

Erfassung von Grenzwerten. Tests mit Massen jeder
Art, auch mit Ingredienzien, um ihr Verhalten bezlglich Artikel-
gewicht und Prozessanforderungen zu erfassen.

Produktionstests fiir externe Bewertung. Nutzung des
Application Centers und seiner Kapazitaten fur die Herstellung
von Schokoladenprodukten jeder Art — Basis flir Mach-
barkeitsstudien, Testmarkte und Konsumentenakzeptanz.
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Zuverlassige Losungen fur effizienten Betrieb.
Entwicklung und Umsetzung unter einem Dach.

Ein faszinierendes Modell fUr Schokoladenhersteller: Testproduktionen im Industrie-
standard. Fur die Umsetzung definierter Fertigungsaufgalben, Versuche in Kleinserien
und die Weiterentwicklung von Anwendungen steht im Application Center immer der
aktuelle Industriestandard der Moulding Kompetenz zur Verfigung. Ob massive Tafeln
mit Beimischungen oder beluftete Massen, die Infrastruktur setzt den Anwendungen
keine Grenzen. Beginnend mit dem Brain Storming in der “creative kitchen” fUhrt der
Prozess bis zur Kommissionierung der Artikel.

Das Buhler Application Center stellt die perfekte Trainingsbasis
fUr Prozesse und Bediener dar, um Innovations- und Produk-
tionsplane ergebnisorientiert simulieren zu kénnen. Die Giess-
und Formanlage setzt der Produktpalette keine Grenzen: Von
massiven Artikeln pur sowie mit Beimischungen wie Nussen,
Trockenfrichten, Krokant oder Kakaonibs, Uber geftilite Artikel
mit traditioneller oder CoolCore™ Hulsenbildung bis zu One-
Shot und marmorierten Produkten. Die Ausbringleistung reicht
o bis 800 Kilogramm am Tag, produziert unter hygienischen Be-
dingungen, einschliesslich professionellem Masse-Handling.

Die Labor-Giessmaschine ist nach industriellen Standards
belastbar. Sie erflllt mit halb- und vollautomatischer Fertigung
die Anforderungen zur Analyse einzelner Prozessschritte und
dient Versuchen der Giess- und Handlingsverfahren verschie-
denster Schokoladen- und Nougatmassen. Zudem stehen
Anwendungen flr Rotationsartikel und bellftete Massen zur
Verfligung. Das Equipment flr KUhl- und Temperierstudien,
Multitherm-Analysen sowie die Anwendung von Rduttlern und
Leckwalzen runden das Angebot ab.

Die Ausristung ist State-of-the-art und gibt Versuchen zur
Produktentwicklung bis zur Dokumentation bestmoglicher
Prozesse die passenden Rahmenbedingungen. Auf gleicher
Basis nutzt auch das Anwendungstraining die technologische
Infrastruktur bis zur Prozessautomation.




Freie Kapazitaten fir Testlaufe.

FUr die Produktion verschiedenster Schokoladenartikel stehen
vollautomatisierte BUhler Anlagen zur Verflgung. Prozesse
jeder Art kdnnen exakt simuliert werden — die Ergebnisse sind
verlasslich auf die Eigenfertigung Ubertragbar.
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Anwendungstraining in Kleinserien.
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Die praxisnahen Trainings bei der Fertigung kleiner Chargen
setzen Lernprozesse beim Produktionsteam in Gang, die neue
Ansatze und Verbesserungen entlang der Wertschopfungs-
kette generieren.

Neue Technologien live erleben.

Interessenspezifisch aufgesetzte Kundentrainings bringen die
Vorteile fortschrittlicher Technologien erkennbar zur Geltung.
Prozesse werden transparent, Nutzen wird deutlich, der Trans-
fer von Wissen und Kompetenz gelingt.

Entwicklung und Dokumentation.

Start-up der Produktentwicklung in der “creative kitchen”, um-
fassend gecoacht von professionellen Prozessingenieuren.
Hier zeigen sich die Ergebnisse strategischer Partnerschaft im
Application Center in Bestform.
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Partnerschaft und Weiterentwicklung.
Chancen entdecken, Reserven aktivieren.

Mit Uberzeugenden Anlagenkonzepten zur Fertigung massiver und geflllter Schoko-
ladenartikel ist Buhler in vielen Bereichen Technologie- und Marktflhrer. Dieser
Kompetenzvorsprung wird im Application Center voll zuganglich in Szene gesetzt.
Die Entwicklung neuer Produkte einschliesslich deren Prozessparameter schneller,
sicherer und besser voranzutreiben, ohne dabei eigene Kapazitaten zu belasten,

ist das zentrale Argument fur die angebotenen Services. Das Angebot beruht auf
drei Kernbereichen.
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