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Liebe Leserin, lieber Leser,

ie ersten Tage des neuen Jahres sind voriber. Ich
hoffe, dass Sie einen guten Start hatten und nun
dem Branchenmesse-Highlight der ProSweets Cologne
entgegenfiebern. Viele Unternehmen machten bereits
im Dezember Station in der Domstadt, denn die Cho-
cotec lockte iber 350 Teilnehmende in das Congress
Center Nord der Koelnmesse. Die Stimmung war gut,
wenngleich die GieBformenhersteller weiterhin wegen
des Themas Bisphenol A deutlich angespannt sind.
AuBerdem sind es nun nur noch knappe vier Wochen,
bis in Deutschland ein neuer Bundestag gewahlt wird. Die Blicke richten sich
am 23. Februar auf Berlin. Also nicht vergessen: Wahlen gehen, auch wenn der
Urnengang in einem Wintermonat stattfindet. Die StiBwarenbranche steht vor
immensen Herausforderungen: Steigende Rohstoffkosten, striktere Regulie-
rung und verandertes Konsumverhalten setzen die Hersteller unter Druck. Trotz
dieser Turbulenzen gilt es, die Errungenschaften der Branche zu verteidigen.
Nachhaltigkeit ist ein beherrschendes Thema. Doch radikale Forderungen wie
der vollstandige Zuckerersatz oder restriktive Verpackungsvorgaben belasten
insbesondere mittelstéandische Familienbetriebe. Nachhaltigkeit darf nicht zur
Bedrohung fiir Arbeitsplétze und regionale Wirtschaftskreislaufe werden. Es
braucht eine Balance zwischen Umweltschutz und wirtschaftlicher Machbarkeit.
Die Branche reagiert: Viele Hersteller investieren in nachhaltige Rohstoffe, re-
duzieren Zucker und entwickeln innovative Rezepturen. Diese Fortschritte soll-
ten nicht durch berbordende Regulierungen erstickt werden. Stattdessen be-
darf es einer Politik, die unternehmerischen Spielraum férdert.
Die StBwarenbranche verdient Anerkennung fir ihre Anpassungsfahigkeit —
ihre Produkte schaffen Momente der Freude und verbinden Generationen. Ge-
nieBen Sie daher Kéln und die ProSweets und natirlich auch die ISM. 0
Dr. J6rg Haseler, Chefredakteur Sweets Processing

Dear readers,

he first days of the new year are over. | hope that you have had a good start
and are now looking forward to the industry trade fair highlight of ProSweets
Cologne. Many companies already made a stopover in the cathedral city in De-
cember, as Chocotec attracted over 350 participants to the Congress Centre
North at Koelnmesse. The mood was good, even though the mould manufac-

turers are still clearly tense due to the issue of bisphenol A.
What's more, there are now just under four weeks until a new Bundestag is
elected in Germany. All eyes will be on Berlin on 23 February. So don't forget:
Go and vote, even if the elections take place in a winter month. The confection-
ery industry is facing immense challenges: Rising raw material costs, stricter
regulation and changing consumer behaviour are putting manufacturers under
pressure. Despite this turbulence, the industry's achievements must be defend-
ed. Sustainability is a dominant theme. However, radical demands such as the
complete replacement of sugar or restrictive packaging requirements are a par-
ticular burden on medium-sized family businesses. Sustainability must not be-
come a threat to jobs and regional economic cycles. A balance is needed be-
tween environmental protection and economic feasibility. The industry is
responding: Many manufacturers are investing in sustainable raw materials, re-
ducing sugar and developing innovative recipes. This progress should not be
stifled by excessive regulation. Instead, we need a policy that promotes entre-
preneurial room for manoeuvre. The confectionery industry deserves recogni-
tion for its adaptability — its products create moments of joy and connect gen-
erations. So enjoy Cologne and ProSweets and, of course, the ISM. e
Dr Jérg Héseler, Editor-in-chief Sweets Processing
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News

Imen Ouerdiane

Imen Querdiane

Beneo hat mit Imen Ouerdi-
ane einen neuen Sales Di-
rector fir die Region EMEA.
Seit September ist sie flr
die Leitung und den Ausbau
des Geschéfts in der EMEA-
Region verantwortlich.
Ouerdiane hat einen Ab-
schluss als Ingenieurin in Le-
bensmittelwissenschaften
und verflgt Gber mehr als
20 Jahre Erfahrung in der
Lebensmittelindustrie.  Sie
begann ihre Karriere in der
Forschung und Entwicklung
bei Danone, danach war sie
als Qualitatsmanagerin bei
Agrana und in verschiede-
nen Vertriebspositionen bei
Puratos in Frankreich tatig.
Zuletzt arbeitete sie als Glo-
bal Account Manager bei
Frulact SA. 0

Imen Ouerdiane

Beneo has a new Sales Di-
rector for the EMEA region,
Imen Ouerdiane. She has
been responsible for man-
aging and expanding the
business in the EMEA re-
gion since  September.
Ouerdiane holds a degree
in food science engineer-
ing and has more than 20
years of experience in the
food industry. She began
her career in research and
development at Danone,
then worked as a quality
manager at Agrana and in
various sales positions at
Puratos in France. Most re-
cently, she worked as Glob-
al Account Manager at Fru-
lact SA. K]

sweets processing 1-2/2025

Ehler Krippendorf

E. Krippendorff

Sacmi Packaging & Choco-
late starkt den Vertrieb der
Prozesstechnikanlagen fir
SuB- und Backwaren. Seit
1. Oktober 2024 ist Ehler
Krippendorff (55) als Area
Sales Manager verantwort-
lich fir die DACH-Region.
Er ist seit Gber 20 Jahren fir
Unternehmen der Verpa-
ckungsmaschinenbranche
tatig. Bei Sacmi Packaging
& Chocolate liegt sein be-
sonderes Augenmerk auf
dem Vertrieb der Wickel-
maschinen, Tafeleinschlag-
maschinen, Schlauchbeu-
telmaschinen sowie der
verschiedenen  Sekundér
verpackungssysteme. Krip-
pendorff hat sein Biro
zentral im Norden Deutsch-
lands. e

E. Krippendorff

Sacmi Packaging & Choco-
late strengthens sales of
process technology sys-
tems for confectionery and
baked goods. Ehler Krip-
pendorff (55) has been re-
sponsible for the DACH re-
gion as Area Sales Manager
since 1 October 2024. He
has been working for com-
panies in the packaging
machinery industry for over
20 years. At Sacmi Packag-
ing & Chocolate, his par-
ticular focus is on sales of
wrapping machines, tablet
wrapping machines, and
flow-wrapping  machines.
Krippendorff has his office
in the centre of northern
Germany. K]

Volker Kuhn

Volker Kuhn

Kuhn tratam 6. Januar 2025
die Nachfolge von Vinzenz
Gruber an, der aus dem Un-
ternehmen ausschied. Der
Ubergang ist gewahrleistet.
Kuhn hat einen Master-Ab-
schluss in Wirtschaft und Fi-
nanzen der Universitat Frei-
burg. Er war 26 Jahre lang
bei Procter & Gamble tatig,
davon zehn Jahre als Leiter
der Sparte Pringles Snacks
in Europa. Er verantwortete
bei P&G u. a. mehrere kriti-
sche Wachstumsbeschleu-
nigungen, Turnarounds und
Geschéftsumwandlungen in
Europa, Nordamerika, dem
Nahen Osten und Afrika.
Seit 2020 war er bei Reckitt
als Chief Transformation Of-
ficer und zuletzt als Presi-
dent Hygiene aktiv. e

Volker Kuhn

Kuhn succeeded Vinzenz
Gruber, who left the com-
pany, on 6 January 2025.
The transition is assured.
Kuhn holds a master's de-
gree in economics and fi-
nance from the University of
Fribourg. He worked at
Procter & Gamble for 26
years . His responsibilities at
P&G included several criti-
cal growth accelerations,
turnarounds and business
transformations in Europe,
North America, the Middle
East, and Africa. Since
2020, Kuhn has been active
at Reckitt as Chief Transfor-
mation Officer and most re-
cently as President Hy-
giene. K]

Florian Felka

Florian Felka

Florian Felka Ubernahm
zum 1. Januar 2025 den Lu-
neburger  StBwarengrof3-
handler Grand-cru Konfekt.
Der bisherige Eigentlimer
Wolfgang Karst hat das Un-
ternehmen 2005 mit seiner
Frau Gisela gegriindet und
ist zum neuen Jahr in den
Ruhestand gegangen. Fel-
ka bringt durch seine lang-
jahrige Fuhrungserfahrung
im kaufméannischen sowie
vertrieblichen Bereich alles
fur eine erfolgreiche Fort-
fihrung des Unternehmens
mit. Der Standort in Line-
burg mit angeschlossenem
Lagerverkauf wird erhalten
bleiben, auch der bisherige
Unternehmer Karst steht
weiterhin beratend zur Sei-
te. ()

Florian Felka

Florian Felka took over the
Lineburg-based  confec-
tionery wholesaler Grand-
cru Konfekt on 1 January
2025. The previous owner,
Wolfgang Karst, founded
the company with his wife
Gisela in 2005 and retired in
the new year. With his many
years of management ex-
perience in the commercial
and sales areas, Felka has
everything he needs to suc-
cessfully continue the com-
pany. The location in
Lineburg with its ware-
house outlet will be re-
tained, and the previous en-
trepreneur  Karst  will
continue to provide advice
and support. e
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News

Daniel Bloch erhielt European
Candy Kettle Award

aniel Bloch, CEO und Verwaltungsratsprasident von

Chocolats Camille Bloch SA, Schweiz, hat den Euro-
pean Candy Kettle Award 2024 erhalten. Die Preisverlei-
hung fand bereits am 18. Oktober im Hotel Bellevue Pala-
ce in Bern statt.

Der European Candy Kettle Club (ECKC) kann mit Stolz
auf eine Uber 50-jdhrige Geschichte zuriickblicken. Der
1973 vom franzdsischen Chocolatier Guy Urbain gegriin-
dete ECKC hat sich zum Ziel gesetzt, die Entwicklung grof3-
artiger und innovativer SuB-
waren in ganz Europa zu
fordern. Der Club besteht
aus 30 namhaften Zulieferun-
ternehmen der europaischen
Maschinen-, Zutaten- und
Verpackungsindustrie.

Der ECKC vergibt jedes
Jahr den angesehenen Eu-
ropean Candy Kettle Award
an ein Unternehmen in Euro-
pa. Um die begehrte Aus-
zeichnung zu erhalten, soll-
ten die Unternehmen bei
Kriterien wie Produktquali-
tat, Entwicklung in Produkti-
on, Forschung und Techno-
logie, Leistung in Verkauf

und Marketing sowie inter- ECKC-Président Heiko Kiihn freute sich auf der Bihne mit dem

. . diesjahrigen Preistrdger Daniel Bloch. (Foto: ECKC/Adrian Moser)
nationaler Zusammenarbeit ECKC President Heiko Kiihn was delighted to be on stage with this
herausragend sein. & year's award winner Daniel Bloch. (Photo: ECKC/Adrian Moser)

Biesterfeld bildet
neue Partnerschaft

Biesterfeld, Distributeur von Lebensmittelzusatzstoffen, ist
eine neue Partnerschaft mit dem KIN Lebensmittelinsti-
tut eingegangen. Ab sofort startet diese Kooperation mit
dem deutschen Institut im Bereich der Lebensmitteltechno-
logie. Das KIN ist als Technologiezen-trum in der Lebensmit-
telindustrie anerkannt. Das unabhéngige Institut konzent-
riert sich auf die Aus- und Weiterbildung von Fachkréften,
fortschrittliche Produktionstechnologien und hochqualifi-
zierte Rezepturentwicklung. Der Hauptsitz in Neumdiinster ist
mit modernsten Einrichtungen ausgerlstet, darunter ein
Technikum und eine voll ausgestattete Versuchskiiche.
Durch die Partnerschaft kann Biesterfeld sein Rohstoff-
Know-how einbringen und so die Grundlage fiir die gemein-
same Entwicklung innovativer Produktlésungen schaffen.
.Unser Fokus lag schon immer darauf, unseren Kunden In-
novationen zu bieten. Durch die Zusammenarbeit mit dem
KIN e. V. kénnen wir sie nun noch intensiver bei ihren F&E-
Aktivitdten unterstltzen — eine Dienstleistung, die im Markt
stark nachgefragt wird”, sagt Bernd Fischer, Geschéftsleiter
Erndhrung bei Biesterfeld.

Daniel Bloch: European
Candy Kettle Award

D aniel Bloch, CEO and Chairman of the Board of Di-
rectors of Chocolats Camille Bloch SA, Switzerland,
has received the European Candy Kettle Award 2024. The
award ceremony took place at the Hotel Bellevue Palace
in Bern on 18t of October.

The European Candy Kettle Club (ECKC) is proud to
look back on a great history of over 50 years now. Found-
ed in 1973 by the French chocolatier Guy Urbain the
ECKC's purpose is to support the development of great
and innovative sweets
and confectionery all
over Europe. Consist-
ing of 30 machinery and
ingredient  suppliers
from different European
countries, the club
awards the prestigious
European Candy Kettle
Award to a company in
Europe every year.

To win the award the
companies should be
outstanding in criteria
such as product quality,
development in produc-
tion, research and tech-
nology, performance in
sales and marketing as
well as international co-
operation. ]

Biesterfeld forms
new partnership

iesterfeld, international distributors of food additives,

has entered into a new partnership with the KIN Food
Institute. Effective immediately, the distributor will collabo-
rate with the KIN association, one of Germany's leading
institutes in the field of food technology. KIN is recognizsd
as a leading technology center in the food industry. The
independent institute focuses on the training and educa-
tion of specialists, advanced production technologies and
highly skilled formulation development. The company’s
headquarters in Neumdinster is outfitted with state-of-the-
art facilities, including a pilot plant and a fully equipped
test kitchen for all areas of food technology. Through this
partnership, Biesterfeld will be able to contribute its raw
material expertise, creating the foundation for joint devel-
opment of innovative product solutions. “Our focus has
always been on offering innovations to our customers.
Through our collaboration with KIN e.V., we can now sup-
port them even more intensively in their R&D activities — a
service that is in high demand in the market,” says Bernd
Fischer, Business Manager for Nutrition at Biesterfeld. e

Aasted schlief3t sich mit
SweetConnect zusammen

as danische Familienunternehmen Aasted Aps befin-

det sich in guter Gesellschaft mit namhaften StBwa-
renmaschinenherstellern wie der Sollich KG, Theegarten-
Pactec GmbH & Co. KG, Winkler und Dinnebier
SiBwarenmaschinen GmbH und Chocotech GmbH, die
bereits Teil von SweetConnect sind. SweetConnectist eine
Initiative, die sich zum Ziel gesetzt hat, die Branche zu ver-
einen und eine allumfassende digitale Plattform zu schaf-
fen, die von SiuBwarenherstellern und Maschinenherstel-
lern gleichermal3en akzeptiert und genutzt wird.

.Nur gemeinsam kdnnen wir Stiickwerk ersetzen und
auf eine einheitliche Lésung hinarbeiten, von der alle pro-
fitieren”, sagt Tim Hellwig, Geschéftsfihrer von SweetCon-
nect. Eine Aussage, der Piet Hoffmann Teestensen, CEO
von Aasted Aps, nur zustimmen kann, denn viele Marktteil-
nehmer drédngen mit ihren individuellen Ideen auf den
Markt und lassen die StiBwarenhersteller mit fragmentier-
ten Systemen zurlick, die nicht miteinander kommunizieren
oder einfach nicht den gesamten Produktionsprozess be-
dienen, der oft sehr individuell ist und von Hersteller zu
Hersteller variiert. ,,Ein Win-Win-Szenario fur Maschinen-
bauer und StBwarenhersteller”, wie Enrico Franz, Business
Development Manager bei SweetConnect, sagt. ,Durch
den Beitritt erhalten Maschinenhersteller wertvolle Einbli-
cke in die Leistung ihrer Anlagen, erhéhen die Qualitat
ihres Kundendienstes und generieren neue Geschafts-,
Upselling- und Aftermarket-Verkaufsmaoglichkeiten. SuB-
warenhersteller wiederum koénnen Ausfallzeiten deutlich
reduzieren, indem sie den Beschaffungsprozess von Ersatz-
und VerschleiBteilen beschleunigen und gleichzeitig die
Reaktionszeiten durch den Zugang zu Best Practices und
Wissen verkirzen, was zu einer reibungslos laufenden Pro-
duktion fuhrt.” e

Schokoladenformen aus PET
frei von Bisphenol-A

Follow us

Aasted joins forces with
SweetConnect

anish family-owned machine manufacturer Aasted

Aps finds itself in good company among reputable
confectionery machine manufacturers, such as Sollich KG,
Theegarten-Pactec GmbH & Co. KG, Winkler und Dinne-
bier StiBwarenmaschinen GmbH, and Chocotech GmbH,
all of which are already part of SweetConnect —an initiative
striving to unite the industry to establish an all-encompass-
ing digital platform, accepted and used by confectionery
producers and machine manufacturers alike.

“Only together, we can replace piecemeal approaches
and work towards a unified solution that benefits all”, says
Tim Hellwig, Managing Director of SweetConnect. A state-
ment that Aasted Aps CEO Piet Hoffmann Teestensen can
only agree with, as many market participants push their in-
dividual ideas into the market, leaving confectionery pro-
ducers with fragmented systems that don't communicate
or simply do not service the entire production process,
which is often highly individualised and varies from pro-
ducerto producer. “It has proven difficult and inefficient for
standalone businesses to tackle the complexity a true solu-
tion requires alone”, Hoffmann points out.

“A win-win scenario for machine builders and confec-
tionery producers”, as Enrico Franz, Business Develop-
ment Manager at SweetConnect puts it. “By joining, ma-
chine manufacturers gain valuable insights on the
performance of their equipment, increase the quality of
their customer service, and generate new business, up-
selling and aftermarket-sales opportunities. Confectionery
producers, on the other hand, can significantly reduce
downtimes by accelerating the procurement process of
spare and wear parts, while lowering response times
through access to best practices and knowledge, resulting
in @ smoothly running production.” e

News

zirbsverpackungen
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Symrise setzt Projekte fiir eine

regenerative Landwirtschaft um

ymrise treibt mit innovativen Pro-

jekten zur regenerativen Landwirt-
schaft nachhaltige Lésungen voran.
Da sich der Klimawandel beschleunigt
und die stabile Landwirtschaft be-
droht, will Symrise seinen Beitrag
zu resilienten Lebensmittelsystemen
leisten. Indem es umweltfreundliche
Anbaumethoden fordert, unterstitzt
das Unternehmen die Regeneration
von vitalen Okosystemen. Sie sollen
die Bodengesundheit verbessern und
den CO,-FuBabdruck in der landwirt-
schaftlichen Produktion reduzieren
helfen.

Der Klimawandel wirkt sich splrbar
auf die Lebensmittelproduktion und
die globalen Lieferketten aus. Rege-
nerative Landwirtschaft bietet einen

wirksamen Ansatz, Risiken zu senken.
Symrise unterstltzt den Einsatz rege-
nerativer landwirtschaftlicher Prakti-
ken. Sie sollen sich positiv auf die Bo-
dengesundheit, die Reduzierung von
Treibhausgasemissionen, die Forde-
rung der Artenvielfalt und vieles mehr
auswirken.

.Regenerative Landwirtschaft lie-
fert den Schlissel zu einer nachhalti-
gen Zukunft fir unsere Lieferketten
und natirliche Ressourcen”, sagt Ni-
colas Gribius, Globaler Leiter Agrono-
mie bei Symrise Food & Beverage Na-
turals. , Indem wir direkt mit Landwirten
und Lebensmittelherstellern zusam-
menarbeiten, schlagen wir eine Briicke
fur beide Seiten. Das hilft ihnen, ihre
Nachhaltigkeitsziele voranzutreiben.”

Symrise implements projects
for regenerative agriculture

ymrise is driving sustainable solu-

tions with innovative projects for re-
generative agriculture. As climate
change accelerates and threatens sta-
ble agriculture, Symrise wants to make
its contribution to resilient food sys-
tems. By promoting environmentally
friendly cultivation methods, the com-
pany supports the regeneration of vital

ecosystems. The aim is to improve soil
health and help reduce the CO, foot-
print of agricultural production.
Climate change is having a noticea-
ble impact on food production and
global supply chains. Regenerative ag-
riculture offers an effective approach to
reduce risks. Symrise supports the use
of regenerative agricultural practices.

Die regenerativen Landwirtschaftsprojekte von Symrise bauen auf datengesttitzten
Erkenntnissen auf. Das Unternehmen erfasst permanent wichtige Werte (KPIs) in Bezug
auf Wassereffizienz, Bodengesundheit und Kohlenstoffreduzierung. (Foto: Symrise)
Symrise's regenerative agriculture projects are based on data-driven insights. The
company permanently records key performance indicators (KPIs) relating to water
efficiency, soil health and carbon reduction. (Photo: Symrise)
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Das globale Agronomie-Team von
Symrise arbeitet Hand in Hand mit
Landwirten auf der ganzen Welt und
implementiert regenerative Anbau-
techniken wie langere Fruchtfolge,
Deckfruchtanbau und Kohlenstoffbin-
dung im Boden. In Ecuador beispiels-
weise arbeitet Symrise mit Bananen-
bauern zusammen, um die Frucht-
barkeit der Anbaufléchen zu verbes-
sern und die Kohlenstoffemissionen zu
reduzieren. In Madagaskar setzt das
Vanille-Projekt des Unternehmens
Schattenmanagement-Techniken ein,
um die Ernte zu schiitzen, und verfolgt
einen ganzheitlichen Nachhaltigkeits-
ansatz, der die Landwirte in die Lage
versetzt, umweltfreundlichere Prakti-
ken anzuwenden. [}

They should have a positive impact on
soil health, the reduction of green-
house gas emissions, the promotion of
biodiversity and much more.
"Regenerative agriculture holds
the key to a sustainable future for our
supply chains and natural resources, "
says Nicolas Gribius, Global Head of
Agronomy at Symrise Food & Bever-
age Naturals. "By working directly
with farmers and food producers, we
build a bridge for both sides. This
helps them to advance their sustaina-
bility goals." Symrise's global agrono-
my team works hand in hand with
farmers around the world, implement-
ing regenerative farming techniques
such as longer crop rotation, cover
cropping and soil carbon sequestra-
tion. In Ecuador, for example, Symrise
is working with banana farmers to im-
prove crop fertility and reduce carbon
emissions. In Madagascar, the com-
pany's vanilla project uses shade man-
agement techniques to protect the
crop and takes a holistic approach to
sustainability, enabling farmers to
adopt more environmentally friendly
practices. ]

SOLLICH

ENROBING
S OUR

SITRENGITH

ENROMAT®
www.sollich.com

UNIQUE FOR YOUR NEEDS

’/sweets
COLOGNE

/
/
02.-05.02.2025

HALL10.1,
BOOTH B020-C029




12

Die Oberblrgermeisterin Henriette Reker (Mitte)

besuchte die ISM 2024/ProSweets 2024. (Bilder: Koelnmesse)

Koln wird wieder der
Nabel der sti3en Welt

Die ProSweets Cologne prasentiert vom 2. bis 5. Februar 2025 ein neues Hallenkonzept,
das fir eine sichtbare Segmentierung, bessere Orientierung und Emotionalisierung der
einzelnen Themenfelder sorgt. Aus den bisherigen Segmenten entstehen Welten,

in denen aktuelle Trends und innovative Lésungen rund um die Bereiche Produktion,
Materialien und Inhaltsstoffe in den Mittelpunkt gestellt werden. Es herrscht

somit in der Rheinmetropole quirliges Leben auf dem Messegelande.

urch die Einfihrung der The-
Dmenwelten erweitert  die

ProSweets Cologne die Dar-
stellung der gesamten Wertschop-
fungskette. Im Rahmen der Sweet
Week riicken die ProSweets Cologne
und ISM 2025 noch enger zusammen.
Und sweets processing mischt mit,
denn wir bieten wie im letzten Jahr
Guided Tours Uber die Messe an. Bis
zu 20 Personen kénnen bei jeweils
sechs Unternehmen ganz ungezwun-
gen in Kontakt treten — eine ideale
Chance zum Austausch.

Vom 2. bis 5. Februar 2025 findet
die ProSweets Cologne im Rahmen
der Sweet Week gemeinsam mit der
ISM statt. Die Neuplatzierung des
Lab5 by ISM in der Halle 10.1 verzahnt
beide Messen noch starker. Das Lab5
by ISM mit Fokus auf Neuheiten,
Trend Snacks, Start-ups, Scale-ups
und handwerkliche Kleinbetriebe wird

sweets processing 1-2/2024

in einem eigenen Bereich direkt am
Messeeingang Ost platziert. Die
Neuplatzierung bietet noch gréBere
Synergie-Effekte und Geschaftsmog-
lichkeiten zwischen der ProSweets
Cologne und ISM, da die gesamte
Wertschopfungskette fir StiBwaren
und Snacks abgebildet wird. Somit
bietet die Sweet Week 2025 optimale
Bedingungen fir intensives Networ-
king und Business-Moglichkeiten zwi-
schen SuBwaren- und Snackherstel-
lern sowie Anbietern von Rohstoffen,
Verpackungen und Maschinen.

LAls einzige Zuliefermesse, die sich
auf die StBwaren- und Snackbranche
spezialisiert hat, ist uns die kontinuier-
liche Weiterentwicklung der Messe
und die Berticksichtigung der Bedirf-
nisse unserer Ausstellenden und Be-
sucher/innen besonders wichtig”, be-
tont Guido Hentschke, Director
ProSweets Cologne. ,Nach der er-

folgreichen Neuplatzierung des Lab5
by ISM gehen wir 2025 noch einen
Schritt weiter und bieten mit den The-
menwelten eine konzeptionelle und
strategische Neuerung, die fir eine
noch bessere Ubersicht, Orientierung
und Emotionalisierung sorgt. Nicht
zuletzt optimieren wir dadurch das
Messeerlebnis und schaffen noch bes-
sere Geschaftsmoglichkeiten."

Im Rahmen des neuen Hallenkonzepts
werden die zuvor einzelnen Segmente
in vier spezifische Themenwelten
Uberfuhrt, die die neuesten Produktlo-
sungen und Trends abbilden, was Be-
sucher/innen dabei hilft, zielgerichtet
ihre Themen zu finden. Die ProSweets
Cologne bietet Ausstellenden damit
eine einzigartige Plattform zum ge-
schéaftlichen Austausch. Durch die Ein-
fihrung der neuen Themenwelten
wird das gesamte Spektrum der Bran-
che optimal abgedeckt.

World of Packaging Materials

Neben klassischen Materialien wie Pa-
pier, Metall, Kunststoffund Glas sind im-
mer mehr innovative und nachhaltige
Losungen gefragt. Diese Themenwelt
bildet den gesamten Verpackungspro-
zess ab, von Design und Materialwahl
bis hin zu fertigen Verpackungen.

World of Packaging Technology

In der World of Packaging Technology
wird live vor Ort demonstriert, wie fle-
xible Maschinen und vollautomatisier-
te Anlagen die Produktion zukunftssi-
cher machen. Produktions- und
Verpackungsmaschinen bilden hier
die nahtlose Zusammenarbeit ab.

World of Sweet &

Snackable Ingredients

Die Anforderungen an innovative,
kostengiinstige und nachhaltig pro-
duzierte Snacks und SiBwaren wach-
sen. Diese Themenwelt umfasst die
komplette Bandbreite an Halbfabrika-

Alles fiir Schokolade und Verpackung

Als weltweit einziges Unternehmen bieten wir Maschinen und komplette

Linien aus einer Hand fiir die Herstellung von Schokolade sowie die

Primar- und Sekundérverpackung aller Arten von Kakao- und StiRwarenprodukten.
Entdecken Sie unsere 117-jahrige Erfahrung!
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ten, Roh- und Inhaltsstoffen fir die
StBwaren- und Snackherstellung.

World of Production Technology

In dieser Themenwelt werden Produk-
tionstechnologien présentiert, die die
StBwaren- und  Snackproduktion
nachhaltig optimieren.

Die ProSweets Cologne prasen-
tiert sich auch 2025 als fiihrende Busi-
ness-Plattform fur die globale Zulie-
ferbranche der SuBwaren- und
Snackindustrie. Teilnehmende erwar-
tet ein praxisorientiertes und innovati-
ves Fachprogramm auf der Expert
Stage und der neuen Sweet Week —
Talks & Tastings-Stage, das durch in-
teraktive Eventformate, attraktive
Eventflachenin Halle 10.1 sowie span-
nende Talks und Tastings bereichert
wird. Ein besonderer Fokus liegt auf
einem organisierten Matchmaking
zwischen Produktionsleiter/innen und
Anbietern von Maschinen und Anla-

Schokoladenherstellung

& Eintafelanlagen

Schokoladen
& SiiBwarenverpackung

Und vieles mehr

Fair: ProSweets Cologne

gen, um gezielt Geschaftsbeziehun-
gen zu férdern.

.Mit einem prézise ausgerichteten
und zukunftsweisenden Event- und
Blihnenprogramm setzt die ProSweets
Cologne bereits ab dem kommenden
Jahr neue MafBstabe. Unser Ziel ist es,
in Europa die fiilhrende Content-Platt-
form fir Zulieferer und Produzenten
der SBwaren- und Snackindustrie zu
werden”, erklart Hentschke. ,Um die-
ses Ziel zu erreichen, bieten wir einen
inhaltlich breiten und praxisorientier-
ten Themenblock zur Digitalisierung
unter dem Einsatz von Kl-Tools an, der
durch anwendungsnahe Best-Practice-
Beispiele von Ausstellenden unterstri-
chen wird. Die Zusammenarbeit mit re-
nommierten Partnern wie der DLG
sowie der Input ausstellender Unter-
nehmen mit konkreten Lésungsanséat-
zen fur die Effizienzsteigerung bei der
Produktion sind dabei ein entschei-
dender Erfolgsfaktor.” 0

www.prosweets.com

JERITHINGFOR @CHOCOLNTE

ProSweets
Koln
’sweets 2. bis 5. Februar 2025
/ Halle 10.1
COLOGNE Stand F50 G59

Carle& |
Montanari
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Cologne will once again be the
centre of the sweet world

ProSweets Cologne will be presenting a new hall concept from 2 to 5 February 2025,
that ensures visible segmentation, better orientation and emotionalisation of the
individual individual theme areas. The previous segments will be transformed

into worlds, in which current trends and innovative solutions in the areas of
production, materials and ingredients will take centre stage. There is lively

life at the exhibition centre in the Rhine metropolis.

y introducing the theme worlds,
B ProSweets Cologne is expand-
ing the presentation of the
entire value chain. As part of Sweet
Week, ProSweets Cologne and ISM
2025 are moving even closer togeth-
er. And sweets processing is getting
in on the act by offering guided tours
of the trade fair, just like last year.
Up to 20 people can make informal
contact with six companies at a time.
Take the opportunity to exchange
ideas.
From 2 to 5 February 2025, Pro-
Sweets Cologne will take place to-

gether with ISM as part of Sweet
Week. The new positioning of Lab5 by
ISM in Hall 10.1 will dovetail the two
trade fairs even more closely. Lab5 by
ISM, which focuses on new products,
trend snacks, start-ups, scale-ups and
small artisan businesses, will be locat-
ed in its own area directly at the East
Entrance. The new positioning offers
even greater synergy effects and busi-
ness opportunities between
ProSweets Cologne and ISM, as the
entire value chain for confectionery
and snacks will be represented. Sweet
Week 2025 thus offers optimal condi-

In der Halle 10.1 auf dem Kélner Messegelande findet einmal mehr die ProSweets statt.
ProSweets will once again be taking place in Hall 10.1 at the Cologne Exhibition Centre.

sweets processing 1-2/2025

tions for intensive networking and
business opportunities between con-
fectionery and snack manufacturers as
well as suppliers of raw materials,
packaging and machinery.

Repositioning
of Lab5 by ISM

"As the only supplier fair that special-
ises in the confectionery and snack in-
dustry, the continuous development
of the trade fair and the consideration
of the needs of our exhibitors and vis-
itors is particularly important to us,"
emphasises Guido Hentschke, Direc-
tor ProSweets Cologne. "Following
the successful repositioning of Lab5
by ISM, we are going one step further
in 2025 and offering a conceptual and
strategic innovation with the theme
worlds, which will provide an even
better overview, orientation and
emotionalisation. Last but not least,
this will optimise the trade fair experi-
ence and create even better business
opportunities. "

The theme worlds
at a glance

As part of the new hall concept,
the previously individual segments
will be organised into four specific
theme worlds that reflect the
latest product solutions and trends,
which will help visitors to find their
specific topics. ProSweets Cologne
thus offers exhibitors a unique
platform  for business dialogue.
The introduction of the new theme
worlds means that the entire

spectrum of the industry is optimally
covered.

World of Packaging Materials

In addition to classic materials such
as paper, metal, plastic and glass, in-
novative and sustainable solutions are
increasingly in demand. This theme
world covers the entire packaging pro-
cess, from design and material
selection to finished packaging.

World of Packaging Technology
The World of Packaging Technology
demonstrates live on site how flexible
machines and fully automated sys-
tems make production future-proof.
Production and packaging machines
work together seamlessly here.

World of Sweet &

Snackable Ingredients

The demand for innovative, cost-ef-
fective and sustainably produced
snacks and confectionery is growing.

[ —

This theme world covers the complete
range of semi-finished products, raw
materials and ingredients for confec-
tionery and snack production.

World of Production Technology

This theme world presents production
technologies that sustainably optimise
confectionery and snack production.

Diverse event programme
and targeted matchmaking

ProSweets Cologne will once again be
the leading business platform for the
global supplier sector of the confec-
tionery and snack industry in 2025. Par-
ticipants can expect a practice-orient-
edandinnovativespecialistprogramme
on the Expert Stage and the new Sweet
Week — Talks & Tastings Stage, which
will be enriched by interactive event
formats, attractive event areas in Hall
10.1 and exciting talks and tastings. A

{ CURT GEORGI
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special focus will be on organised
matchmaking between production
managers and suppliers of machinery
and equipment in order to promote
targeted business relationships.
"ProSweets Cologne is already set-
ting new standards from next year
with a precisely aligned and forward-
looking event and stage programme.
Our goal is to become the leading
content platform in Europe for suppli-
ers and producers in the confection-
ery and snack industry," explains
Hentschke. "In order to achieve this
goal, we are offering a broad and
practice-oriented thematic block on
digitalisation using Al tools, which will
be underlined by application-orient-
ed best practice examples from exhib-
itors. Cooperation with renowned
partners such as the DLG and input
from exhibiting companies with con-
crete solutions for increasing efficien-
cy in production are a key success
factor." ]
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Innovative flavour concepts made in Germany

since 1875

We are looking forward to meet you @ Pro Sweets 2025

Hall 10-1, Booth H029
02.02.2025 - 05.02.2025

1-2/2025 sweets processing

15



16

Zweite Auflage der Guided Tours
von sweets processing

D as Fachmagazin ,sweets proces-
sing” bietet in Kooperation mit
der Koelnmesse auch 2025 wieder
Guided Tours an. Hierbei wird der Fo-
kus auf die gesamte Wertschopfungs-
kette gelegt. Am 3. und 4. Februar
starten wir jeweils um 12:15 Uhr am
Stand des Verbands ,Sweets Global
Network” in der Passage zwischen
den Hallen 10 und 11.

Die Guided Tours sind durch den
Verband ,Sweets Global Network”
organisierte gefiihrte Touren Uber die

ProSweets (Halle 10.1) mit jeweils vier
Ausstellern. Die Mitarbeitenden der
ausstellenden Unternehmen referie-
ren rund 12 Minuten zu ihrem Portfo-
lio und neuer Highlights. An der Tour
konnen maximal 20 Personen teilneh-
men. Die Gesamtdauer betragt
60 Minuten. Die Vortragssprache ist
Englisch, in Deutsch bei Bedarf. Am 3.
Februar endet unsere Tour beim
Sweet Week Production Summit, der
am Stand EO80 in der Halle 10.1 um
13:30 Uhr startet.

Zutaten stehen genauso im Fokus
wie technologische Anwendungen
und Verpackungsmaschinen. Ebenso
geht es um nachhaltige Verpackungs-
materialien, die zunehmend in der
Branche zum Einsatz kommen.

Neben dem fachlichen Programm
besteht selbstverstandlich die Mog-
lichkeit des Netzwerkens — ein ganz
wichtiger Punkt der ProSweets. Enden
wird die Tour am Montag an der Biih-
ne mit dem Programm fir Produkti-
onsleiter/innen, am Dienstag am
Startpunkt. Es geht also Schlag auf
Schlag mit den Messehighlights. e
www.prosweets.de/events/veranstal-

tungen-vor-ort/guided-tours/sweets-
global-network-guided-tours/

& Der Startpunkt der Guided

Touts ist der Stand des Ver-

i bands Sweet Global Network.

Der Endpunkt wird am

3. Februar der Sweet Week
Production Summit am Stand
E080 in Halle 10.1 sein.

(Bild: Koelnmesse GmbH)

The starting point for the guid-
ed tours is the Sweet Global
Network stand. The end point
will be the Sweet Week Pro-
duction Summit on 3 February
at stand EO80 in hall 10.1.
(Image: Koelnmesse GmbH)

Second edition of the Guided Tours
from sweets processing

he trade magazine ‘sweets pro-

cessing’ is once again offering
guided tours in cooperation with
Koelnmesse in 2025. The focus will be
on the entire value chain. On 3 and 4
February, we will start at 12.15 pm at
the Sweets Global Network stand in
the passage between Halls 10and 11.

The Guided Tours are guided tours
of ProSweets (Hall 10.1) with four ex-
hibitors each, organised by the
Sweets Global Network association.
The employees of the exhibiting
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companies will talk about their port-
folio and new highlights for around 12
minutes. A maximum of 20 people
can take part in the tour. The total du-
ration is 60 minutes. The presentation
language is English, in German if re-
quired.

Our tour ends on 3 February at the
Sweet Week Production Summit,
which starts at stand E080 in hall 10.1
at 1.30 pm.

The focus will be on ingredients as
well as technological applications

and packaging machines. Sustaina-
ble packaging materials, which are in-
creasingly being used in the industry,
will also be discussed.

In addition to the technical pro-
gramme, there will of course be the
opportunity to network — a very im-
portant aspect of ProSweets. The tour
will end on Monday at the stage with
the programme for production man-
agers, on Tuesday at the starting
point. So the trade fair highlights will
come one after the other. e
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Von morgen: esarom prasentiert

neue SiBwarenkonzepte

sarom, einer der fiihrenden Produ-
ezenten von Geschmacksl&sungen
fur die Lebensmittelindustrie, wird auf
der ProSweets, die vom 2. Februar bis
zum 5. Februar im Kélner Messezent-
rum stattfindet, seine neuesten Pro-
duktkonzepte enthillen. Besuchern-
de dirfen sich auf eine einzigartige
geschmackliche Erfahrung freuen,
insbesondere auf das neueste Kon-
zept ,Create your own biscuit”.

Als internationale Zuliefermesse
fur die StiBwaren- und Snackindustrie
ist die ProSweets eine geeignete
Plattform fir esarom, sein Engage-
ment und seine Innovationskraft zu
unterstreichen. Das Unternehmen
|adt Besuchende ein, die neuesten
Kreationen zu verkosten.

.Create your own biscuit”

Das Highlight von esaroms Messeauf-
tritt ist in diesem Jahr das Produktkon-
zept ,Create your own biscuit”: Hier
handelt es sich um eine Art Werkzeug-
kasten, mit dem StiBwaren-Produzen-

ten/innen Sandwichkekse gemal ihrer
individuellen Bedlirfnisse zusammen-
stellen konnen. Sie haben die Wahl
aus inspirierenden Keks-Geschmacks-
richtungen und einem breiten Portfo-
lio aus Fettcremefillungen, unter an-
derem Haselnuss, Mango oder die
esarom Geschmacksrichtung des Jah-
res 2025, Kaffee, wahlen kénnen.

Alle  Geschmackskombinationen
wurden bereits sensorisch getestet —
somit entfallt fir die Produzenten/in-
nen die Entwicklung. Das Resultat ist
ein individuell erstellter Sandwich-
keks, der unvergleichliche Ge-
schmackserlebnisse schafft. (3

esarom.com
Halle 10.1, Stand H-038

Auf der ProSweets Cologne kénnen Besuchende die neuesten Produktkonzepte testen,
darunter die Geschmackserlebnisse von , Create your own biscuit”. (Bilder: esarom)

At ProSweets Cologne, visitors can test the latest product concepts, including the
"Create your own biscuit" flavour experiencess. (Images: esarom))

From tomorrow: esarom presents
new confectionery concepts

sarom, one of the leading produc-
eers of flavour solutions for the
food industry, will unveil its latest
product concepts at ProSweets,
which will take place from February
2nd to February 5th at the Cologne
Exhibition Center. Visitors can look
forward to unique taste experiences,

&

especially the latest concept "Create
your own biscuit".

As an international trade fair for the
confectionery and snack industry, Pro-
Sweets is a suitable platform for esarom
to underline its commitment and inno-
vative strength. The company invites
visitors to taste their latest creations.

"Create your own biscuit"

The highlight of esarom'’s trade fair ap-
pearance this year is the product con-
cept "Create your own biscuit": A tool-
boxwithwhich confectionery producers
can create sandwich biscuits according
to their individual needs. They can
choose from inspiring biscuit flavours
and a broad portfolio of fat fillings, in-
cluding hazelnut, mango or the esarom
flavour of the year 2025, coffee.

All possible flavour combinations
have already been tested — so confec-
tionery producers no longer have to
spend time on complex product de-
velopment processes. The result is an
individually created sandwich biscuit

Ulma Packaging mit
neuem Highlight

Ima Packaging, Anbieter von Verpackungslésungen. In
Kéln gibt Ulma Packaging erneut einen Einblick in die

innovativsten Lésungen fur die StiBwarenindustrie. Mit Fo-
kus auf die spezifischen Kundenbedtirfnisse prasentiert Ul-
ma Packaging seine neuesten Entwicklungen.

Die Details zu den Ulma-Packaging-Messehighlights

gestalten sich wie folgt:

o Flow Pack FR 400 Twin Wrapper

zwei Maschinen in einer (spart 50 % Platz)

Geschwindigkeit von 2 x 70m/min und bis zu

2 x 700 Packungen/min

leichte Bedienung und Wartung durch oben positionier-

ten Schaltschrank mit beidseitigem Zugang

einzigartige HMI: benutzerfreundliche Schnittstelle

o Vertikalverpackungsmaschine VTC 800R

vielseitig fiir Doypack- und Pillow-Pack-Beutel

patentiertes PLUS-CUT™-Schneidesystem

Geschwindigkeit von bis zu 80 Pck/min

bis zu 50 % reduzierte Verpackungskosten im Vergleich

zu vorgeformten Doypack-Beuteln

eliminiert Schnittabfalle und spart 4 mm Folienlénge

pro Packung e

www.ulmapackaging.de

Halle 10.1, Stand GO60/H061
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Der Flow Pack FR 400 Twin Wrapper
spart bis zu 50 % Platz.

(Bild: Ulma Packaging GmbH)

The Flow Pack FR 400 Twin Wrapper
saves up to 50 % space.

(Image: Ulma Packaging GmbH)

Ulma Packaging with
new highlight

Ima Packaging, supplier of packaging solutions. In
Cologne, Ulma Packaging will once again provide an
insight into the most innovative solutions for the confec-
tionery industry at ProSweets Cologne. Focussing on spe-
cific customer needs, Ulma Packaging will be presenting
its latest developments.
The details of the Ulma Packaging trade fair highlights
are as follows:
o Flow Pack FR 400 Twin Wrapper
® two machines in one (saves 50 % space)
e speed of 2x 70 m/min and up to 2 x 700 packs/min
® easy operation and maintenance thanks to top-
mounted control cabinet with access from both sides
* unique HMI: user-friendly interface
o vertical packaging machine VTC 800R
e versatile for doypack and pillow pack pouches
e patented PLUS-CUT™ cutting system
e speed of up to 80 packs/min
e up to 50 % reduction in packaging costs compared to
pre-formed doypack bags
e eliminates cut waste and saves 4 mm film length per
pack .

rasch

verpackungs-
& temperiermaschinen.

Schnell noch was zum Anziehen...
A quick change of clothes ...

that creates incomparable taste expe-
riences. ]

Individuelle Verpackungs- und Temperierlésungen
Individual wrapping and tempering solutions

Auch fiir Fruchtgummis gibt es von esarom etliche Lésungsvorschlage.
esarom also has a number of suggested solutions for fruit gums.
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Jowat: sichere Klebstofflosungen

fur StBwarenverpackungen

Um die Frische von StiBwaren und Snacks zu gewahrleisten, leistet auch die Klebung der
Verpackung ihren Beitrag. Zwar macht der Klebstoff nur einen kleinen Teil des Ganzen aus,
doch ist auch er ausschlaggebend fiir die Qualitat und Sicherheit des Produkts.

Hinzu kommt, dass die Optik der Verpackung eine wichtige Rolle im Entscheidungsprozess
der Kunden spielt: Sauber durchgefiihrte Klebungen tragen zu einem hochwertigen Erschei-
nungsbild des Produkts und der Marke bei.

erideale Klebstoff fur Lebens-
D mittelverpackungen haftet zu-

verlassig auf dem Material —
sei es Pappe oder Kunststofffolie
—und gewahrleistet den sicheren Ver-
schluss. Gleichzeitig sollte der End-
verbraucher die Verpackung ohne
groBen Aufwand 6ffnen kénnen. Es
existieren strenge Grenzwerte fir den
Gehaltan Mineralélkohlenwasserstof-
fen, kurz MOSH (Mineral Oil Satura-
ted Hydrocarbons) oder MOAH (Mi-
neral Oil Aromatic Hydrocarbons), die
lber die Verpa-

stoffe zur Klebung von Primar- und Se-
kundarverpackungen fiir StiBwaren
und Snacks stellen hier eine Lésung
dar — ihr Gehalt an Mineraldlkohlen-
wasserstoffen befindet sich unterhalb

der typischen Nachweisgrenze.
Jowat hat gleich mehrere Schmelz-
klebstoffe auf Polyolefinbasis im Pro-
gramm, die nicht nur die hohen Anfor-
derungen der Lebensmittelbranche
erfillen, sondern auch fiir spezielle
Anwendungen eingesetzt werden
kénnen. Einer von ihnen ist Jowa-
therm® PO 851.10, auf-

kiihlprodukten. Zudem lberzeugt der
Schmelzklebstoff durch eine hohe Er-
giebigkeit sowie eine saubere Verar-
beitung dank prézisen Fadenabrisses
—ideal fur schnelle automatisierte Pro-
duktionsprozesse.

Jowatherm® PO 851.99 zeichnet
sich dariiber hinaus durch ressourcen-
schonende Eigenschaften aus: Die
Verarbeitungstemperatur ab 99 °C ist
niedriger als die vergleichbarer
Schmelzklebstoffe. Dadurch bietet
sich der Klebstoff fir die Verpackung
temperaturempfindlicher  Produkte

Jowatherm® PO 851.10 ist aufgrund

einer hohen Kéltebestédndigkeit eine
optimale Kleblésung fiir Verpackun-
gen von Tiefkihlprodukten.

Jowat: safe adhesive solutions

he ideal adhesive for food

’ packaging must adhere secure-
ly to different materials, such as
cardboard or plastic films, and ensure
a reliable connection. At the same
time, consumers expect the packag-
ing to be easy to open. Food packag-
ing is subject to strict limits concerning
the migration of mineral oil hydrocar-
bons — MOSH (Mineral Oil Saturated
Hydrocarbons) or MOAH — into the
packaged food. MOSH-/MOAH-free
adhesives, which are used for the pri-
mary and secondary packaging of
sweets and snacks, provide a solution

for this requirement due to their con-
tent of mineral oil hydrocarbons be-
low the detection threshold.

Jowat supplies a range of hot melt
adhesives based on polyolefin that,
apart from meeting the strict require-
ments in the food industry, can also be
used for specialised applications. One
of such adhesives is Jowatherm® PO
851.10, an optimum bonding solution
for packaging frozen products due to
its high resistance to cold. In addition,
this hot melt adhesive also impresses
with high yield and a clean application
due to the precise cut-off of the adhe-

Jowatherm® PO 851.10 is an opti-
mum bonding solution for packaging
frozen products due to its high
resistance to cold.

DISPERR
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The freshness of sweets and snacks relies also on an adhesive to close the packaging.
Although the amount of adhesive used is small compared to the overall packaging,

it plays a crucial role in maintaining the product’s quality and safety. In addition, the
packaging is key to catching the customer’s eye and influencing their purchasing decisions.

sive string at the nozzle — ideal for fast
automated production processes.
Jowatherm® PO  851.99 s
characterised additionally by re-
source-saving properties: It has a pro-
cessing temperature starting from
99°C, lower than comparable hot
melts. This makes the adhesive per-
fect for the packaging of temperature-
sensitive products like chocolate. In
addition, companies using this adhe-
sive can reduce energy consumption
in the bonding process by up to 45%
— a benefit for the environment and
the budget. e

ckung in Lebens-
mittel gelangen
kénnten. MOSH-/
MOAH-freie Kleb-

wie Schokolade an. Gleichzeitig kén-
nen Unternehmen durch die Anwen-
dung den Energieverbrauch im Kle-
beprozess um bis zu 45 % senken
—ein Vorteil, der nicht nur die Umwelt
schont, sondern auch
Kosten reduziert. .
www.proform.fr

Halle 10.1, Stand

HO61

grund einer hohen Kalte-
bestandigkeit eine

WO e e

A&B | Apparate- &
Behaltertechnik

Heldrungen GmbH

Perfection Iin
stainless steel -
tailored solutions
by A&B

Modern chocolate tanks and
equipment in highest quality,
safety and reliability.

Sauber durchgefiihrte Klebungen mit
Klebstoffen von Jowat tragen zu einem
hochwertigen Erscheinungsbild des
Produkts und der Marke bei.

(Bilder: Jowat SE)

Clean bonding applications with

Jowat adhesives enhance the image

of the product and the brand.

(Images: Jowat SE)

Am Bahnhof 45

06577 An der Schmiicke
Germany

+49(0)3 4673/954-0
infoldbehaeltertec.de

ProSweets 2025 | February 2-5
You will find us in Hall 10.1 / C029 B020.
We are looking forward to your visit!

www.behaeltertec.de
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Eirich: die perfekte Mischung

er Experte aus Hardheim flr

Misch- und Aufbereitungstechno-
logie ermdglicht die Realisierung neu-
er Produktideen. Dabei kénnen die
Prozesse Mischen, Granulieren, Coa-
ten, Verkapseln, Dispergieren und
Kneten in nur einer Maschine umge-
setzt werden. Mit dem eigenen Tech-
nikum stellt das Unternehmen zusatz-
lich ein Testfeld fur innovative Ideen
zur Verfigung.

Mit seinem einzigartigen Mischver-
fahren erméglicht das Unternehmen
die Umsetzung auBergewohnlicher
Produktideen — und zwar in einer ein-
zigen Maschine. Mit dem Cleanline
C5 kénnen gleich mehrere Prozesse
durchgefihrt werden: Mischen, Des-
agglomerieren, Dispergieren, Granu-
lieren, Coaten, Kneten und Trocknen.
Im One-Pot-Verfahren steigert der C5
nicht nur die Effizienz, sondern senkt
zugleich die Kontaminationsgefahr
durch Ubergaben zwischen den Pro-
zessen, was in der hygienesensitiven
Branche ein entscheidender Vorteil

ist. So werden héchste Flexibilitat im
Prozess und beste Mischergebnisse
erzielt. Von schonendem Mischen bis
zum Mischen mit hoher Intensitét: Der
C5 ermoglicht die Herstellung ver-
schiedenster Konsistenzen und l&sst
sich problemlos mit weiteren Funktio-
nen erweitern.

Um neue Ideen und Rezepturen zu-
néchst auszuprobieren, hat Eirich mit
seinem Technikum ein Experimentier-
feld zum Testen und Ausprobieren ge-
schaffen. In nahezu 500 Versuchen pro
Jahr werden gemeinsam mit Kunden
und Anwendern individuelle Lésun-
gen erarbeitet. Méchte ein Hersteller
neue Produktideen evaluieren und
vergleichen, kann er Tests im Labor-
mafstab und Scale-up-Tests durch-
fihren. Seit 2024 bietet Eirich auch
Vor-Ort-Besuche von Verfahrenstech-
nikern mit einer Labormaschine an.
Fir langere Praxistests stehen zudem
Mietgeréate zur Verfigung.

Verkapselungen werden dort ein-
gesetzt, wo wertgebende Inhaltsstof-

Eirich: the perfect mix

he expert from Hardheim for mix-

ing and processing technology
enables the realisation of new prod-
uct ideas. The processes of mixing,
granulating, coating, encapsulating,
dispersing and kneading can be rea-
lised in just one machine. With its own
technical centre, the company also
provides a testing ground for innova-
tive ideas.

With its unique mixing process,
the company enables the realisation
of extraordinary product ideas - in a
single machine. With the Cleanline
C5, several processes can be carried
out at the same time: Mixing,
deagglomerating, dispersing, granu-
lating, coating, kneading and drying.
In the one-pot process, the C5 not
only increases efficiency, but also re-
duces the risk of contamination due
to transfers between processes,
which is a decisive advantage in the

sweets processing 1-2/2025

hygiene-sensitive industry. This en-
sures maximum flexibility in the pro-
cess and the best mixing results.
From gentle mixing to high-intensity
mixing: The C5 enables the produc-
tion of a wide range of consistencies
and can be easily expanded with ad-
ditional functions.

In order to try out new ideas and
formulations first, Eirich has created
an experimental field for testing and
trialling with its technical centre. In al-
most 500 trials per year, customised
solutions are developed together
with customers and users. If a manu-
facturer wants to evaluate and com-
pare new product ideas, they can car-
ry out laboratory-scale tests and
scale-up tests. Since 2024, Eirich has
also been offering on-site visits by
process engineers with a laboratory
machine. Rental equipment is also
available for longer practical tests.

Mit der Mischtechnik von Eirich kénnen auch Stoffe
verkapselt werden, die in herkémmlichen Systemen
nicht fluidisierbar wéren. (Bild: Eirich)

Eirich's mixing technology can also be used to
encapsulate substances that cannot be fluidised in
conventional systems. (Image: Eirich)

fe vor Umwelteinflissen geschitzt
oder eine verzbgerte, kontrollierte
Freisetzung erzielt werden soll. So
werden neue Moglichkeiten geschaf-
fen. Durch eine Verkapselung bewah-
ren die Produkte ihre sensorischen Ei-
genschaften auch Uber langere Zeit
und kénnen so langer gelagert wer-
den.

Im Cleanline C5 wird der Prozess
der Verkapselung im Vergleich zur
Wirbelschichttechnologie besonders
energieeffizient umgesetzt und kann
zudem mit anderen Verfahren kombi-
niert werden. So kénnen auch Stoffe
verkapselt werden, die in herkémmli-
chen Systemen nicht fluidisierbar wa-
ren. Damit bietet das Gerét viel Raum
fir Experimentierfreude und die M6g-
lichkeit, komplexe Produktionsschrit-
te zu vereinen. Dies macht den Eirich-
Mischer zu einer idealen Lésung flr
anspruchsvolle Prozesse — nicht nur in
der Lebensmittelherstellung. e

www.eirich.de
Halle 10.1, Stand D019

Encapsulations are used where
valuable ingredients are to be pro-
tected from environmental influences
or where a delayed, controlled re-
lease is to be achieved. This creates
new possibilities. Encapsulation al-
lows products to retain their sensory
properties over a longer period of
time and can therefore be stored for
longer. In the Cleanline C5, the en-
capsulation process is particularly en-
ergy-efficient compared to fluidised
bed technology and can also be com-
bined with other processes. This
means that substances that cannot be
fluidised in conventional systems can
also be encapsulated. The device
therefore offers plenty of scope for ex-
perimentation and the possibility of
combining complex production steps.
This makes the Eirich mixer an ideal
solution for demanding processes —
and not just in food production. e

Lothar A. Wolf prasentiert Neuheiten
fur die StiBwarenproduktion

othar A. Wolf Spezialmaschinen prasentiert auf der Pro-

Sweets 2025 seine neuesten Innovationen fur die SuB-
warenindustrie: Im Bereich der Dragierung stellt Wolf den
verbesserten DRA 1600 vor. Die Maschine bietet derzeit
die weltweit beste Losung fir die kosteneffiziente und
energiesparende Herstellung von Dragees auf héchstem
Qualitatsniveau.

Ein weiteres Messehighlight ist der neue Wolf Linsenfor-
mer. AuBerdem wird der programmierbare Wolf Dekorator
live in Aktion zu sehen sein. Abgerundet wird die Présenta-
tion durch die neueste Version der Wolf Hybrid Temperier-
maschine.

Die Maschinen von Lothar A. Wolf Spezialmaschinen
stehen fur Qualitdt made in Germany und maximale Wirt-
schaftlichkeit — und bieten den StBwaren-Herstellern ent-
scheidende Wettbewerbsvorteile auf dem Weltmarkt. e

www.wolf-machines.de
Halle 10.1, Stand D021

Lothar A. Wolf presents new ma-
chines for confectionery production

othar A. Wolf Spezialmaschinen will be presenting its
latest innovations for the confectionery industry at Pro-
Sweets 2025: In the field of coating, Wolf will be presenting
the improved DRA 1600. The machine currently offers the
world’s best solution for the cost-efficient and energy-sav-
ing production of dragees at the highest quality level.
Another trade fair highlight is the new Wolf lens former.
The programmable Wolf decorator will also be demon-
strated live in action. The presentation will be rounded off
by the latest version of the Wolf hybrid tempering machine.
Wolf machines stand for quality made in Germany and
maximum efficiency — and offer confectionery manufac-
turers decisive competitive advantages on the global
market. e

So présentiert sich das Unternehmen in Kéln.
This is how the company presents itself in Cologne.

/sweets
/

COLOGNE

Visit us:
Hall 10.1 | Booth D021

m I \

DISCOVER THE ART
OF HIGH-PERFORMANCE
CHOCOLATE PROCESSING

DRAGEE COATING

TEMPERING

BAR FORMING

LOTHAR A. WOLF SPEZIALMASCHINEN GMBH
Max-Planck-StraBe 55, D — 32107 Bad Salzuflen
Germany | Phone: +49 (0) 52 22 /98 47 - 0
info@wolf-machines.de | www.wolf-machines.de
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Ohne Schokolierung lasst sich der
Vorteil des Verfahrens erkennen:

Die untere Produktschicht hat eine
Mulde, in die flissige Massen

gezielt dosiert werden.

The advantage of the process can be
recognised without chocolate coating:
The lower product layer has a hollow
into which liquid masses are dosed in

Die Uberzugsmaschine LCM 320 ATC mit vollautomatischer
kontinuierlicher Umlauftemperierung und einer Uberzugs-
breite von 320 mm. (Bild: LCM Schokoladenmaschinen)
The LCM 320 ATC coating machine with fully automatic con-
tinuous circulation tempering and a coating width of 320
mm. (Image: LCM Schokoladenmaschinen)

Fair: ProSweets Cologne

Drei Unternehmen
kombinieren Technologien

Formgebungsspezialist Kriiger & Salecker, die Schoko-Profis von LCM Schokoladen-
maschinen und die GieBmaschinen-Experten von Nera Technologies btindeln ihre
Erfahrung und ihre Technologien. Das Ergebnis ist eine Kompaktlinie fiir
Mehrschichtprodukte wie Pralinen oder Proteinriegel.

Die MFT 0300 von Kriiger /,\
und Salecker bringt pastése %% 3

Massen wie etwa Marzipan
oder Proteinmassen in Form.
(Bild: Kriiger & Salecker)
The MFT 0300 from Kriger
und Salecker moulds
pasty masses such as
marzipan or protein masses.
(Image: Kriiger & Salecker)

nappe acht Meter misst die Li-
K nie, die von Kriiger & Salecker
auf der ProSweets inKéIn vor-
gestellt wird. Die Arbeitsbreite be-
tragt 300 mm. ,Wir haben sie im Sep-
tember auf einer Hausmesse gezeigt.
Die Technologien sind aufeinander
abgestimmt, die Schnittstellen funkti-
onieren. Die Resonanz war durchweg
positiv”, sagt Geschéftsflihrer Séren
Bettex. Die Linie produziere auf mini-
malem Platz Produkte, die den aktuel-
len Markttrends genau entspréchen.
Die Formgebung der tragenden

wa das Auftragen einer zweiten Pro-
duktschicht mit flissigen Massen vol-
lig problemlos. ,Der Einsatz
unterschiedlicher Konsistenzen macht
mehrschichtige Produkte fir Konsu-
menten attraktiv. Das Herstellungs-
verfahren mit der Kompaktlinie garan-
tiert  optimale Prazision fur
hochwertige Produkte”, sagt Bettex.

Dosiert wird die obere Pro-
duktschicht mit der One-Shot Giel3-
maschine NeraOne von Nera Techno-
logies. Die autarken Dosiereinheiten
mit flexiblem Dusenabstand bieten
maximale Anpassungsfahigkeit. Die
Schokolierung kommt von LCM, welt-
weit bekannter Hersteller von Tempe-
rier- und Uberzugsmaschinen — wie
die beiden anderen Projektpartner
ein inhabergefiihrtes Unternehmen.
Eingesetzt wird die Uberzugsmaschi-
ne LCM 320 ATC mit vollautomati-
scher kontinuierlicher Umlauftempe-
rierung und einer Uberzugsbreite von
320 mm.

GroBer Vorteil: Alle drei Maschinen
kénnen aus der Linie herausgetrennt
werden und dann als Stand-Alone-
Einheiten laufen. NeraOne dann et-
wa, um direkt auf das Kihlband zu
dressieren oder als One-Shot-Einheit
far Formpralinen. .Mit  wenigen
Handgriffen lassen sich die Maschi-
nen kombinieren oder separat einset-
zen”, sagt Nera-Geschaftsfuhrer Joel
Tschannen. Kombiniert ermdg-
lichten sie dann die einfache

a targeted manner.

Herstellung sehr anspruchsvoller Pro-
dukte. Tschannen: ,Das ist genau die
Flexibilitat, die gerade kleine Herstel-
ler so dringend brauchen.”
~Mit K&S und Nera verbindet LCM
eine erfolgreiche Zusammenarbeit
bei bisherigen Einzelprojekten. Jetzt
bauen wir das gemeinsame Angebot
aus”, sagt Geschaftsfihrer Markus
Wiedenmann. Die Zusammenarbeit
mit Kriger & Salecker und Nera Tech-
nologies erdffne dem Kunden die
Moglichkeit, fortschrittliche Techno-
logien zu nutzen, die nicht nur die Pro-
duktionsprozesse optimieren, son-
dern auch hochste Standards in
Qualitat und Effizienz gewahrleisten
wirden. Komplettiert werden kann
die Linie durch einen LCM Kuhltunnel.
Der Vertrieb der Kompaktlinie erfolgt
zentral Uber Kriger & Salecker. Kun-
den haben somit einen Ansprechpart-
ner fur das gesamte Projekt. e
www.kruegersalecker.com
www.lcm.de
https://nera-tech.com/
Halle 10.1, Stand C020

Three companies bring
their technologies together

Something is coming up for layer-likers: Shaping specialists Krtiger & Salecker,
chocolate machine professionals LCM, and dosing technology experts Nera
Technologies have teamed up to offer a compact production line for multi-layered
products like pralines and protein bars.

easuring just under eight me-
ters in length, this innovative
line will be showcased by

Kriiger & Salecker at ProSweets Co-
logne. With a working width of 300 mm
this compact line is perfectly tailored to
meet modern market demands.

“We first presented the line at an
in-house trade show in September.
The technologies are seamlessly inte-
grated, the interfaces work flawlessly,
and the feedback was very positive,”
says Séren Bettex, Managing Director
of Kriiger & Salecker. "This line pro-
duces high-quality products in mini-
mal space, perfectly aligned with cur-
rent market trends. "

The shaping of the base layer is
powered by Kriiger & Salecker’s MFT
technology. “The molding process en-
sures a perfect bottom layer, precisely
calibrated for the subsequent steps,”
explains Bettex. The MFT system also
enables the integration of cavities di-
rectly into the product base, which al-
lows for the easy application of a sec-
ond layer of liquid or other materials.

/sweets

“Using  different  consistencies
makes multi-layered products highly
appealing to consumers. The precise
workflow of this line ensures the con-
sistent production of top-quality prod-
ucts,” adds Bettex.

The top layer is dosed using Nera
Technologies’ One-Shot NeraOne cast-
ing machine. lts autonomous dosing
units, featuring adjustable nozzle spac-
ing, offer unparalleled flexibility. The
chocolate coating is applied by LCM, a
globally renowned manufacturer of
tempering and enrobing machines. As
with the other two project partners,
LCM is an ownermanaged company.
The line features LCM's 320 ATC enrob-
ing machine, equipped with fully auto-
matic, continuous circulation tempering
and a coating width of 320 mm. One of
the standout features of the line is its
modularity. Each of the three machines
can be detached and operated inde-
pendently. For instance, NeraOne can
be used as a standalone unit to directly
deposit onto a cooling conveyor or for
one-shot molded pralines.

“With just a few adjustments, the
machines can be combined or used
separately,” explains Joel Tschannen,
Managing Director of Nera Technolo-
gies. "Together, they enable the sim-
ple production of highly sophisticated
products. This kind of flexibility is ex-
actly what small-scale manufacturers
need.” “LCM has worked successfully
with K&S and Nera on individual pro-
jectsin the past. Now, we're expanding
our collaboration,” says Markus
Wiedenmann, Managing Director of
LCM. He emphasises that the partner-
ship with Kriiger & Salecker and Nera
Technologies offers customers access
to cutting-edge technologies that op-
timise production processes while
meeting the highest standards of qual-
ity and efficiency.

To further enhance the production
line, it can be complemented with an
LCM cooling tunnel. Sales of the com-
pact line will be handled centrally by
Kriiger & Salecker, giving customers a
single point of contact for the entire
project. )
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Nera One - die OneShot-Technologie
vom Hersteller Nera Technologies —
kann zwei unterschiedliche Massen
in einem Arbeitsgang dosieren.
(Bild: Nera Technologies)
Nera One — the OneShot technolo-
gy from the manufacturer Nera
Technologies — can dose two
different masses in one
operation. (Image:
Nera Tchnologies)

Schicht erfolgt durch Krliger & Sale-
ckers MFT-Technologie. ,Das Mol-
ding-Verfahren liefert eine perfekte
untere Produktschicht. Genau abge-
stimmt auf das, was folgt”, erklart Bet-
tex. Die MFT-Technologie biete die
Méglichkeit, auch Kavitaten direkt in
die Form zu integrieren. Somit sei et-

COLOGNE

BESUCHEN SIE UNS VOM 02.02.-05.02.2025 IN KOLN!

ENTDECKEN SIE UNSERE NEUESTEN INNOVATIONEN IN
HALLE 10.1| STAND G060 - HOG1.
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ErgoPack revolutioniert die

Verpackungsindustrie

Unternehmen profitieren von neuen Technologien, die nicht nur die Effizienz steigern,
sondern auch die Gesundheit der Mitarbeiter schiitzen und erhalten. Effiziente Arbeits-
prozesse sind unerlasslich, um Kosten zu senken, Zeit zu sparen und die Produktqualitat
zu verbessern. Ein oft libersehener Aspekt ist jedoch die Ergonomie am Arbeitsplatz,
die zur Gesundheit der Mitarbeiter beitragt. Riickenschmerzen sind weltweit der
haufigste Grund fir lange Ausfallzeiten.

erade in der Verpackungsin-
G dustrie erfordern traditionelle

Vorgédnge haufiges Biicken
und Heben, was langfristig zu gesund-
heitlichen Problemen fihren kann.
Die in Bayern ansdssige ErgoPack
Deutschland GmbH hat hier eine re-
volutiondre Lésung entwickelt. lhre
patentierte Kettenlanze ermdglicht
es, das Packband mittels Joystick-
Steuerung um die Palette zu fihren
und zum Anwender zurlickzubringen.
Dies erlaubt es ihm, die gesamte
Umreifung in aufrechter Haltung
durchzufihren. Mit tber 25 Jahren Er-
fahrung hat sich ErgoPack als weltwei-
ter Anbieter etabliert und bereits
mehr als 20.000 Systeme an Kunden
aus unterschiedlichsten Branchen
ausgeliefert.

sweets processing 1-2/2025

Neben den gesundheitli-
chen Vorteilen bietet das Er-
goPack-System auch techni-
sche  Verbesserungen. Es
verhindert, dass sich das Um-
reifungsband  wahrend des
Verpackungsprozesses  ver-
dreht. Ein verdrehtes Band
kénnte die ReiBkraft um bis zu
30 % reduzieren, was somit die
Sicherheit der Ladeeinheit
nicht mehr gewahrleistet.

Zudem setzt ErgoPack ver-
starkt auf nachhaltige Losun-
gen in der Verpackungsin-
dustrie.
bestehenden Produktpalette
wurde das neue Umreifungs-

Anwendung der ErgoPack RE. Die Kettenlanze bringt
Neben der  das wiederverwendbare Klettband um die Palette herum
und zuriick zum Anwender. (Bilder: ErgoPack)
Application of the ErgoPack RE. The chain lance brings the
reusable hook and loop tape around the pallet and back to

system ,ErgoPack RE" auf the user (Images: ErgoPack)

der ProSweets 2024 erstma-
lig présentiert und vom Publikum be-
geistert aufgenommen. Anstelle von
herkdmmlichen Plastikbandern setzt
dieses System auf strapazierfahige
Klettbander, die bis zu 10.000 Mal
wiederverwendet werden kdénnen.
Die integrierte Vorrichtung fur einen
automatisierten Auf- und Abrollvor-
gang macht lastiges Auf- und Nach-
bereiten der Bénder per Hand

Uberflissig.

Die Vorteile sind offensichtlich:
Der Einsatz von Klettbandern re-
duziert nicht nur den Plastikmill er-
heblich, sondern beschleunigt
auch den Umreifungsprozess um
das Doppelte im Vergleich zu tra-
ditionellen Methoden. ,,Gerade in

Die ErgoPack 713X-pert Line.
Das géngigste Modell des
gleichnamigen Herstellers.

The ErgoPack 713X-pert Line.
The most popular model from the
manufacturer of the same name.

der Intralogistik, wo taglich riesige
Mengen an Waren bewegt werden, ist
diese Zeitersparnis ein entscheiden-
der Faktor fur die Produktivitat.
Gleichzeitig leisten Unternehmen
einen wichtigen Beitrag zur Verringe-
rung ihres o&kologischen FuBab-
drucks”, so Witali Neumann,
Geschaftsfihrer  bei ErgoPack
Deutschland.

,Wir sehen uns in der Verantwor-
tung, nicht nur die Effizienz in der Lo-
gistik zu steigern, sondern auch einen
nachhaltigen Wandel voranzutrei-
ben”, betont Boris Schulze, Leitung
des Direktvertriebs bei ErgoPack. So
wird die Vision einer umweltbewuss-
ten und gleichzeitig produktiveren
Verpackungswelt immer greifbarer.
ErgoPack zeigt, wie moderne Techno-
logie und Rucksicht auf die Mitarbei-
tergesundheit Hand in Hand gehen
kénnen. [

www.ergopack.de

ErgoPack revolutionises
the packaging industry

Companies benefit from new technologies that not only increase efficiency but also
protect and maintain employee health. Efficient work processes are essential to

reduce costs, save time, and improve product quality. However, an often overlooked
aspect is workplace ergonomics, which contributes to the employees health.
Back pain is the most common cause of long absences worldwide.

al processes often require frequent

bending and lifting, which can lead
to long-term health problems. The
Bavaria-based ErgoPack Deutschland
GmbH has developed a revolutionary
solution for this. Their patented chain
lance allows the strap to be guided
around the pallet and returned to the
user via joystick control. This enables
the user to perform the entire strap-
ping process in an upright position.
With over 25 years of experience, Er-
goPack has established itself as a
global supplier and has already deliv-
ered more than 20,000 systems to
customers from various industries.

In addition to the health benefits,
the ErgoPack system also offers tech-
nical improvements. [t prevents the
strap from twisting during the packag-
ing process. A twisted strap could re-
duce the tensile strength by up to
30%, which would compromise the
safety of the loading unit.

ErgoPack is also increasingly focus-
ing on sustainable solutions in the
packaging industry. In addlition to the
existing product range, the new strap-
ping system "ErgoPack RE" was pre-
sented for the first time at ProSweets

I n the packaging industry, tradition-

ErgoPack fihrt auf der ProSweets 2025 erstmalig die ErgoPack RE vor.

ErgoPack presents the ErgoPack RE for the first time at ProSweets 2025.

2024 and was enthusiastically received
by the audience. Instead of conven-
tional plastic straps, this system uses
durable velcro straps that can be re-
used up to 10,000 times. The integrat-
ed device for automated winding and
unwinding eliminates the need for te-
dious manual preparation of the bands.

The advantages are obvious: The
use of Velcro straps not only signifi-

Durch die Clip-Vorrichtung im Endsttick der Kette wird das Klettband (li) befestigt
und anschlieBend um das Packgut gebracht.
The hook and loop fastener is attached using the clip device in the end piece
of the chain (le) and then placed around the packaged goods.

cantly reduces plastic waste but also
doubles the strapping process speed
compared to traditional methods.
"Especially in intralogistics, where
huge amounts of goods are moved
daily, this time saving is a crucial factor
for productivity. At the same time,
companies make an important contri-
bution to reducing their ecological
footprint," says Witali Neumann,
Managing Director at ErgoPack
Deutschland.

"We see it as our responsibility not
only to increase efficiency in logistics
but also to drive sustainable change, "
emphasises Boris Schulze, Head of Di-
rect Sales at ErgoPack. Thus, the vi-
sion of an environmentally conscious
and at the same time more productive
packaging world is becoming increas-
ingly tangible. ErgoPack shows how
modern technology and considera-
tion for employee health can go hand
in hand. e
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LoeschPack und Hastamat zeigen
Verpackungskompetenz

Mit der LTM-DUO Kombilinie zeigt der frankische Verpackungsmaschinenhersteller
LoeschPack seine kompakte und effiziente Lésung zum Verpacken von Schokoladentafeln.
Das Schwesterunternehmen Hastamat prasentiert mit der Schlauchbeutelmaschine

und Stapelchipsanlage verschiedene Systeme fur die Snack- und SiiBwarenindustrie.

ie Kombilinie von LoeschPack
Dvereint den zweistufigen Falt-

einschlag und Kartonierung in
einer kompakten Plattform. Dabei
Uberzeugt sie mit einem hohen Auto-
matisierungsgrad, niedrigem Perso-
nalbedarf und kleinem Footprint. Im
ersten Schritt verpackt die flexible
Falteinschlagmaschine LTM-DUO
mehr als 200 Schokoladentafeln pro
Minute in einen dicht gesiegelten Pri-
maéreinschlag. Der AufBeneinschlag
kann als Papieretikett von Stapel oder
Rolle sowie als Kartonetikett ausge-
fuhrt werden. Ergénzt wird die Ma-
schine um das Kartoniermodul CMW.
Die Maschine befillt 30 Displaykar-
tons pro Minute. Nach der Primarver-
packung verhindert ein integrierter
Zwischenspeicher einen Produktaus-
schuss bei Stillstand. Fur die
komplette Linie sind nur ein HeiBleim-
gerdt und eine Steuerung mit dem
neuen HMI durch einen Operator er-
forderlich. Mit ihrer kompakten Bau-
weise beansprucht die Kombilinie
deutlich weniger Platz als vergleich-

bare Layouts. Sie bietet zudem eine
glnstige Alternative zur Konfigurati-
on mit zwei eigenstandigen Maschi-
nen.

Schlauchbeutelmaschine
verarbeitet alle Beutelformen

Die vertikale Schlauchbeutelmaschi-
ne RM-270 von Hastamat stellt pro Mi-
nute bis zu 220 Beutel her. Dabei
deckt sie alle Formatbereiche und
Beutelformen ab. Auch neue Hiillstof-
fe lassen sich einfach verarbeiten. Da-
von kénnen sich Besucher mit dem
dort gezeigten Doystyle Beutel aus
papierbasiertem, recycelbarem Mate-
rial Gberzeugen. Ob pulvrig, stiickig,
pastds, flussig, bruchempfindlich,
stangenférmig, frisch oder tiefgefro-
ren: Die Maschine in hygienischer
Edelstahlbauweise verpackt eine Viel-
zahl an Produkten flexibel nach Kun-
denanforderung. Mit wenigen Hand-
griffen lasst sie sich auf das jeweilige
Produkt umstellen. Unterschiedliche

Dosieraggregate und Sonderapplika-
tionen lassen sich einfach integrieren.
Die Einheit von Maschinengeh&use
und Schaltschrank erméglicht eine
unkomplizierte Wartung sowie eine
schnelle Reinigung.

Die SCA-Serie von Hastamat bringt
stapelbare Chips von der Zufiihrung
Uber die Dosierung vollautomatisch
und besonders schonend bis in die
Verpackung. Seine einzigartige Wie-
getechnik ermdglicht ein gewichtsge-
naues Dosieren auf bis zu 24 Bahnen.
Bei DosengréBen und -formen ist die
SCA flexibel. Individuelle Kunden-
wiinsche lassen sich problemlos um-
setzen —auch die Verpackung in Trays.
Dabei l&sst sich die Anlage einfach rei-
nigen: Die produktberiihrenden Teile
kénnen ohne Werkzeug demontiert
werden. e

www.hastamat.com
Halle 10.1, Stand FO20 G029

LoeschPack and Hastamat expertise

The packaging machine manufacturer LoeschPack will showcase its LTM-DUO combination

line, a compact and efficient solution for packaging chocolate bars. Sister company Hastamat

will be presenting a range of systems designed for the snack and confectionery industry.

he LoeschPack combination
Tline integrates two-stage fold

wrapping and cartoning into a
single compact platform. It stands
outdue to its high degree of automa-
tion, low staffing requirements, and
compact footprint. In the first step,
the LTM-DUO flexible fold wrapping
machine packs more than 200 choco-
late bars per minute in a tightly
sealed primary wrap. The outer wrap
can be executed as a paper envelope
from the stack or reel and as a card-
board envelope. The machine is
joined by the CMW cartoning mod-
ule, which fills 30 display cartons per
minute. After the primary packaging

is carried out, an integrated buffer
prevents product waste during down-
time. Only one hot glue device and a
controller with the new HM| operated
by an operator are required for the
entire line. Thanks to its compact de-
sign, the combination line occupies
much less space than similar layouts.

The Hastamat RM-270 vertical
flow wrapping machine is capable of
producing up to 220 bags per min-
ute. It accommodates all format
ranges and bag shapes. New wrap-
ping materials can also be processed
with ease. Visitors to the trade fair
can experience this firsthand by
checking out the exhibited Doystyle

bag, which is crafted from paper-
based, recyclable materials. Whether
products to be packaged are pow-
dery, chunky, pasty, liquid, fragile,
stick-shaped, fresh, or deep-frozen,
this machine in hygienic stainless-
steel design allows for flexible pack-
aging of a wide array of products ac-
cording to customer needs. The
machine can be changed over to the
respective product in just a few sim-
ple steps. Various dosing units and
special applications can be easily in-
tegrated. The combination of ma-
chine housing and control cabinet al-
lows for easy maintenance and fast
cleaning. [
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Halle 10.1 | Stand C008

FLEXIBILITY!

no SECRET - ust VEMAG!

Sie wiinschen sich mehr als nur iiberragende Flexibilitdt?
Entdecken Sie die revolutiondren Losungen fiir Backwaren von VEMAG!

Ob es Ihnen um Flexibilitat, maximale Effizienz, hochsten Durchsatz, trenn-
dlfreies Schneiden/Teilen, hohe Gewichtsgenauigkeit, einfache Bedienung
oder optimale Hygiene geht - eben alles, was das Béackerherz héherschlagen
[dsst: Die Teigportionierer von VEMAG sind die perfekte Losung.

VEMAG: Boundless passion for YOUR solution!

baeckerei.vemag.de- e-mail@vemag.de

LTM-DUO Kombilinie — von der Tafel bis ins Tray. (Bilder: Hastamat/LoeschPack)
LTM-DUO combined line — from the bar to the tray. (Images: Hastamat/LoeschPack)
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Vemag prasentiert flexiblen Fulltisch

Produzenten wiinschen sich robuste, leistungsstarke, schnelle und flexible Maschinen,

um hochwertige Backwaren trotz gleichzeitig hohem Kostendruck und Personalmangel
herstellen zu kénnen. Dabei sollen sich die Maschinen schnell und einfach reinigen lassen.
Unter diesen Gesichtspunkten haben die Vemag-Konstrukteure mit dem Filltisch FT722
eine neue Losung entwickelt, um verschiedenste Backwaren mit exakten Gewichten

in Premium-Qualitat herzustellen.

ie Produkte werden dabei ex-
)akt und kontinuierlich auf Ble-

che oder in Formen portio-
niert, dressiert oder abgelegt. Durch
die Kombination eines Vemag-Teig-
portionierers mit dem neuen Fiilltisch
lassen sich verschiedene Backwaren
aus Teigen und Massen sehr gewichts-
genau und automatisiert herstellen.
Damit kénnen Béackereien das Perso-
nal und die Rohstoffe noch effizienter
einsetzen. Gleichzeitig werden Pro-
zesse optimiert. So lassen sich z. B.
Cookies und Kekse automatisch auf
Bleche ablegen. Zudem kénnen mit
dem Fulltisch unter anderem Backfor-
men oder Tortenringe mit Biskuit-
oder Muffinmasse duBerst gewichts-
genau, schnell, schonend und exakt
beflllt werden.

Auch Freiformen wie Schriftziige,
Logos oder Garnituren sind moglich.
Die Blechzufuhr sowie die Entnahme
erfolgen dabei handisch. Die Herstel-
lung von z. B. Cookies, Rihrkuchen,
Fruchtmassen, Muffins, Brownies,

Mit dem neuen FT722 lassen sich Teige
und Massen automatisch z. B. auf Bleche

oder in Formen fillen. (Bilder: Vemag)

The new FT722 can be used to pour doughs

30

and batters automatically onto trays
or into molds. (Images: Vemag)
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Sandkuchen oder Keksen wird so teil-
automatisiert. Darliber hinaus ist es
moglich, Massen in Glaser, Becher
und andere Behalter zu fillen.

Arbeitsweise

Die Arbeitsflache des FT722 ist auf ei-
nem mobilen Edelstahlgestell mon-
tiert. So lasst sich das Vorsatzgerét
schnell und einfach in der Produktion
bewegen oderz.B. in den Reinigungs-
bereich schieben. Die Arbeitsflache
des Fiilltisches dient als Auflageflache
fir einen in zwei Achsen beweglichen
Schlitten. Dieser Schlitten wird tber
eine servo-angetriebene Kinematik
unterhalb der Arbeitsflache

bewegt. Die Kraftiibertra-

gung erfolgt dabei durch
Dauermagnete im Schlitten

sowie  im

Gegenpart

unterhalb

der Ar-

beitsflache. Auf dem Schlitten lassen
sich jeweils die kundenspezifischen
Bleche, Formen, Glaser, Formverbéan-
de etc. mittels eines Adapters lose
auflegen. Die Blechauflage und Ab-
nahme erfolgt handisch an einer vor-
definierten Position, wobei diese Po-
sition frei wéhlbar ist und automatisch
zum Blech-/Formenwechsel angefah-
ren wird. Durch die gezielte Ansteue-
rung der Servomotoren werden die
verbauten Kinematiken in unter-
schiedlichen Winkelgeraden bewegt.

Uber ein Touchpanel kann der Ba-
cker entweder manuell die Koordina-
ten eingeben oder die bereits vorin-
stallierten Programme und Ablage-
muster nutzen. Weiterhin gibt es die
Méoglichkeit, dass die intelligente
Steuerung durch die Eingabe der
Blechmafe und der gewlinschten An-
zahl der Portionen pro Blech das Ab-
lagemuster selbst berechnet. Diese
Steuerung erméglicht einen einfa-
chen Umgang mit dem Equipment.
Der FT722 tberzeugt durch seine fle-
xible, modulare, kompakte, hygieni-
sche und mobile Bauweise. Er l8sst
sich komplett nassreinigen.

Baukastensystem

Das Vemag-Baukastensystem ermog-
licht es, dass sich die Maschine jeder-
zeit flexibel an die gewiinschte Ge-
backqualitdt und das Endprodukt
anpasst. Erreicht wird dies durch die
austauschbaren Vorsatzgeréte. Durch
die Kombination mit einem Vemag-
Teigportionierer und durch den Ein-
satz von leicht auswechselbaren Mo-
dulen lassen sich verschiedenste
Backwaren sehr gewichtsgenau und
automatisiert herstellen. e

www.vemag.de

Halle 10.1, C0O08

Vemag: flexible filling table

Fair: ProSweets Cologne

Food manufacturers are looking for robust, powerful, fast and flexible machines to produce
high quality baked goods despite high cost pressures and staff shortages. Furthermore, the
machines should be quick and easy to clean. With these aspects in mind, Vemag engineers
have developed the FT722 filling table, a new solution for bakeries to produce a wide variety
of baked goods with exact weights in premium quality.

he Vemag FT722 filling table,
Tcombined with a dough por-

tioner, enables precise, auto-
mated production of baked goods,
optimising bakery efficiency in staff
and material management. It sup-
ports semi-automated production of
cookies, muffins, and more, with op-
tions for custom shapes like logos or
lettering. The FT722 can also fill tins,
cake rings, jars, or cups with batters,
creams, and desserts, making it ideal
for catering and commercial kitchens.
Mounted on a mobile stainless steel
frame, the FT722 is easily moved dur-
ing production or for cleaning. lIts
work surface supports a servo-driven
carrier that moves on two axes via
magnetic kinematics, allowing precise
positioning for trays, forms, or jars.
Trays are manually placed and re-
moved at predefined, adjustable po-
sitions.

Mode of
operation

The baker can input coordinates man-
ually, use pre-installed patterns, or let
the system calculate tray layouts by
entering dimensions and portion de-

Zahlreiche Formen, zu denen auch Freiformen wie Schriftziige, Logos und
Garnituren gehéren, sind mit den Lésungen von Vemag méglich.
Numerous shapes, including free-form shapes such as lettering, logos
and trimmings, are possible with Vemag solutions.

tails, simplifying operation for un-
skilled users. Compact, modular, and
hygienic, the FT722 allows full wet
cleaning and adapts flexibly to vari-
ous baked goods and quality require-
ments. Using a touch panel, the baker
can either enter the coordinates man-
ually or use the pre-installed pro-
grams and storage patterns. It is also
possible for the intelligent control

system to calculate the depositing
pattern itself by entering the tray di-
mensions and the desired number of
portions per tray. The control system
makes it easy to operate the equip-
ment, even for unskilled employees.
The FT722 impresses with its flexible,
modular, compact, hygienic and mo-
bile design. Full wet cleaning is pos-
sible. e

Your next
limited edition
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Also suitable for
other applications

Together with the expert in taste

CREATE YOUR
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Hochgeschwindigkeitsformanlage
fiir gefillte Lollis von Proform,
Hénsel Processing und GEA
Aquarius. (Bild: Hansel Proces-
sing/Proform/GEA Aquarius)

High speed forming line for filled
lollipops from Proform, Hénsel
Processing and GEA Aquarius.
(Image: Hénsel Processing/Pro-
form/GEA Aquarius)
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Drei Unternehmen kooperieren:

Hochleistungslinie fiir Lollipops

n Kéln prasentieren drei Unterneh-
men ihr geblndeltes Wissen bei der
Herstellung von gefillten Lollis: Han-
sel Processing, Proform und GEA
Aquarius. Durch das kombinierte
Fachwissen dieser Unternehmen pro-
fitieren Hersteller von Kenntnissen in
ihren jeweiligen Bereichen — und ge-
nieBen gleichzeitig die Einfachheit ei-
nes einzigen Ansprechpartners fir
den Kauf und die Installation
Hierbei handelt es sich um einen
Extruder, der speziell fir das Fillen
von Hartbonbons entwickelt wurde,
die in einem Kegelroller entweder mit
Kaugummi oder Weichbonbons ge-
fillt werden. Optional kénnen Lollis
mit doppeltem Kern hergestellt wer-
den, indem eine flissige Fillung in
das weiche Bonbon oder den Kau-
gummi gegeben wird, fr zusatzlichen

Geschmack. Der GE/BR-Fullextruder

ist auf dem Foto ganz links zu sehen.
Der Proform-Extruder GE/BR fullt

die Hartbonbons, die von Kegelroller
und Egalisiermaschine von Hansel

Processing geformt werden. Dieser

Extrudertyp liefert eine sehr konstan-

te und gleichméaBige Fillungsmenge.
Die in der Mitte des Bildes abge-

bildete Héansel Lollipopformanlage
besteht aus:

e dem Kegelroller HKR 2320 mit vier
konischen Walzen zur exakten
Herstellung eines gleichmaBigen
Bonbonkegels. Die Geschwindig-
keit der Walzen, der Neigungswin-
kel und die Temperatur der Heiz-
elemente sind Uber das HMI
einstellbar und kénnen in der SPS
gespeichert werden.

e der Egalisiermaschine HZU 2630,

Three company cooperation:
turn-key filled lollipop line

In Cologne, three companies will pre-
sent their combined expertise in the
production of filled lollipops: Hénsel
Processing, Proform and GEA Aquar-
ius. The combined expertise of these
companies allows manufacturers to
benefit from knowledge in their re-
spective fields — while enjoying the
simplicity of a single point of contact
for purchasing and installation.

This is an extruder that has been
specially developed for filling hard

sweets processing 1-2/2024

sweets, which are filled in a cone roller
with either chewing gum or soft
sweets. Optionally, double-core lolli-
pops can be produced by adding a
liquid filling into the soft candy or
chewing gum for extra flavour. The
GE/BR filling extruder can be seen in
the photo on the far left.
The Proform GE/BR extruder fills the
hard candies formed by Hénsel Pro-
cessing's cone roller and levelling ma-
chine. This type of extruder delivers a

die in der FormstraBe STRADA®
eingesetzt wird, um einen exakt ka-
librierten Bonbonstrang zu gewahr-
leisten. Sie kann entweder mit vier
oder fiinf Kalibrierrollenpaaren aus-
geflhrt werden.

Mit der hochflexiblen FlexFormer-
Maschine (rechts abgebildet) kann al-
les hergestellt werden, von klassi-
schen Kugeln bis hin zu komplizierten
3-D-Lutschern wie FuBballen, Base-
balls oder Orangen. Beim FlexFor-
mer geht es nicht nur um Kreativitat,
eristauch ein Produktivitatsmotor mit
einem speziellen geharteten Form-
satz und schnellen Formatwechseln,
die die Betriebszeit verlangern. 0

www.proform.fr
www.haensel-processing.de
www.gea.com

Halle 10.1, Stand C42/D43

very constant and uniform filling

quantity.

The Hansel lollipop moulding line
shown in the centre of the picture con-
sists of:

e The HKR 2320 cone roller has four
conical rollers for the precise pro-
duction of an even cone of sweets.
The speed of the rollers, the angle
of inclination and the temperature
of the heating elements can be set
via the HMI and saved in the PLC.

e The HZU 2630 levelling machine is
used in the STRADA® forming line
to ensure a precisely calibrated
candy strip. It can be designed with
either four or five pairs of calibrat-
ing rollers.

The highly flexible FlexFormer ma-
chine (pictured right) can be used to
produce anything from classic balls to
intricate 3D lollipops such as footballs,
baseballs or oranges. The FlexFormer
is not just about creativity, it is also a
productivity engine with a special
hardened mould set and quick format
changeovers that extend uptime. e

Fair: ProSweets Cologne

Beam: volle Sicherheit mit dem VacuCircle

D ie beam GmbH présentiert ihren
neuen, zum Patent angemelde-
ten Dampfsaughandgriff: den Vacu-
Circle. Es handelt sich dabei um eine
ergonomische Griffeinheit mit eige-
nem Anschlussschlauch, die beam
speziell fiir Branchen mit besonders
hohen Sicherheits- und Hygienean-
forderungen wie Food, Gastronomie,
Gesundheits- oder auch Verkehrswe-
sen entwickelt hat. Der VacuCircle ist
mit allen Dampfsaugsystemen des
Herstellers kompatibel und insbeson-
dere fir den Anschluss an den
HACCP-zertifizierten High-End-Gera-
ten der Blue-Evolution-Serie gedacht.

Das Besondere an der VacuCircle-
Griffeinheit ist die neuartige Anord-
nung von Dampf- und Saugeinheit,
denn die Absaugung umschlief3t
kreisférmig die Dampfdise. In Kom-
bination mit den unterschiedlichen
Aufsatzdisen aus Silikon entsteht so

in der Anwendung dank des Silikon-
mantels ein Unterdruck. Dies hat zum
Vorteil, dass selbst bei Arbeiten mit
einer Punktstrahldise an der Dise
kein Dampf mehr seitlich entweichen
kann. Die neue Lésung verhindert so,
dass Aerosole oder auch feste Parti-
kel wie Brosel oder Staub aufgewir-
belt werden.

.Bei einem hohen Dampfdruck
von bis zu 10,0 bar war es bislang
bautechnisch unvermeidlich, dass
beim Arbeiten mit der Punktstrahldu-
se ein gewisser Dampfnebel ent-
weicht. Das hatte zur Folge, dass
hoch feuchtigkeitssensible Stellen an
Maschinen, Anlagen und Oberfla-
chen nicht so gereinigt werden konn-
ten wie andere Bereiche. Dieses Man-
ko haben wir jetzt beseitigt. Fur die
nachhaltige Hygiene in der Lebens-
mittelindustrie, aber auch in anderen
Branchen, ist die neue Technologie

ein Quantensprung”, sagt Robert
Wiedemann, Geschéftsfihrer der
beam GmbH.

Die VacuCircle-Dampf- und Saug-
einheit lasst sich an allen Dampfsaug-
systemen von beam nachristen. Mit
der Entwicklung der Neuheit hat das
Unternehmen auf konkrete Anforde-
rungen aus dem Markt reagiert. Das
Besondere an den Dampfsaugsyste-
men von beam ist der nachhaltige
Green-Cleaning-Ansatz. Die Gerate
des Qualitatsherstellers arbeiten kom-
plett ohne Chemie und sorgen trotz-
dem nachweislich fiir 99,9 % Keim-und
Bakterienfreiheit an allen Oberfléchen.
Der aufgesaugte Schmutz landet im
UVC-Wasserfilter und wird dort gebun-
den. Fir eine Flache von 100 m? wer-
den gerade mal drei Liter Wasser ben6-
tigt. e

www.beam.de
Halle 10.1, Stand D069

Beam: full safety with the VacuCircle

he beam GmbH presents its new,

patent-pending steam  suction
handle: the VacuCircle. It is an ergo-
nomic handle unit with its own connec-
tion hose, which beam has developed
especially for industries with particu-
larly high safety and hygiene require-
ments such as food, catering, health-
care and transport. The VacuCircle is
compatible with all of the manufactur-
er's steam suction systems and is in-
tended in particular for connection to
the HACCP-certified high-end appli-
ances in the Blue Evolution series.

The special feature of the VacuCir-
cle handle unit is the innovative ar-
rangement of the steam and suction
unit, as the suction unit surrounds the
steam nozzle in a circle. In combina-
tion with the various silicone attach-
ment nozzles, this creates a vacuum
during use thanks to the silicone jack-
et. This has the advantage that even
when working with a point jet nozzle,
no more vapour can escape from the
side of the nozzle. The new solution
thus prevents aerosols or solid parti-
cles such as crumbs or dust from being

whirled up.

"With a high vapour pressure of up
to 10.0 bar, it was previously unavoid-
able that a certain amount of vapour
mist would escape when working with
the spot jet nozzle. As a result, highly
moisture-sensitive areas on machines,
systems and surfaces could not be
cleaned in the same way as other are-
as. We have now eliminated this short-
coming. The new technology is a
quantum leap for sustainable hygiene
in the food industry, but also in other
sectors," says Robert Wiedemann,
Managing Director of beam GmbH.

The VacuCircle steam and suction
unit can be retrofitted to all beam
steam suction systems. With the de-
velopment of this innovation, the com-
pany has responded to specific re-
quirements from the market. The
special feature of the steam suction
systems from beam is the sustainable
green cleaning approach. The quality
manufacturer's appliances work com-
pletely without chemicals and yet
are proven to ensure 99.9 % germ
and bacteria-free cleaning on all
surfaces. e

DAS SIE BRAUCHEN.

:sweets
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HYGIENISCHE
DAMPFREINIGUNG.
OHNE CHEMIE.
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Grof3er Andrang bei der Fi Europe
in Frankfurt am Main

Mehr als 25.000 Besuchende konnte der Veranstalter vom 19. bis 21. November begrii3en.
Wer sich Uber Neuigkeiten auf dem Markt der Rohstoffe, Zutaten und Zusatzstoffe informie-
ren wollte, war hier genau richtig. Weiterhin einen grof3en Schwerpunkt bilden pflanzliche
Proteine als Ersatz fur die tierische Variante — doch auch im Segment der Fruchtgummis gibt
es anspruchsvolle Innovationen, da mehr und mehr die Kombination aus Stif3e und

Apfel- und/oder Zitronensaure den Geschmack der Verbraucher zu treffen scheint.

Innovation Innovation
Awards Awards

Innovation Innovation
Awards Awards

Die Jury sowie die Veranstalter der Fi Europe Innovation Awards. (Bild: Informa)
The jury and the organisers of the Fi Europe Innovation Awards. (Image: Informa)

ie Uber 1.500 Aussteller durf-
D ten die Messe als erfolgreich

quittieren, denn es war der
ideale Ort fiir die Prasentation von In-
novationen, den Austausch von Bran-
chenwissen und fir den Aufbau von
Geschéaftsbeziehungen. Als erfolg-
reich kann sie auch eingestuft werden,
da an den drei Messetagen die grof3e
Schar an Besuchenden aus weit tber
120 Landern durch die Hallen gingen.

Das Leitthema der diesjdhrigen
Messe war eindeutig: Nachhaltigkeit
in der Lebensmittelproduktion. Zahl-
reiche Aussteller stellten innovative
Rohstoffe vor, die nicht nur umwelt-
freundlicher, sondern auch effizienter
und geslinder sind. Besonders im Fo-
kus standen pflanzenbasierte Zutaten,
alternative Proteinquellen sowie neue
Technologien zur Abfallvermeidung in
der Lebensmittelkette.

Im Blickpunkt stand aber auch die
Prasentation von Clean-Label-Pro-
dukten, die ohne kinstliche Zusatz-
stoffe auskommen. Viele Besucher

sweets processing 1-2/2025

zeigten Interesse an natirlichen Farb-
stoffen, Aromen und Konservierungs-
mitteln, die Verbrauchern mehr Trans-
parenz bieten.

Gewinner der Messeausgabe
2024 gekdrt

Auf der Messe wurden am 19. No-
vember im Rahmen einer Abendver-
anstaltung die Innovatoren der Le-
bensmittelindustrie gewlrdigt. Neun
Unternehmen wurden fir ihren Bei-
trag zu einer positiven Veranderung
der Branche mit den begehrten Fi Eu-
rope Innovation Awards ausgezeich-
net. Die Preisverleihung der Startup
Challenge fand bereits tagstiber am
Fi Europe Innovation Hub statt.

Die Fi Europe Innovation Awards
wirdigen Innovationen in all ihren Fa-
cetten sowie die Menschen, Teams
und Organisationen, die dahinterste-
hen. Die Auswahl der Gewinner er-
folgt lber eine Expertenjury unter der

Leitung von Prof. Colin Dennis, dem
Vorsitzenden des IFIS-Kuratoriums
und der British Nutrition Foundation.

In diesem Jahr wurden die Awards
in neun Kategorien vergeben. Die Ge-
winner und mit besonderer Empfeh-
lung ausgezeichneten Teilnehmer

2024 sind u. a.:

e Der ,Sustainability Innovation
Award” ging an AAK fir die Initiati-
ve ,Empowering women in shea”,
die sich nachweislich auf die drei
Séulen der Nachhaltigkeit — Um-
welt, Gesellschaft und Wirtschaft —
auswirkt. Sehr empfohlen wurde
Dossche Mills mit ihrem Nachhal-
tigkeitsprogramm ,Terah ~ Stan-
dard”, das darauf abzielt, die CO,-
Emissionen von Weizenmehl bis
2030 um 50 % zu senken.

e Der ,Food Manufacturing Award”
(neu) ging an GEA Process Engi-
neering fir RAY® Plus, die nachste
Generation von Batch-Gefrier-
trocknern fir Lebensmittelanwen-
dungen.

e Der ,Future Foodtech Innovation
Award" (neu) ging an Cargill fur ,,In-
dulgence Redefined”, eine StiBwa-
renalternative zu Schokolade, her-
gestelltin Partnerschaft mit Voyage
Foods.

e Der ,Sensory Innovation Award”
ging an Novonesis flr ,Novamyl®
BestBite” — ein Enzymsystem, das
die sensorische Qualitat von Back-
waren wahrend der gesamten Halt-
barkeitsdauer verbessert.

Zum Abschluss der Hinweis: Die

Fi Europe findet 2025 vom 2. bis

4. Dezember in Paris auf dem Messe-

gelande in Porte de Versailles statt. e

www.figlobal.com/europe/
en/home.html

Large crowds at the Fi Europe
in Frankfurt am Main

The organiser welcomed more than 25,000 visitors from 19 to 21 November. Anyone

who wanted to find out about innovations in the market for raw materials, ingredients

and additives was in the right place here. Plant-based proteins continue to be a major focus
as a substitute for the animal variant — but there are also sophisticated innovations in the
fruit gum segment, as the combination of sweetness and malic and/or citric acid

seems to be increasingly appealing to consumers.

he more than 1,500 exhibitors
’ are likely to acknowledge the
trade fair as a success, as it was
the ideal place to present innovations,
exchange industry knowledge and
build business relationships. It can al-
so be categorised as successful, as a
large number of visitors from well over
120 countries passed through the
halls over the three days of the fair.
The main theme of this year's trade
fair was clear: sustainability in food
production. Numerous exhibitors pre-
sented innovative raw materials that
are not only more environmentally
friendly, but also more efficient and
healthier. The focus was particularly on
plant-based ingredients, alternative
protein sources and new technologies
to minimise waste in the food chain.

Winners of the 2024
edition chosen

However, the focus was also on the
presentation of clean label products
that do not contain any artificial addi-
tives. Many visitors showed interest in
natural colours, flavours and preserva-
tives that offer consumers more trans-
parency.

Innovators in the food industry
were honoured at an evening event at
the trade fair on 19 November. Nine
companies were honoured with the
coveted Fi Europe Innovation Awards
for their contribution to positive
change in the industry. The Startup
Challenge awards ceremony took
place during the day at the Fi Europe
Innovation Hub.

The Fi Europe Innovation Awards
recognise innovation in all its facets

and the people, teams and organisa-
tions behind it. The winners are select-
ed by a panel of experts led by Prof
Colin Dennis, Chairman of the IFIS
Board of Trustees and the British Nu-
trition Foundation.

This year, the awards were present-
edin nine categories. The winners and
participants honoured with a special
recommendation in 2024 include
e The "Sustainability Innovation

Award" went to AAK for its "Em-

powering women in shea" initia-

tive, which has a demonstrable im-

pact on the three pillars of

sustainability — environment, soci-
ety and economy. Dossche Mills
was highly commended for its "Te-
rah Standard" sustainability pro-
gramme, which aims to reduce
CO, emissions from wheat flour by
50% by 2030.

e The "Food Manufacturing Award"
(new) went to GEA Process Engi-
neering for RAY® Plus, the next
generation of batch freeze dryers
for food applications.

e The "Future Foodtech Innovation
Award" (new) went to Cargill for
"Indulgence Redefined", a confec-
tionery alternative to chocolate,
produced in partnership with Voy-
age Foods.

e The "Sensory Innovation Award"
went to Novonesis for "Novamyl®
BestBite" — an enzyme system that
improves the sensory quality of
baked goods throughout their
shelf life.

And finally, the obligatory remind-
er: The next Fi Europe will take place
this year from 2 to 4 December in
Paris at the Porte de Versailles exhibi-
tion centre.

Reichlich umlagert waren die Produktinnovationen.
The product innovations were in high demand.
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Innovationen mit SiMoGel™
von Rousselot

er von den Einschréankungen herkémmlicher Starke-
formen genug hat, kann auf die fortschrittliche Ge-
latine-Technologie von Rousselot setzen. Diese sorgt fur
einen sauberen Prozess und
steigert die Effizienz, da keine
Starkeformen mehr bendtigt
werden und steigert die Effizi-
enz, da die Gummis in weniger ﬁ\
als 20 Minuten aushérten kon-
nen. Darilber hinaus eroffnet '
SiMoGel eine Welt voller krea-
tiver Moglichkeiten. Mit SiMo-
Gel hergestellte Gummis zeich-
nen sich durch perfekte
Transparenz und schnelle Ge-
schmacksfreigabe aus.

So kénnen Gummy Caps
kreiiert werden: Die &uBere
Schicht ist ein weicher, kauba-
rer Gummi, wahrend der Kern
eine flussige Fillung enthalt,
die sich ideal fir die Aufnahme
von Wirkstoffen eignet, auch
hitzeempfindlicher. e

www.rousselot.com

SternVitamin prasentierte
Mikronahrstoff-Premixe

in Highlight am Messestand war der Matcha-Wafer, der

mit dem Premix SternPowerUp angereichert ist. Dieser
funktionale Snack wurde entwickelt, um die mentale Ener-
gie und die kognitiven Funktionen zu unterstitzen. Die
Kombination aus Pantothens3ure, weiteren B-Vitaminen,
Zink und Matcha-Pulver fordert die geistige Leistungsfa-
higkeit, reduziert Midigkeit und trégt zur kognitiven Ge-
sundheit bei.

Interessierte konnten sich auf der Mes-
se zudem Uber das breite Spektrum
an  Mikronahrstoff-Premixen  von
SternVitamin informieren und sich
fur die Entwicklung eigener neuer
Produkte inspirieren lassen. ,,Es ge-
hért zum Service von SternVitamin,
gemeinsam mit unseren Kunden
kreative neue Produktideen zu
entwickeln”, sagt Produkt-Ma-
nagerin Clarissa Burk. , Die An-
sdtze sind vielféltig und hén-
gen von den sperzifischen
Produktanforderungen und er-
nahrungsphysiologischen  Zie-
len der Konsument/innen ab.” e

sternvitamin.de/en/
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Innovating in gummies with
SiMoGel™ from Rousselot

Tired of the limitations of traditional starch molds? The
advanced gelatin technology from Rousselot, based in
Courbevoie in France, provides a clean process and boost
efficiency by eliminating the need for
starch molds and and boost efficien-
cy by allowing gummies to set in un-
der 20 minutes.

What's more, SiMoGel opens up a
world of creative possibilities, such as
3D shapes, vibrant colors, and inno-
vative fillings. Gummies made with
SiMoGel boast perfect transparency,
and rapid flavor release.

Discover new possibilities: Create
"gummy caps" combining the best
of both gummies and capsules. The
outer layer is a soft, chewy gummy,
while the core contains a liquid
filling, ideal for incorporating active
ingredients, including those that are
heat-sensitive. e

Gummy Caps von Rousselot.(Bild: Rousselot)
Rousselot Gummy caps . (Image: Rousselot)

SternVitamin presented
micronutrient premixes

highlight at the trade fair stand was the matcha wafer,
which is enriched with the premix SternPowerUp. This
functional snack was developed to support mental energy
and cognitive functions. The combination of pantothenic
acid, other B vitamins, zinc and matcha powder promotes
mental performance, reduces fatigue and contributes to
cognitive health.
At the fair, interested parties could find out about Stern-
Vitamin's wide range of micronutrient premixes and be
inspired to develop their own new products. ‘It is part
of SternVitamin's service to develop creative
new product ideas together with our cus-
tomers,” says Clarissa Burk. "The ap-
proaches are varied and depend on the

oy specific product requirements and

.-.\ i nutritional and physiological goals

L of the consumers. " e
.

Mit Matcha-Waffeln war das
Hamburger Unternehmen vor Ort.
(Bild: Shutterstock/studiovin)
The Hamburg-based company
was on site with matcha waffles.
(Image: Shutterstock/studiovin)

CHOCOTECH

COLOGNE

02.-05.02.2025
Hall 10.1,

Booth B020-C029

UNIQUE FOR YOUR NEEDS

www.chocotech.de



38

Mandeln kénnen einem auf verschiedenste Weise begegnen. (Bild: California Almonds)
You can encounter almonds in many different ways. (Image: California Almonds)

California Almonds: Mandeln
als Innovationstreiber

|n der heutigen, sich schnell entwi-
ckelnden Lebensmittellandschaft ist
es fur die Entwicklung innovativer Pro-
dukte unerl3sslich, die Geschmacks-
vorlieben der Verbraucher zu verste-
hen und den Geschmackstrends
voraus zu sein. Das Almond Board of
California hat mit dem Tastewise, ei-
ner Datenplattform, die mithilfe von
kunstlicher Intelligenz aktuelle Trends
und Verbraucherpréferenzen im Be-
reich Geschmack und Lebensmittel
analysiert, die aktuellen Geschmack-
strends untersucht.

Verbraucher zeigen deutliche Pra-
ferenzen (im Jahresvergleich) fir kom-
plexe, natiirliche Geschmacksrichtun-
gen wie slB-pikant (+278 %) und
stB-herzhaft (+183 %). Mit Zutaten
wie Safran (+141 %), Sumach (+70 %)

und Honig (+41 %) eréffnen Mandeln
neue Moglichkeiten fur kreative Ge-
schmackskombinationen, die sowohl
stBe als auch herzhafte Anwendun-
gen bereichern, wahrend Mandeln
mit pflanzlichem Eiweif3, Ballaststof-
fen und weiteren essenziellen Nahr-
stoffen auch Vorteile fir den Nahrwert
bringen. Diese Vielseitigkeit macht
Mandeln zur idealen Basis fiir innova-
tive Produkte, die europédische Ge-
schmacksvorlieben aufgreifen und
neue Markte erschlieBen.

Neben ihrem kulinarischen Poten-
zial bieten Mandeln auch zukunfts-
weisende Losungen fir eine nachhal-
tige Lebensmittelproduktion.  So
wurden auf der Food Ingredients Eu-
rope 2024 innovative Ansatze wie die
Verwendung von Mandelhillen als

Calicornia Almonds as a
driver of innovation

I n today's rapidly evolving food land-
scape, understanding consumer
taste preferences and staying ahead of
flavour trends is essential to develop-
ing innovative products. The Almond
Board of California has used Taste-
wise, a data platform that uses artificial
intelligence to analyse current trends
and consumer preferences in taste
and food, to investigate current taste
trends.

Consumers show clear preferences
(year-on-year) for complex, natural fla-
vours such as sweet and spicy (+278%)
and sweet and savory (+183%). With
ingredients such as saffron (+141%),
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sumac (+70%) and honey (+41%),
almonds open new possibilities for
creative flavour combinations that en-
rich both sweet and savory applica-
tions, while almonds also provide nu-
tritional benefits with plant-based
protein, fiber and other essential nutri-
ents. This versatility makes almonds
the ideal basis for innovative products
that tap into European flavour prefer-
ences and open new markets.

In addition to their culinary poten-
tial, almonds also offer pioneering so-
lutions for sustainable food produc-
tion. Innovative approaches such as
the use of almond shells as a source of

Ballaststoff-Lieferant in Riegeln und
in Kaffee- sowie Tee-Ersatz und Man-
delschalen in recycelten Kunststoffen
und Textilien vorgestellt. Diese Upcy-
cling-Initiativen  unterstiitzen  die
Kreislaufwirtschaft, reduzieren Abfal-
le und schaffen wirtschaftlichen Mehr-
wert.

.Mandeln sind in 14 Formen er-
haltlich und bieten ein unendliches
Potenzial fur Textur, Geschmack und
Anwendung”, sagt Harbinder Maan,
Associate Director, Trade Marketing
and Stewardship beim Almond Board
of California. Gleichzeitig treiben sie
den Wandel hin zu einer regenerati-
ven Lebensmittelwirtschaft voran, in-
dem alles, was auf den Mandelfeldern
anfallt, auch genutzt wird. e

www.almonds.com

fiber in bars and in coffee and tea sub-
stitutes and almond shells in recycled
plastics and textiles were presented at
Food Ingredients Europe 2024. These
upcycling initiatives support the circu-
lar economy, reduce waste and create
economic added value.

“Almonds come in 14 forms and of-
fer endless potential for texture, flavour
and application,” says Harbinder Maan,
Associate Director, Trade Marketing
and Stewardship at the Almond Board
of California. At the same time, they are
driving the shift toward a regenerative
food economy by using everything that
grows in the almond fields. e

Corbion: saure Hartkaramellen
leicht gemacht

SUBwarenhersteller wissen, wie schwierig es sein kann,
ihren Hartkaramellen den gewlinschten, schnell freiset-
zenden sauren Geschmack zu verleihen, ohne dabei die
Haltbarkeit und Qualitat des Produkts zu beeintrachtigen.
Ein glattes, trockenes, lagerfahiges Produkt herzustellen,
kann ein schwer zu erreichendes Ziel sein.

Corbions fortschrittliches Know-how bei der Séduerung
von SuBwaren hilft den Herstellern, ihre Rezepturen und
Verarbeitungsprozesse zu erneuern, um alle sensorischen
und qualitativen Anforderungen zu erflillen. Bei Hartkara-
mellen zum Beispiel sorgt Purac Powder MAX Fine fir ei-
nen sofortigen sauren Geschmack, ohne die Stabilitat der
zuckerhaltigen oder zuckerfreien AuBBenhille des Produkts
zu beeintréchtigen.

Das stabile und nicht hygroskopische Purac Powder
MAX Fine erméglicht es, das saure Pulver erfolgreich in die
Schichten von Hartkaramellen einzubringen. Die Partikel
des Pulvers verhalten sich wie Kristalle und figen sich in die
dinnen Pfannenschichten ein, wahrend sie die Produktsta-
bilitdt wahrend der Verarbeitung, des Vertriebs und im Re-
gal gewahrleisten.

Der Schlussel zu Purac Powder MAX Fine als einzigartige
Lésung fir die Herausforderung der Sduerung von hartge-
kochten StBwaren liegt in der kleinen PartikelgréBe und
der Form, die zusammen die strukturelle Stabilitat zwi-
schen den Schichten ermdglichen. e

www.corbion.com/confectionery

Corbion: sour hard-panned
confectionery made easy

Confectioners know how challenging it can be to give
their hard-panned candy the desirable, quick-releas-
ing sourness they want without compromising product
shelf life and quality, both visual and textural. Producing a
smooth, dry, shelf-stable product can be an elusive goal.

Corbion's advanced expertise in acidifying confection-
ery helps manufacturers innovate their formulation and
processing to achieve all their sensory and quality require-
ments. In the case of hard-panned candl, for instance, the
Purac Powder MAX Fine provides an instant sour taste with-
out compromising the stability of the product's sugar or
sugar-free outer shell.

Stable and non-hygroscopic, Purac Powder MAX Fine
makes it possible to successfully incorporate acid powder
throughout the layers of hard-panned candy. The powder’s
particles behave like crystals, fitting into the thin panning
layers while enabling product stability, during processing,
distribution and on the shelf.

The key to Purac Powder MAX Fineas a unique solution
to the challenge of acidifying hard-panned confectionery
lies in its small particle size, as well as its shape, which
combine to enable structural stability betweeen panning
layers. e
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Fismer Lecithin mit zahlreichen
Innovationen am Start

Der Spezialist fiir hochwertige Lecithinprodukte stellte seine neuesten Entwicklungen vor.
Als Official Lecithin Partner prasentierte das Unternehmen unter anderem das neue
Produkt LeciFis IBM 50, das auch in der renommierten New-Product-Zone der

Messe ausgestellt wurde.

iese Innovation bietet eine op-
)timierte Lésung fur Hersteller,

die auf saubere, allergenfreie
und leistungsstarke Zutaten setzen. Es
verbessert die Instantisierung von Pul-
vern, verhindert Klimpchenbildung
und sorgt fur gleichméaBige Texturen.
Anwendung findet es insbesondere in
Milchpulvern, Molkenproteinen und
Instant-Getrénken.

Darliber hinaus tragt LeciFis IBM
50 zu einer verbesserten Oxidations-
stabilitat bei und bietet eine hervorra-
gende Dispergierbarkeit, wodurch es
Herstellern ermdoglicht wird, effizien-

sweets processing 1-2/2025

tere Produktionsprozesse umzusetzen
und hochwertige Endprodukte zu ge-
wahrleisten.

Lecithin in der
StBwarenindustrie

Lecithin ist ein wichtiger Bestandteil in
der SuBwarenherstellung. Es verbes-
sert die Textur, Stabilitat und Qualitat
von Produkten wie Schokolade, Pud-
dingmischungen und Instantgetrén-
ken. In der Schokoladenherstellung
reguliert Lecithin die Viskositat, er-
leichtert die Verarbeitung
und sorgt fur gleichméBige
Uberziige. Gleichzeitig wird
der Bedarf an Kakaobutter
reduziert, wodurch Kosten
gesenkt werden kénnen. Ein
weiterer Vorteil ist die Ver-
meidung von Fettreif in
Schokoladenprodukten,
was die optische und senso-
rische Qualitat der Produkte
erhdlt. Lecithin ermdglicht
auBerdem die klumpenfreie
Dispergierung von Pulver-
produkten in Flissigkeiten,
was die Zubereitung erleich-
tert und ein konsistentes Er-
gebnis gewahrleistet.

Die gleichmé&Bige Verteilung des
Schokoladentiberzugs ist dank
Lecithin von Fismer méglich.
(Bild: unsplash.com, rashidlli)
The even distribution of choco-
late coating is possible thanks
to lecithin from Fismer.

(Image: unsplash.com, rashidlli)

Auf dem Stand von Fismer Lecithin
wurde der Antiklebeeffekt von Leci-
thin an frischem Popcorn de-
monstriert. Diese Anwendung zeigt,
wie Lecithin die Effizienz in der Snack-
produktion steigern und gleichzeitig
die Qualitat der Produkte verbessern
kann.

Durch die Reduzierung von Abfall
und die Optimierung von Produkti-
onsprozessen tragt Lecithin dazu bei,
die Wirtschaftlichkeit und Kundenzu-
friedenheit zu erhéhen. Fir viele Her-
steller ist Lecithin eine unverzichtbare
Zutat.

Expertise und
Qualitat

Fismer Lecithin entwickelt und ver-
edelt seit mehrals 20 Jahren Lecithin-
produkte fir Lebensmittel, StBwa-
ren, Tiernahrung, Kosmetik und
pharmazeutische Anwendungen. Das
Unternehmen bietet maBgeschnei-
derte Lésungen in verschiedenen Va-
rianten, darunter bio, vegan und non-
GMO.

Mit einem umfassenden Qualitats-
management und einer sorgfaltigen
Rohstoffauswahl gewahrleistet Fismer
Lecithin gleichbleibend hohe Quali-
tat. Die enge Zusammenarbeit mit
Kunden ermdglicht die Entwicklung
individueller Lésungen fir spezifische
Anforderungen.

Fismer Lecithin unterstreicht mit
seiner Teilnahme an der Fi Europe
2024 seine Position als fihrender An-
bieter von Lecithinlésungen. Ob in
der  Schokoladenproduktion,  bei
Snacks oder in Instantprodukten — Le-
cithin von Fismer Lecithin setzt Stan-
dards und bietet Herstellern einen
klaren Mehrwert. [

www.fismer-lecithin.com

Fismer Lecithin with numerous
innovations at the start

The specialist in high-quality lecithin products showcased its latest developments
in Frankfurt. As an Official Lecithin Partner, the company presented its new
product, LeciFis IBM 50, which was also exhibited in the renowned

New Product Zone of the trade fair.

his new product offers an opti-
Tmised solution for manufactur-

ers seeking clean, allergen-free,
and high-performing ingredients.
It improves the instantisation of
powders, prevents clumping, and
ensures uniform textures. [t finds par-
ticular application in milk powders,
whey proteins, and instant beverages.
Ad(ditionally, LeciFis IBM 50 contrib-
utes to improved oxidative stability
and offers excellent dispersibility, ena-
bling manufacturers to implement
more efficient production processes
and guarantee high-quality end prod-
ucts.

Lecithin in the
confectionery industry

Lecithin is an essential component in
confectionery manufacturing. It im-
proves the texture, stability, and qual-
ity of products such as chocolate,
pudding mixes, and instant beverag-
es. In chocolate production, lecithin
regulates viscosity, facilitates process-
ing, and ensures even coatings. At the
same time, the need for cocoa butter
is reduced, leading to cost savings.
Another advantage is the prevention
of fat bloom in chocolate products,
which preserves the visual and senso-
ry quality of the products. Lecithin also
enables the lump-free dispersion of
powder products in liquids, facilitat-
ing preparation and ensuring a con-
sistent result.

Anti-sticking effect
through lecithin

At the Fismer Lecithin booth, the anti-
sticking effect of lecithin was demon-
strated using fresh popcorn. This ap-

o
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Gamechanger fir Instantisierung: LeciFis IBM 50 — Instant Blend Modified Lecithin.
(Bild: Shutterstock, Getty Images, Gingagi)
Game changer for instantisation: LeciFis IBM 50 — Instant Blend Modified Lecithin.
(Image: Shutterstock, Getty Images, Gingagi)
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plication shows how lecithin can
increase efficiency in snack produc-
tion while improving product quality.
By reducing waste and optimising
production processes, lecithin con-
tributes to increased profitability and
customer satisfaction. For many man-
ufacturers, lecithin is an indispensable
ingredient.

Expertise
and quality

For over 20 years, Fismer Lecithin has
been developing and refining lecithin
products for food, confectionery, ani-
mal feed, cosmetics, and pharmaceu-

tical applications. The company offers
tailored solutions in various variants,
including organic, vegan, and non-
GMO. With comprehensive quality
management and careful raw material
selection, Fismer Lecithin ensures
consistently high quality. Close coop-
eration with customers enables the
development of individual solutions
for specific requirements. With its par-
ticipation at Fi Europe 2024, Fismer
Lecithin underscores its position as a
leading provider of lecithin solutions.
Whether in chocolate production,
snacks, or instant products, lecithin
from Fismer Lecithin sets standards
and offers manufacturers a clear add-
ed value. e
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Beneo: pflanzliche Backwaren
mit Protein aus der Ackerbohne

Fragen des Tierwohls und der Nachhaltigkeit werden immer wichtiger beim Lebensmittel-
einkauf. Das fiihrt nicht nur zu weniger Konsum von Fleisch, Fisch und Milchprodukten,
sondern auch von Ei: Aktuelle Zahlen zeigen, dass mehr als ein Drittel der Verbraucher
weltweit versuchen, den Konsum von Produkten zu reduzieren, die Eier aus industrieller
Haltung enthalten. 13 % verzichten nach dem Beneo Global Plant-Based and Meat
Hybrids Survey 2023 ganz darauf.

Das Protein der Ackerbohne kann als Ersatz fir Eiklar genutzt werden. (Bild: Beneo)
The protein in field beans can be used as a substitute for egg white. (Image: Beneo)

flanzliche Lebensmittel sind im-
Pmer gefragter — das zeigt sich

auch bei Snacks. Doch gerade
hier ist Ei bis heute eine Standardzu-
tat. Eine vielversprechende Alternati-
ve wachst auf heimischen Feldern: die
Ackerbohne. Hersteller von Backwa-
ren und Snacks stehen deshalb vor
derHerausforderung, eifreie Rezeptu-
ren zu entwickeln, um auf den Trend
zu reagieren. Das bleibt jedoch an-
spruchsvoll. Insbesondere in Backwa-
ren Ubernehmen Eier viele Funktio-
nen: Sie dienen zum Schaumen,
haben emulgierende Eigenschaften
undtragen zur Farbe, zum Geschmack
sowie zur Textur des Endprodukts bei.

Ackerbohne als Alleskdnner

Der Hersteller funktioneller Zutaten
bietet mit Proteinkonzentrat aus der

sweets processing 1-2/2025

Ackerbohne eine Alternative zu Ei.
Die Zutat findet sich bereits als Prote-
inquelle in Fleisch- und Milchersatz-
produkten. In Versuchsreihen des Be-
neo-TechnologyCentermitBackwaren
erzielte das Proteinkonzentrat gute
Ergebnisse und konnte Ei teilweise
oder sogar vollstandig ersetzen. Die
Zutat bietet nicht nur technologische
Vorteile, sondern ist auch fur Clean-
Label-Rezepturen  geeignet.  Sie
stammt zudem aus einem 6kologisch
wertvollen Rohstoff: Hulsenfrichte,
wie die Ackerbohne, kénnen regional
angebaut werden und reichern den
Boden mit Stickstoff an, was den Be-
darf an Diungemittel deutlich redu-
ziert.

Beneo gewinnt das Proteinkonzen-
trat aus geschalten Ackerbohnen
durch Trockenfraktionierung. Die Ver-
arbeitung erfordert daher kein Wasser
und spart so wertvolle Ressourcen ein.

Das fertige Konzentrat weist ein aus-
gezeichnetes essenzielles Aminosau-
reprofil auf und kann mit einem Prote-
ingehalt von 60 % in der Trocken-
masse den EiweiBgehaltin Backwaren
steigern. Unter Erfullung der jeweili-
gen rechtlichen Voraussetzungen
kénnen diese mit ndhrwertbezogenen
Angaben wie ,Proteinquelle” oder
.hoher Proteingehalt” gelabelt wer-
den.

Stabiler Schaum im Baiser

In seinen Testreihen entwickelte das
Beneo-Technology Center eifreie
Muffins, die in Volumen und Ausse-
hen der eihaltigen Variante sehr &h-
nelten und eine vergleichbare Kru-
menfestigkeit  aufwiesen.  Auch
geschmacklich konnten die veganen
Muffins punkten. Ein weiterer Meilen-
stein war die Entwicklung einer Bai-
ser-Rezeptur ohne Ei. Das Protein-
konzentrat erwies sich dank seiner
hellen Farbe, seinem milden Ge-
schmack und aufgrund der schau-
menden Eigenschaften als passender
und auch effizienter Ei-Ersatz: Mit nur
4% Ackerbohnenprotein im Ver
gleich zu 29 % Eiklar in der traditio-
nellen Rezeptur konnten ein stabiler
Schaum, eine luftige Textur und ein
angenehmer Geschmack erzielt wer-
den. Abhangig von den o&rtlichen
Rohstoffpreisen sind durch den
pflanzlichen Eiersatz im Baiser auBer-
dem Kosteneinsparungen von lber
50 % moglich. Die Rezeptur liefert so-
mit nicht nur ein veganes Produkt,
sondern bietet Herstellern auch er-
hebliche Kostenvorteile. e

www.beneo.com

Mit der Alternative kénnen auch Meringues
produziert werden. (Bild: Gaus Alex_shutterstock)
Meringues can also be produced with this
alternative. (Image: Gaus Alex_shutterstock)

Beneo: plant-based baked goods
with protein from the field bean

Animal welfare and sustainability issues are becoming increasingly important when

buying food. This not only leads to reduced consumption of meat, fish and dairy products,
but also eggs: Current figures show that more than one third of consumers worldwide
are trying to avoid or reduce their consumption of products containing eggs from

industrial farming, with 13 % refusing to eat them at all — according to the Beneo

Global Plant-Based and Meat.

lant-based foods are increasing-
Ply in demand, also in the baked

goods and snacks sector. How-
ever, as eggs are still an essential in-
gredient, a promising alternative is
needed. And the good news is, it's
growing in local fields: the faba bean.

Manufacturers of baked goods and
snacks are therefore faced with the
challenge of developing egg-free
recipes to respond to this trend. How-
ever, this remains challenging, as eggs
fulfil many functions, especially in
baked goods. They are used for foam-
ing, have emulsifying properties and
contribute to the colour, taste and tex-
ture of end products.

Functional ingredients manufactur-
er BENEO offers a promising alterna-
tive to egg with protein concentrate
from the faba bean, which food pro-
ducers already use as a source of pro-
tein in meat and dairy alternatives. In
a series of tests conducted by the BE-
NEO-Technology Center on baked
goods, the protein concentrate
achieved good results and was able to
partially or even completely replace
egg. The ingredient not only offers
technological advantages but is also
suitable for clean label recipes. It
comes from an ecologically valuable
raw material: pulses, such as faba
beans, can be grown regionally and
help enrich the soil with nitrogen,
which significantly reduces the need
for fertilisers.

Beneo obtains the protein concen-
trate from de-hulled faba beans via dry

fractionation. Processing therefore re-
quires no water and saves valuable re-
sources. The concentrate has an excel-
lent essential amino acid profile and,
with a minimum protein content of
60% on dry matter, it can increase the
protein content in baked goods and
other foods. If the relevant legal re-
quirements are met, these can be la-
belled with nutritional claims such as
'source of protein’ or ‘high protein’.

Plant-based meringue
with stable foam

In its initial test series, the Beneo-
Technology Center developed egg-
free muffins that were similar in vol-
umeandappearancetotheegg-based
version and had a comparable firm-
ness. The vegan muffins also scored
well in terms of flavour. Another mile-
stone was the development of an

tein concentrate proved to be a suit-
able and efficient egg substitute
thanks to its light colour, mild taste
and foaming properties: with only 4%
faba bean protein compared to 29%
egg white in the traditional recipe, a
stable foam, well-aerated texture and
pleasant taste could be achieved. De-
pending on local raw material prices,
the plant-based egg substitute in the
meringue also enables cost reduc-
tions of over 50%. The recipe there-
fore not only provides a vegan prod-
uct, but also offers manufacturers
considerable cost benefits.

The test results from the Beneo-
Technology Center show that ingredi-
ents made from faba beans can not
only overcome technological chal-
lenges, but also impress in terms of
taste and cost-efficiency. At the same
time, they present an opportunity to
make the baked goods industry more
sustainable — without compromising

egg-free meringue recipe. The pro-  on quality and flavour. e

Zutaten (Massenanteil) / Ingredients (% w/w) Referenz/ Testrezept/
Reference Test recipe

Zucker/Sugar 58 60

Wasser/Water 12 35

Proteinkonzentrat aus Ackerbohne/Faba bean - 4

protein concentrate

Zutaten in geringflgiger Menge (z. B. Stabilisa- - g.s.

biliser, thickener)

tor, Verdickungsmittel)/Minor ingredient (e.g. sta-

EiweiBB/Egg white

Tab.: Rezept fiir Baiser ohne Eier
Tab.: Recipe for egg-free meringue
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Das Sortiment umfasst neben der QimiQ Sahne-
Basis die Varianten QimiQ Classic, Classic Vanille,
Mirror Glaze, Whip, Buttersauce, Marinade sowie
QimiQ Tiramisu. Die Produkte finden auch in der

Ingredients

Lebensmittelverarbeitung zunehmend Anwendung.
In addition to the QimiQ cream base, the range icludes
QimiQ Classic, Classic Vanilla, Mirror Glaze, Whip, But-
ter Sauce, Marinade and QimiQ Tiramisu. The products
are also being used more and more in the food pro-

44

cessing industry.

On course of expansion

QimiQ Handels GmbH sells a patented cream base under

Market + Contacts

the name QimiQ and is constantly developing new fresh and DIENSTLEISTER
f . convenience products for retail and industry. The company SERVICES
AU EXp ansions ku rs has six production sites in Austria, Switzerland, Germany,
Berater/ Consultants

Das Familienunternehmen QimiQ Handels GmbH vertreibt unter dem Namen QimiQ eine
patentierte Sahne-Basis und entwickelt neben dem Endkundengeschéft auch neue Frische-
und Convenience-Produkte flir Handel und Industrie. Der Betrieb hat sechs Produktions-
standorte in Osterreich, der Schweiz, Italien, Deutschland, Japan und Australien.

as Osterreichische Familien-
D unternehmen QimiQ Handels
GmbH mit Sitz in Hof bei
Salzburg vertreibt seit mehr als
20 Jahren unter der Marke QimiQ

eine patentierte Sahne-Basisim Grof3-
und Einzelhandel. Zusatzlich ent-

Haubenkoch Hans Mandl begegne-
ten. Sie entwickelten ein weltweit
patentiertes  Herstellungsverfahren,
das die Struktur von Milchproteinen
verfeinert und diese mit einem
Gelatine- bzw. Starke-Mantel (bei ve-
getarischer Verwendung) stabilisiert.

Im Jahr 2020 hat das Unternehmen
neben den Angeboten im Einzel-
und GroBhandel auch eine B2B-Linie
unter dem Markennamen QiQ initi-
iert, die sich seitdem sehr erfolgreich
entwickelt. 2022 erweiterte das Unter-
nehmen die Firmenzentrale in Hof.

ltaly, Japan and Australia and exports to 38 countries.

he Hof near Salzburg, Austria-

’ based family-operated com-
pany QimiQ Handels GmbH

has been selling a patented cream
base under the QimiQ brand to
wholesalers and retailers for more
than 20 years. QimiQ also develops
fresh and convenience products for
retail and industry as well as holistic
food concepts for hotels, restaurants
and catering companies. QimiQ is the

ports to 38 countries worldwide. The
company has successfully established
itself in this country and has been hon-
oured several times with the prestig-
ious ICD Award and Mercury Award.
The products also bear the AMA seal
of quality for sustainable production.

Own B2B line under
the name QiQ

CURT GEORGI

Curt Georgi GmbH & Co. KG
Otto-Lilienthal-StraBe 35-37
71034 Boblingen/Germany
7% +49 (0)7031 6401-01

= +49 (07031 6041-20
curtgeorgi@curtgeorgi.de
www.curtgeorgi.de

Your best partner in flavours!

VERPACKUNGSLOSUNGEN

wickelt QimiQ Frische- und Conve- Damit gelang es, eine Sahne ohne  Als Spezialist bei der Optimierung world’s first cream base for cooking PACKAGING SOLUTIONS
nience-Produkte fir den Handel und  Transfette zu produzieren, die sich mit  und Standardisierung von Fertigungs- and baking and is ideal for hot and  In 2020, in addition to its retail and
die Industrie sowie ganzheitliche anderen Kochzutaten wie Ol, Fett, prozessen garantiert das QimiQ Culi- cold as well as savoury and sweet cui-  wholesale offerings, the company Verpackungskarton

Food-Konzepte flr Hotels, Restau-
rants und Cateringfirmen. Samtliche
Produkte stammen aus eigener Ent-
wicklung und sind gluten-, palmaol-
und gentechnikfrei. QimiQ hat sechs
Produktionsstandorte in Deutschland,
Osterreich, Schweiz, Italien, Japan
und Australien und exportiert in 38
Lander weltweit. Der Betrieb hat sich
erfolgreich etabliert und wurde mehr-
fach mitdem ICD-Award und Mercury
Award ausgezeichnet. Die Produkte
tragen auch das AMA-Gitesiegel fur
nachhaltige Produktion.

Alles begann Mitte der 1990er-
Jahre, als sich Rudolf F. Haindl, der
Erfinder und Griinder des professio-
nellen Kiichengeréts Pacojet, und der
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Saure oder Alkohol verbinden l3sst,
ohne zu gerinnen oder auszuflocken.
Eine Sahne, universell einsetzbar fir
die Zubereitung von siiBen wie pikan-
ten, kalten wie warmen Speisen, mit
hoher Haltbarkeit, langer Prasenta-
tionsdauer und somit insbesondere
interessant flr Gastronomie, Handel
und mittlerweile auch fir die weiter-
verarbeitende Industrie. ,QimiQ hat
vor 20 Jahren die Milchindustrie revo-
lutioniert. Tatsachlich war QimiQ welt-
weit das erste Produkt seiner
Art und hat den Begriff Sahne-Basis
gepragt und im Milchproduktsektor
eine eigene Kategorie etabliert”,
erklart dazu Michele R. Haindl, Marke-
ting & Sales Manager bei QimiQ.

Freuen sich Uber den
weltweiten Erfolg ihres
patentierten Sahne-
Konzepts: (v. li.) Rudolf
F. Haindl, Nicola J.
Haindl, Michele R.
Haindl und Hans
Mandl. (Bilder: QimiQ
Handels GmbH)

They are delighted
with the worldwide
success: (from left)
Rudolf F. Haindl,
Nicola J. Haindl,
Michele R. Haindl -
and Hans Mandl.
(Images: QimiQ
Handels GmbH)

nary Team heute eine gelingsichere
Rezept- und Produktentwicklung bei
gleichbleibender Qualitét.

Eigene B2B-Linie unter
dem Namen QiQ

In der Industrie beliefert QimiQ
Produktionsbetriebe wie Backereien,
Feinkost- und Conveniencehersteller
und Systemgastronomie. ,Durch den
zunehmenden Tourismus und die da-
mit verbundene steigende Nachfrage
nach dem westlichen Lebensstandard
und Cream Cakes exportieren wir seit
tber 15 Jahren nach Asien. In Hong-
kong wird es zum Beispiel fiir Sahne-
torten verwendet. Weltweit gibt es
kein vergleichbareres Produkt, das
so gelingsichere Resultate verspricht.
Diese Faktoren lassen auf einen zukunfts-
trachtigen Markt in Asien schlieBen”,
ist Michele Haindl Gberzeugt.

Heute umfasst das Sortiment
neben der QimiQ Sahne-Basis u. a.
die Varianten QimiQ Classic, Classic
Vanille, Mirror Glaze, Whip, Butter-
sauce, Marinade und QimiQ Tiramisu.
Die Produktvielfalt ermoglicht es
QimiQ, unterschiedliche Kundenseg-
mente zu bedienen und stetig neue
Markte zu erschlieBen. 3

www.gimig.com

sine. QimiQ is a natural product and
consists of 99% cream and 1% edible
gelatine (beef). The milk used for pro-
cessing comes exclusively from cows
in the Salzburg region. The 1% gela-
tine ensures that the product remains
stable, making it easier to prepare. In
addition to QimiQ Classic, QimiQ
Classic Vanilla, QimiQ Cream Base
and QimiQ Whip, the company also
produces QimiQ Marinade Base for
marinating fish, meat and seafood,
QimiQ Base for butter sauce, QimiQ
Tiramisu and QimiQ Mirror Glaze.

All products are developed in-
house and are free from gluten, palm
oil and GMOs. QimiQ has six produc-
tion sites in Germany, Austria, Switzer-
land, Italy, Japan and Australia and ex-

also launched a B2B line under the
QiQ brand name, which has been de-
veloping very successfully ever since.
In the industry, QimiQ supplies pro-
duction companies such as bakeries,
delicatessen and convenience food
manufacturers and system catering.
“We have been exporting to Asia
for over 15 years due to the increase
in tourism and the associated rise
in demand for the Western standard
of living and cream cakes. In Hong
Kong, for example, itis used for cream
cakes. There is no comparable prod-
uct in the world that promises such
reliable results. These factors point
to a promising market in Asia,” said
Michele R. Haindl, Marketing & Sales
Manager at QimiQ. e

Seit 2023 verfiigt QimiQ bei Dutch Mill in Tasmanien, Australien, tUber den sechsten Standort.
Since 2023, QimiQ has had its sixth production site at Dutch Mill in Tasmania, Australia.

Packaging board, card board

“Y“ Metsa

Metsé Board Deutschland GmbH
Louis-Krages-StraBe 30

28237 Bremen
communications.metsaboard@metsagroup.com
www.metsagroup.com/metsaboard

storaenso

Stora Enso Deutschland GmbH
Grafenberger Allee 293

40237 Dusseldorf/Germany

7% +49 (0)211 581 2464
www.storaenso.com

Verpackungsmaschinen
Packaging machines

HUGO=r
HSORTeR

We package your world

Hugo Beck Maschinenbau GmbH & Co. KG
Daimlerstr. 26-32

72581 Dettingen an der Erms

75 +49 (0)7123 7208-0

S +49 (07123 87268

info@hugobeck.de

www.hugobeck.com

| Jinla
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Hans Brunner GmbH:
Tradition trifft Innovation

Seit neun Jahrzehnten steht die Hans Brunner GmbH fiir hdchste Qualitat und
prazise Handwerkskunst im Bereich Schokoladenformen. Das Unternehmen mit Sitz
im idyllischen Glonn, rund 30 Kilometer stidostlich von Miinchen, ist heute ein
echter Global Player und zugleich fest in seiner Heimat verwurzelt.

Von Dr. Jérg Héseler

as Jahr 2024 brachte eine Ver-
Dénderung im  Flhrungsteam

mit sich: Christoph Schwaiger
Ubernahm als geschéftsfihrender Ge-
sellschafter die Nachfolge seines Va-
ters Rudi Schwaiger. Bereits seit 2006
bringt Markus Gebhart seine Erfah-
rung als Geschéftsfihrer ein und un-
terstiitzt maBgeblich die strategische
Ausrichtung des Unternehmens. Ge-
meinsam mit seiner Schwester Ste-
phanie Schwaiger, die als Prokuristin
die Geschaftsleitung erganzt, setzt
Christoph Schwaiger auf Kontinuitat
und Innovation, um den erfolgreichen
Kurs der Firma fortzufihren.

Ein Blick
in die Historie

Die Erfolgsgeschichte der Hans Brun-
ner GmbH begann im Jahr 1935, als
Hans Brunner und Thomas Hauner in
Minchen ein Gewerbe fir Konditorei-
bedarf anmeldeten. Schon bald wur-
de der Platz zu knapp, und die Griin-
derfandenin Glonn eine neue Heimat.
In einem ehemaligen Stall, der von
den ersten Mitarbeitern liebevoll re-
noviert wurde, legten sie den Grund-
stein fir ein Unternehmen, das bis
heute als Synonym fir Prazision,
Teamwork und Innovationsfreude gilt.
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Hohlfiguren zum Osterfest. (Bilder: Hans Brunner GmbH)
Hollow figures for Easter. (Images: Hans Brunner GmbH)
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Die Hans Brunner GmbH verbindet
Tradition mit Verantwortung fir die
Zukunft. Bereits seit mehr als 20 Jah-
ren setzt das Unternehmen auf Nach-
haltigkeit. Das Recycling von benutz-
ten Formen zu Mahlgut und deren
Wiederverwendung fiir Non-Food-
Anwendungen wurde vor einigen
Jahren eingeflhrt. Auch beim Thema
Energie zeigt das Unternehmen Pio-
niergeist. Schon 2008 wurde die erste
Photovoltaikanlage installiert und
kontinuierlich erweitert. Vor Uber 15
Jahren wurde der Strombezug auf kli-
maneutralen Okostrom umgestellt.
Zusammen mit weiteren MalBnahmen

konnte der CO,-FuBabdruck um be-
eindruckende 90 % reduziert werden.

Mit Kunden auf der ganzen Welt
hat sich die Hans Brunner GmbH als
krisenfest erwiesen. Die Herausforde-
rungen der Corona-Pandemie meis-
terte das Unternehmen, ohne Mitar-
beiter entlassen zu mussen. Heute
liegen die Umsétze sogar Uber dem
Vorkrisenniveau.

Krisenfestes Unternehmen
dank Expansion

Ein besonderes Kapitel in der Erfolgs-
geschichte ist die Griindung der bra-
silianischen Niederlassung ,,Brunner
do Brasil” nahe Porto Alegre im Jahr
2019. Trotz der schwierigen Umstén-
de wahrend der Pandemie entwickel-
te sich der Standort von Beginn an
positiv. Besonders die Nachfrage
nach grof3en Ostereiern, die in Brasi-
lien durch italienische Einwanderer
zur Tradition wurden, trug zum Erfolg
bei.

Die Hans Brunner GmbH begeis-
tert Chocolatiers und internationale
StBwarenkonzerne  gleichermalen
mit ihren hochprézisen Schokoladen-
formen. Ein Highlight ist die Linie flr
die Chocovidual-Formen, die indivi-
duelle Designs und Logos in beein-
druckender Qualitdt erméglichen -
bereits ab kleinen Stiickzahlen und zu
einem attraktiven Preis.

Kontrastsatinierte Pralinen und Reliefartikel sind mit

den Formen der Hans Brunner GmbH méglich.

Contrast satin chocolates and relief articles are possible

with the moulds from Hans Brunner GmbH.

Aber auch exklusive Innovationen
kommen nicht zu kurz: Mit der Holo-
grammtechnik lassen sich Schokola-
den mit faszinierenden 3D-Effekten
veredeln. Eine weitere Neuentwick-
lung ist die Kontrast-Satinierung, die
es ermdglicht, Muster oder Logos
auf der vertikalen Seite der Schoko-
lade zu platzieren — ein echter Hin-
gucker fur anspruchsvolle Kunden.

Mit Blick auf die Zukunft wagt das
Unternehmen nun den Schritt in den
Bereich der Jelly Moulds. Besonders

Die Chocividual-Formen bestechen durch Individualitdt und den gtinstigen Preis.
The Chocividual moulds impress with their individuality and affordable price.

in den USA sieht die Hans Brunner
GmbH groBe Wachstumschancen,
vor allem im Bereich der Nahrungs-
erganzungsmittel.

Branchenthema
Bisphenol A

Ein aktuelles Thema, das die gesam-
te Branche bewegt, ist der Umgang
mit Bisphenol A. Die neuen EU-Vor-
gaben stellen Schokoladenformen-
hersteller vor groBe Herausforde-
rungen. ,Wirarbeiten mitHochdruck
an innovativen Ldsungen”, betont
Christoph Schwaiger. ,Unsere Kun-
den konnen sich darauf verlassen,
dass wir hoéchste Lebensmittelsi-
cherheit und Qualitét gewahrleis-
ten.”

Seit 90 Jahren steht die Hans
Brunner GmbH fur Qualitat, Zuver-
ldssigkeit und Innovationskraft. Fest
in Glonn verwurzelt und zugleich
weltweit erfolgreich, bleibt das Un-
ternehmen ein zuverl3ssiger Partner
fur Kunden aller GréB3en — von hand-
werklichen Chocolatiers bis hin zu
internationalen StBwarenkonzer-
nen. Mit einem klaren Bekenntnis zu
Nachhaltigkeit und Zukunftsfahig-
keit wird die Hans Brunner GmbH
auch in den kommenden Jahrzehn-
ten neue MaBstabe setzen. e

www. hansbrunner.de
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Kruger&
Salecker

Technology

With customers around the globe, Hans Brunner GmbH
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Selbst die Hologrammtechnik ist auf Schokoladenriegeln umsetzbar.
Even the hologram technique can be applied to chocolate bars.

Hans Brunner GmbH:
tradition meets innovation

For nine decades, Hans Brunner GmbH has stood for top quality and precise
craftsmanship in the field of chocolate moulds. Based in the idyllic town of Glonn,
about 30 kilometers southeast of Munich, the company is now a true global player
while remaining firmly rooted in its local community.

By Dr Jérg Héseler

to the leadership team: Christoph

Schwaiger assumed the role of
managing partner, succeeding his fa-
ther, Rudi Schwaiger. Since as early as
2006, Markus Gebhart has brought his
expertise to the company as manag-
ing director, playing a key role in shap-
ing its strategic direction. Together
with his sister, Stephanie Schwaiger,
who complements the management
team as a procurator, Christoph
Schwaiger focuses on continuity and
innovation to steer the company on its
successful course.

In 2024, a significant change came

sweets processing 1-2/2025

The success story of Hans Brunner
GmbH began in 1935 when Hans
Brunner and Thomas Hauner regis-
tered a business for confectionery
supplies in Munich. Before long,
space became tight, and the founders
found a new home in Glonn. In a for-
mer stable lovingly renovated by the
first employees, they laid the founda-
tion for a company that to this day
symbolises precision, teamwork, and
a spirit of innovation.

Hans Brunner GmbH combines tra-
dition with a strong commitment to
the future. For more than 20 years, the

company has been focusing on sus-
tainability. The recycling of used
moulds into granulate for non-food
applications was introduced in recent
years. The company also demon-
strates pioneering spirit when it
comes to energy. In 2008, the first
photovoltaic system was installed
and has been continuously expand-
ed. Over 15 years ago, the switch to
climate- neutral green electricity was
made. Together with other measures,
these efforts have reduced the com-
pany’s CO, footprint by an impressive
90%.

has proven to be crisis-resistant. The company navigated
the challenges of the COVID-19 pandemic without laying
off any employees. Today, sales are even above pre-crisis
levels.

A special chapter in the company’s history is the estab-
lishment of the Brazilian subsidiary, "Brunner do Brasil”,
near Porto Alegre in 2019. Despite the difficult circum-
stances during the pandemic, the location developed pos-
itively from the very beginning. The demand for large East-
er eggs, which became a tradition in Brazil thanks to Italian
immigrants, contributed significantly to its success.

Hans Brunner GmbH delights chocolatiers and interna-
tional confectionery companies alike with its highly precise
chocolate moulds. A highlight is the Chocovidual moulds
line, which allows for individual designs and logos in im-
pressive quality — available even in small quantities at an
attractive price.

Exclusive innovations are also a hallmark of the compa-
ny: The hologram technology makes it possible to refine
chocolates with fascinating 3D effects. Another new devel-
opment is the contrast satin finish, enabling patterns or
logos to be applied to the vertical side of chocolates — a
true eye-catcher for discerning customers.

Looking to the future, the company is venturing into the
field of jelly moulds. Particularly in the USA, Hans Brunner
GmbH sees significant growth opportunities, especially in
the area of nutritional supplements.

An ongoing industry-wide issue is the handling of Bis-
phenol A. New EU regulations pose major challenges for
chocolate mould manufacturers. “We are working hard on
innovative solutions,” emphasises Christoph Schwaiger.
“Our customers can rely on us to ensure the highest food
safety and quality standards.”

For 90 years, Hans Brunner GmbH has been synony-
mous with quality, reliability, and innovation. Firmly rooted
in Glonn and successful worldwide, the company remains
a reliable partner for customers of all sizes — from artisanal
chocolatiers to international confectionery companies.
With a clear commitment to sustainability and future viabil-
ity, Hans Brunner GmbH will continue to set new standards
in the decades to come. L

Es gibt eine immens groBe Vielfalt an Formentypen.
There is an immense variety of mould types.

Multilayer Products are
super complex to produce?

It’s 8 meters
togetin
good shape.
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Aufnahme des Grain
Innovation Center.
(Bilder: Biihler AG)

View of the Grain | |
Innovation Center. |
(Images: Bihler AG) |,

Das Buhler Grain Innovation
Center offnet seine Turen

Der Technologiekonzern Bihler eroffnete in Uzwil mit seinem neuen Grain Innovation Center
(GIC) ein neues Anwendungszentrum flr die Forderung der Zusammenarbeit und Innovation
in der Getreideverarbeitung. Es vereint Hightech-Lésungen mit der langjahrigen Expertise
des Unternehmens. Das GIC wurde sorgféltig konzipiert, sodass Kunden/innen ihre Prozesse
innovieren und verbessern kénnen, damit sie den neusten Trends immer einen Schritt voraus
sind und in ihren sich schnell entwickelnden Mérkten wettbewerbsfahig bleiben.

ngesichts der Verdnderungen
Ain den globalen Getreidelie-

ferketten, der Ermahrungsan-
forderungen, der Transparenz bei der
Beschaffung und des Preisdrucks be-
findet sich die Miillereibranche in ei-
nem herausfordernden Umfeld. So
muss sie u. a. die Mehlqualitét trotz
unterschiedlicher Rohstoffqualitat ga-
rantieren, die Produktions- und Ener-
gieeffizienz verbessern, Sicherheits-

Futtermittelversuche kénnen mit Produktionskapazitaten
von bis zu fiinf Tonnen pro Stunde durchgefiihrt werden
und die gesamte Produktionslinie oder einzelne Prozess-
schritte abdecken. (Bilder: Biihler AG)

Feed trials can be performed with production capacities
of up to 5 tonnes per hour, covering the entire produc-
tion line or individual process steps. (Images: Blihler AG)
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fragen  managen  oder  gut
ausgebildete Fachkrafte finden und
an sich binden. Neue Technologien
und der Einbezug von Umweltfragen
erhéhen die Komplexitat, wéhrend
die wachsende Nachfrage der Konsu-
menten/innen nach geslinderen und
nachhaltigeren Produkten das Innova-
tionstempo erhéht hat.

Ein Hightech-
Spielplatz

Darum hat Bihler eine neue und
hochtechnologische Einrichtung fir
die Midillereitechnologie entworfen:
das GIC. Das neue Gebéaude folgt auf
das ehemalige Grain Technology
Center von Blhler. Die flinfstéckige
Anlage erstreckt sich Giber eine Flache
von 2000 m?, verfugt Giber modernste
Infrastruktur und beherbergt 70 hoch-
moderne Maschinen von Bihler und
seinen Partnern/innen. Das GIC dient
als Innovationsschmiede fir Kunden/
innen, in der sie experimentieren und
konkrete Lésungen fir ihre spezifi-
schen Bedirfnisse finden kénnen.

Das GIC ist mit den neusten Losungen
und Technologien fur die Getreide-
und Hilsenfruchtverarbeitung ausge-
stattet. Kunden/innen koénnen hier
Tests durchflihren und neue Verfahren
und Lésungen in verschiedenen Be-

reichen entwickeln, darunter Reini-
gung, optische Sortierung, Vermah-
len, Sieben, Mischen und
Proteinverschiebung. Dariiber hinaus
kénnen sie an der Hygienisierung und
Pelletierung sowie am Schélen und
Perlieren von Getreide und Hdlsen-
friichten arbeiten.
.Einer der Hauptvorteile des GIC:
Es kann nichtnur detaillierte Daten lie-
fern, die eine kontinuierliche und pra-
zise Uberwachung des Prozesses er-
moglichen, sondern  auch die
physikalischen und chemischen Ei-
genschaften des Produkts in jeder
Produktionsphase und unter verschie-
denen Prozessbedingungen nachver-
folgen”, sagt Lothar Diriller, Depart-
ment Manager Feed Application
Center und Training bei Bihler.
Das GIC ist Teil der Anwendungs- und
Trainingszenter-Landschaft (ATC) von
Buhler, zu der die vier kirzlich eroffne-
ten ATCs — Flavor Creation Center,
Food Creation Center, Protein Appli-
cation Center und Energy Recovery
Center — sowie weitere Zentren geho-
ren, die bereits seit mehreren Jahren
in Betrieb sind, wie das Extrusion Ap-
plication Center und das Pasta Appli-
cation Center. Mit diesem Innovati-
onszentrum  kann  Bihler eine
vollsténdige Abdeckung der Prozesse
vom Feld bis auf den Teller bieten. e
www.buhlergroup.com

The Blhler Grain Innovation
Center opens its doors

The technology group Blihler recently opened its new Grain Innovation Center (GIC)

in Uzwil, a new application center for promoting collaboration and innovation in grain
processing. It combines high-tech solutions with the company's many years of expertise.
The GIC has been carefully designed to enable customers to innovate and improve
their processes to stay ahead of the latest trends and remain competitive in their

rapidly evolving markets.

grain supply chains, nutritional re-

quirements, transparency in pro-
curement and price pressure, the mill-
ing industry finds itselfin a challenging
environment. For example, it must
guarantee flour quality despite vary-
ing raw material quality, improve pro-
duction and energy efficiency, man-
age safety issues and find and retain
well-trained specialists. New technol-
ogies and the inclusion of environ-
mental issues increase complexity,
while growing consumer demand for
healthier and more sustainable prod-
ucts has increased the pace of innova-
tion.

This is why Blihler has designed a
new and high-tech facility for milling
technology: the GIC. The new build-
ing follows on from Buihler's former
Grain Technology Center. The five-
storey facility covers an area of 2000
m?, has state-of-the-art infrastructure
and houses 70 state-of-the-art ma-
chines from Bihler and its partners.
The GIC serves as an innovation cen-
ter for customers, where they can ex-
periment and find concrete solutions
for their specific needs.

In view of the changes in global

A high-tech
playground

The GIC is equipped with the latest
solutions and technologies for grain
and legume processing. Customers
can carry out tests and develop new
processes and solutions in various ar-
eas, including cleaning, optical sort-
ing, milling, sieving, mixing and pro-
tein shifting. They can also work on
the hygienisation and pelleting as well

as the hulling and pearling of cereals
and pulses.

"One of the main advantages of
the GIC is that it can not only provide
detailed data that enables continuous
and precise monitoring of the pro-
cess, but also track the physical and
chemical properties of the product at
every stage of production and under
different process conditions,"” says
Lothar Driller, Department Manager
Feed Application Center and Training
at Bihler.

Das GIC dient als zukunftsweisende Innovationsschmiede fiir Kundinnen und Kunden, in der sie
experimentieren, innovieren und konkrete Lésungen fiir ihre spezifischen Bediirfnisse finden kénnen.
The Grain Innovation Center works as a leading-edge arena for customers to experiment, innovate,
and find concrete solutions to meet their specific needs.

The GIC is part of Biihler's Applica-
tion and Training Center (ATC) land-
scape, which includes the four recently
opened ATCs - Flavour Creation Cent-
er, Food Creation Center, Protein Ap-
plication Center and Energy Recovery
Center — as well as other centers that
have been in operation for several
years, such as the Extrusion Application
Center and the Pasta Application Cent-
er. With this innovation center, Biihler
can offer complete coverage of pro-
cesses from field to plate.
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Das Congress Center der Koelnmesse
war die drei Tage bestens gefiillt.

The Congress Centre at Koelnmesse
was packed for the three days.
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Chocotec 2024: der Branchentreff
fur die Schokoladenindustrie

Vom 10. bis 12. Dezember 2024 war Kdln wieder die Inspirationsquelle fir neue
Produktideen und Verfahren. Rund 350 Teilnehmende aus 25 Landern informierten sich Gber
neue Trends und Marktentwicklungen. Das Fachwissen konnte auf beste Weise erweitert
werden. Weiterhin ist die Veranstaltung eine ideale Kommunikationsplattform fir die
gesamte Wertschopfungskette. Neben dem umfangreichen Vortragsprogramm bot die
Chocotec beste Bedingungen fir den Austausch mit anderen Kongressteilnehmenden.

er erste Tag, an dem Andreas
D Bertram, Geschaftsfuhrer des

ZDS e.V., und Christa Schus-
ter-Salas (Infopoint Kakao und mehr)
das Auditorium begriiBten, war ge-
pragt von wertvollen Informationen
zu den Rohstoffen Kakao und Hasel-
nisse. Sie und Dr. Torben Erbrath vom
Bundesverband der Deutschen SuB-
warenindustrie e. V. Ubernahmen die
Moderation.

Rohstoffe Kakao und
Nisse im Mittelpunkt

Prof. em. Dr. Erich Windhab, ETH ZU-
rich Laboratory of Food Process Engi-
neering, berichtete Uber Erfolge bei
der Nutzung der Kakaofrucht und de-
ren Inhaltsstoffen, um auf Zucker ver-
zichten zu kénnen. Da hierzu auch die
Schalen genutzt werden sollen, han-
delt es sich um ein Novel Food, das
den Zulassungsprozess durchlaufen
muss.

sweets processing 1-2/2025

Die Vielfalt an Haselnusssorten
brachte unter Nennung aller Vor- und
Nachteile Shawn A. Mehlenbacher,
Oregon State University, USA, néher.
Die Variation beziiglich des Kernan-
teils ist beeindruckend. Er stellt zu-
dem auch neue Sorten vor, die fiir den
ein oder anderen Nutzer attraktiv sein
durften. So betragt der Kernanteil bei
den Sorten McDonald und Sacajawea
im Schnitt Gber 50 %, wahrend ande-
re Sorten deutlich unter diesem Wert
liegen.

Roland Laux vom Schweizer Unter-
nehmen Re-Nut AG bot in seinem
Vortrag am dritten Tag Lésungen an,
die neue Wertstoffstrome nutzen, wo-
bei auch hier das Thema Novel Food
hineinspielt. Er nutzt die Schalen der
Mandeln und Nuisse nach dem R&s-
ten und Vermengen mit Wasser, um
daraus je nach gewdinschter Viskosi-
tat Mehl, Paste oder Drinks zu gewin-
nen. Die Schalen liefern einen hohe-
ren Ballaststoffgehalt, sie enthalten
aber auch Fette, deren Fettsaurezu-

sammensetzung ernahrungsphysio-
logisch wertvoll ist. Vor dem Mahlen
der Schalen erfolgt zur Keimredukti-
on eine Dampfbehandlung, dennoch
bleiben etliche Fragen im Raum: Wie
ist es um die Gehalte an Acrylamid
und Schwermetall bestellt? Da Nisse
immer wieder mit Mykotoxinen be-
lastet sind, ist auch hier noch For-
schungsbedarf gegeben. Insgesamt
aber ein lukrativer Ansatz, um im Sin-
ne der Nachhaltigkeit zu agieren.

In einer weiteren Session ging es um
die Qualitdt des Kakaos und welche
Techniken die bewahrten ergénzen
kénnen, wobei die Technologie der
Kunstlichen Intelligenz gute Dienste er-
weisen kann. Dies trifft z. B. auf die di-
gitale Auswertung der Kakao-Schnitt-
probe zu. Mittels optischer Techniken
und der Kl kdnnen Kontrollen optimiert
werden, wie Tobias Jaeuthe, QVisions
GmbH, zu berichten wusste. Diese Sys-
teme sichern, dass beim Qualitatstest
beide Halften nach der Guillotinentren-
nung definitiv betrachtet werden.

Dr. Torben Erbrath brachte Lichtins
Dickicht der européischen Entwal-
dungsrichtlinie, deren Umsetzung um
ein Jahr verschoben wurde. Er zeigte
hierbei die Auswirkungen auf die be-
troffenen Betriebe auf. Alles, was mit
den Zolltarifnummern, die mit 18 be-
ginnen, hinterlegt ist, féllt darunter.
Kleine Unternehmen sind erst ab
30. Juni 2026 in der Pflicht, groBe Un-
ternehmen bereits ab 30. Dezember
2025. Kurioserweise fallt somit weil3e
Schokolade nicht darunter. Ob es ne-
ben Kakao bei den weiteren sechs
Rohstoffquellen Palme, Holz allge-
mein, bleibt, wird sich zeigen. Letzt-
endlich soll die Palette spater erwei-
tert werden. Die Kontrollbehorde, die
BLE, hat bereits 57 Stellen genehmigt
bekommen. Ob diese die Datenflut
bewaltigen kénnen, sei dahingestellt,
wobei hier alsbald nach seinen Aus-
fuhrungen die Kl Einzug halten wird.

Fertigprodukt Schokolade
und Alternativen

»Qualitatstests fir die sensorische Be-
wertung von Kakao- und Schokola-
denprodukten - Herausforderungen
und Chancen” lautete das Thema von

Hauke Will, Alfred Ritter GmbH & Co. KG,
brachte die seit 2012 betriebene Plantage
in Nicaragua naher. Das Auditorium war
sichtlich begeistert von dieser Erfolgsge-
schichte.

Hauke Will, Alfred Ritter GmbH & Co. KG,
introduced the plantation in Nicaragua,
which has been in operation since 2012.
The audience was visibly impressed by
this success story.

Karin Chatelain, Zircher Hochschule
fir Angewandte Wissenschaften. Sie
stellt bestens dar, wie die Eignungs-
prifung innerhalb des Wertschop-
fungsnetzes von Kakao und Schokola-
de stattfinden sollte. Hierbei gilt es,
einige Herausforderungen zu bewélti-
gen:

e Definition und Auswahl geeigneter

Prifmuster (Kakao und Schokolade)
e Logistik fir Probenversand und La-

gerbedingungen
e Harmonisierungsprozesse  erfor-

dern Zeit und Kontinuitat

Aus dieser Prifung resultieren
letztendlich Chancen, z. B. ein Beitrag
zu einer nachhaltigen und hochwerti-
gen Wertschépfung, die Vertrauens-
bildung zwischen verschiedenen Ak-
teuren im Wertschopfungsnetzwerk
sowie das gemeinsame Lernen und
die Entwicklung der sensorischen
Analyse von Kakao- und Schokola-
denprodukten.

GroBer Raum wurde dem Themen-
komplex ,Alternative Rohstoffe zur
klassischen Schokolade” eingeraumt.
Seit einigen Jahren sehr erfolgreich
am Markt hat sich das Unternehmen
Planet A Foods GmbH etabliert. Uber

Schokoladen mit dhnlichem Genuss
auf Haferbasis berichtete Dr. Sara

Dr. Morten Daugaard Andersen, AAK Den-
mark, unterrichtete tber neue Erkenntnisse
Uber kihlschmelzende Fiillfette auf Palmba-
sis und nutzte Stihle zur Veranschaulichung
der Kristallbildung von Triacylglyceriden.

Dr Morten Daugaard Andersen, AAK Den-
mark, gave a lecture on new findings on
cool-melting palm-based filling fats and
used chairs to illustrate the crystal formation
of triacylglycerides.

Marquart. lhr schloss sich der Vortrag
von Ross Newton, NuKoKo, an. Das
britische Unternehmen bietet Produk-
te an, die auf nachhaltige kakaofreie
Schokolade aus Ackerbohnen setzen.
Prinzipiell laufen die Prozesse analog
zum Kakao ab. Ein groBer Vorteil be-
steht bei der CO,-Bilanz und somit
beim Thema Nachhaltigkeit, da es
sich um heimische Feldfriichte han-
delt. Beim Aromaprofil steht das Pro-
dukt aus der Ackerbohne Schokolade
in nichts nach. Geeignet ist die Alter-
native als Uberzugsmasse, z.B. fiir Eis.

Fazit

In den bewusst lang gehaltenen Pau-
sen bestand beste Gelegenheit, um
an den Uber 40 Firmenstdnden das
Gespréch zu suchen. Bereichert wur-
den die Pausen durch die Posterpra-
sentation von namhaften Hochschu-
len und Universitaten. Hier wurden
aktuelle  Forschungsergebnisse in
Form von Postern visualisiert. Die
Spannung fiir die 25. Ausgabe im Jahr
2026 steigt schon jetzt. Die Chocotec
wird dann voraussichtlich Anfang De-
zember 2026 stattfinden. )

www.zds-solingen.de

Dr. Torben Erbrath, Bundesverband der
deutschen StiBwarenindustrie, war zum
einen Moderator, zum anderen lockerte
er das Dickicht um die Entwaldungs-
richtlinie in seinem Vortrag.

Dr Torben Erbrath, Bundesverband der
Deutschen StiBwarenindustrie, was not
only the moderator, but also cleared up
the thicket surrounding the deforestation
directive in his presentation.
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Chocotec 2024: the industry
get-together for the chocolate industry

From 10 to 12 December 2024, Cologne was once again the source of inspiration for
new product ideas and processes. Around 350 participants from 25 countries learnt
about new trends and market developments. Expertise was expanded in the best
possible way. The event is also an ideal communication platform for the entire value chain.
In addlition to the extensive lecture programme, Chocotec offered the best conditions

for exchanging ideas with other congress participants.

he first day, on which Andreas
’ Bertram, Managing Director of
ZDS e.V., and Christa Schuster-
Salas (Infopoint Kakao und mehr) wel-
comed the audience, was character-
ised by valuable information on the
raw materials cocoa and hazelnuts.
She and Dr Torben Erbrath from the
Bundesverband  der  Deutschen
StiBwarenindustrie e.V. took over the
moderation.

Raw materials cocoa and
nuts take centre stage

Prof. Dr Erich Windhab, ETH Zurich
Laboratory of Food Process Engineer-
ing, reported on successes in the use
of the cocoa fruit and its ingredients
in order to dispense with sugar. As the
shells are also to be used for this pur-

pose, it is a novel food that has to go
through the authorisation process.

Shawn A. Mehlenbacher, Oregon
State University, USA, explained the
diversity of hazelnut varieties, citing
all the advantages and disadvantag-
es. The variation in kernel content is
impressive. He also presented new
varieties that might be attractive to
some users. For example, the kernel
content of the McDonald and Saca-
jawea varieties averages over 50 %,
while other varieties are well below
this value.

In his presentation on the third day,
Roland Laux from the Swiss company
Re-Nut AG offered solutions that uti-
lise new material flows, with the topic
of novel food also playing a role here.
He utilises the shells of almonds and
nuts after roasting and mixing with
water to produce flour, paste or drinks,
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Dr. J6rg Klinkmann (I.), August Storck KG, und Prof. Dr. Eckhard Fléter im intensiven
Austausch. Woméglich ging es um Oleogele, denn hiertiber forscht Letzterer und

présentierte die Erkenntnisse dem Auditorium.

Dr Jérg Klinkmann (left) , August Storck KG, and Prof Dr Eckhard Fléter in an intensive
exchange. It may have been about oleogels, as the latter is researching this topic and
presented his findings to the audience.
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depending on the desired viscosity.
The shells provide a higher fibre con-
tent, but they also contain fats whose
fatty acid composition is nutritionally
valuable. Before the shells are ground,
they are steam treated to reduce
germs, but a number of questions re-
main: What about the acrylamide and
heavy metal content? As nuts are of-
ten contaminated with mycotoxins,
there is still a need for research here
too. Overall, however, this is a lucra-
tive approach to sustainability.

Another session focussed on the
quality of cocoa and which techniques
can complement the tried and tested
ones, whereby artificial intelligence
technology can provide good service.
This applies, for example, to the digi-
tal analysis of the cocoa cut sample.
Optical techniques and Al can be
used to optimise controls, as Tobias
Jaeuthe, QVisions GmbH, reported.
These systems ensure that both halves
are definitively analysed during the
quality test after the guillotine separa-
tion.

Dr Torben Erbrath shed light on
the implementation of which has
been postponed by a year. He point-
ed out the effects on the affected
companies. Everything with a cus-
toms tariff number starting with 18
will be concerned. Small companies
are only required to comply from
30 June 2026, while large companies
are already required to comply from
30 December 2025. Curiously, this
means that white chocolate is not in-
cluded. It remains to be seen whether
the other six raw material sources be-
sides cocoa, palm and wood in gen-
eral, will remain. Ultimately, the range
is to be expanded at a later date. The

Hilke Schacht, Fraunhofer Institut fiir Verfah-
renstechnik und Verpackung, thematisierte
die Olmobilitst in Nissen und Nussproduk-
ten. Hierbei ging es vor allem um die Mes-
sung und die Reduzierung des Phdnomens.
Hilke Schacht, Fraunhofer Institut fiir Verfah-
renstechnik und Verpackung,, focussed on
oil mobility in nuts and nut products. The
main focus here was on measuring and re-
ducing the phenomenon.

inspection authority, namely the BLE,
has already been authorised 57 posi-
tions. It remains to be seen whether
they will be able to cope with the
flood of data, although Al will soon
find its way in, according to his com-
ments.

Chocolate as a finished
product and alternatives

"Quality tests for the sensory evalua-
tion of cocoa and chocolate products
— challenges and opportunities" was
the topic of Karin Chatelain, Zurich
University of Applied Sciences. She
gave an excellent account of how suit-
ability testing should take place with-
in the cocoa and chocolate value
chain. A number of challenges need
to be overcome:
e Definition and selection of suitable

test samples (cocoa and chocolate)
e Logistics for sample despatch and

storage conditions
® Harmonisation processes require

time and continuity

This examination ultimately results
in opportunities, e.g. a contribution to
sustainable and high-quality value
creation, the building of trust between
different players in the value creation
network as well as joint learning and
the development of sensory analyses
of cocoa and chocolate products.

A great deal of space was given to
the topic of ‘Alternative raw materials

Dr. Sara Marquart, Planet A Foods GmbH,
ist mit ihrem Unternehmen weiterhin auf Er-
folgskurs, auch wenn sich manch einer mit
der Deklaration ,,frei von” bei deren Pro-
dukten nicht anfreunden kann.

Dr Sara Marquart, Planet A Foods GmbH, is
still on course for success with her company,
even if some people are not happy with the
"free from" declaration on their products.

to traditional chocolate’. The compa-
ny Planet A Foods GmbH has been
very successful on the market for sev-
eral years. Dr Sara Marquart reported
on oat-based chocolates with a simi-
lar taste. She was followed by a pres-
entation from Ross Newton, Nu-
KoKo. The British company offers
products that are based on sustaina-
ble cocoa-free chocolate made from
field beans. In principle, the process-
es are similar to those for cocoa.
There is a major advantage in terms
of the carbon footprint and therefore
sustainability, as these are local crops.
The flavour profile of the product
made from field beans is in no way

Dr. Isabell Rothkopf, Fraunhofer Institut
fiir Verfahrenstechnik und Verpackung,
berichtete (iber den Einsatz der Kl in der
Schokoladenproduktion.

Dr Isabell Rothkopf, Fraunhofer Institute
for Process Engineering and Packaging,
reported on the use of Al in chocolate
production.

inferior. The alternative is suitable as
a coating, e.g. for ice cream.

Conclusion

During the long breaks, there was am-
ple opportunity to seek dialogue at
the more than 40 company stands.
The breaks were enriched by poster
presentations from renowned colleg-
es and universities. Here, current re-
search results were visualised in the
form of posters. Excitement is already
building for the 25" edition in 2026.
Chocotec is expected to take place at
the beginning of December 2026. e

adrama? => poetic summary!

cif

Buphenol A, debates arise,
EFSA and BfR with differing ties

A ban evolves, migration’s test;
Scientists speak, striving for the best:

Experts model, stotements to- refine,
Future hopefully shaped by science's line

Fight for owr chocolate — happy end?!
Ewrope’y offenders? European value to- defend!

Ein Dauerbrennerproblem griff erneut Dr. Frank Heckel auf, denn das Verbot von

Bisphenol A verhei3t Ungemach fiir die Schokoladenbranche.

Er formte seine Erkenntnisse zu einem Gedicht. (Bild: Dr. Frank Heckel)

Dr Frank Heckel once again addressed a perennial problem, as the ban on bisphenol A promises
trouble for the chocolate industry. He moulded his findings into a poem. (Image: Dr Frank Heckel)
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Neue Antriebstechnik in der Altanlage bei CCI Drachten. (Bilder: WDS)
New drive technology in the existing plant at CCI Drachten. (Images: WDS)
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WDS verlangert Lebensdauer
von Altanlagen durch Retrofits

Mit Retrofits tauscht WDS veraltete Komponenten gegen neue, zeitgemal3e Technologien
aus, sodass altere Anlagen auf dem technischen Stand einer Neuanlage sind. Durch die
Umristung von Hydraulik auf Servotechnik oder individuelle Lésungen fiir den Tausch
abgekiindigter Servokomponenten erfahren &ltere Maschinen einen Schub in

Sachen Effizienz, Ausfallsicherheit, Ersatzteilverfligbarkeit und Lebensdauer.

DS hat 2011 begonnen, al-
te hydraulische GieBma-
schinen auf Servotechnik

umzurlsten, da viele Teile nicht mehr
verfugbar waren und es aufgrund des
Hydraulikéls hygienischere Lésungen
gibt. Genauere Bewegungsablaufe
und eine einfachere Bedienung bie-
ten Vorteile von der verfahrenstechni-
schen Seite.
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Bei Continental Candy
Industries B.V. (Niederlan-
de) hat WDS umfangreiche
Retrofit-MaBnahmen
durchgefihrt. Wegen der
Ersatzteilverfligbarkeit ent-
schied CCl, die bestehen-
de Mogulanlage Typ 361B
(1983) von hydraulischen
GieBmaschinen auf Servo-
antriebe umzuristen. Zu-
dem wurden ein neuer
Schaltschrank und eine
aktuelle HMI installiert.

Der Kunde wahlte au-
Berdem neue GieBbehal-
ter, Pumpsysteme, einen
neuen Einzug und Stapler
sowie die Umstellung aller
Sicherheitsschalter ~ von
230V auf24 V.

Von der Auftragsertei-
lung bis zur Montage beim
Kunden vor Ort verging ein
halbes Jahr. Durch Testen
der Umbauteile bei WDS
konnte die Montage und
Inbetriebnahme beim Kun-
den mit einem Team aus 7
WDS- und 6 CCl-Fachleu-
ten innerhalb von vier Wo-
chen umgesetzt werden.

.Die Umristung auf
Servotechnik  ermdglicht
es uns, unsere Anlage un-
ter Einhaltung von Sicherheits-, Hygi-
ene- und Wirtschaftlichkeitsstan-
dards weiter zu betreiben. Die neue,
dem aktuellen Standard entspre-
chende Anlagensteuerung ermdg-
licht es uns, mit einer optimierten
OEE zu produzieren. Die Sicherheit
fur unsere Mitarbeiter konnte gestei-
gert werden und das neue HMI-Steu-
erungssystem gibt uns einen besse-

ren Einblick in die Leistung unserer
Maschine", sagt John van Dongen,
Projektkoordinator bei CCl.

Verfligbarkeit sicherstellen

Als 2018 Servokomponenten von
Bosch abgekiindigt wurden, entwi-
ckelte WDS Lésungen zur Erhaltung
und Modernisierung der Maschinen.
Kunden, bei denen die Servosteue-
rung PPC RO2, die Servoregler DKC
und die Servomotoren MHD im Ein-
satz waren, wurden Kombinationen
aus Bosch-Servicevertrdgen zur Ver-
lédngerung der Ersatzteilverfigbarkeit
und dem Austausch der betroffenen
Bauteile angeboten. In Zusammenar-
beit mit den Kunden wurden verschie-
dene Modelle abgestimmt. Die wich-
tigsten Fragen: Wie lange soll die
Anlage voraussichtlich noch betrie-
ben werden? Welche Stillstandzeit fir
die Retrofit-MaBnahmen ist moglich?
WDS hat bereits erfolgreich Projekte
mit einem Austausch von 2 bis 104
Servoachsen umgesetzt.

Bei einem Kunden wurden bei ei-
nem Retrofit-Umbau 49 alte MHD-
Servoantriebe gegen neue MS2N-An-
triebe  mit  neuen  Getrieben
ausgetauscht und der gesamte
Hauptschaltschrank gegen einen neu-
en Schaltschrank ersetzt. Alle Versor-
gungs- und Feedbackkabel der alten
Servoantriebe wurden durch passen-
de Hybridkabel getauscht und statt
Profibuskabeln wurde eine vollstandi-
ge Ethernetverkabelung fur alle Aus-
tauschkomponenten gelegt. Auch
hier sorgen eine neue HMI und mo-
derne Bediengeréte fir eine einfache
Bedienung nach dem Umbau. e

www.w-u-d.com

WDS extends the service life
of existing plants with retrofits

When carrying out retrofits, WDS replaces outdated components with new, modern
technologies, thereby updating older plants to the technical status of a new plant.

Converting from hydraulics to servo technology or adopting customised solutions
for the replacement of discontinued servo components give older machines a
boost in efficiency, reliability, spare parts availability and service life.

DS began converting old
hydraulic depositor ma-
chines to servo technology

in 2011, because many parts were no
longer available and there are hygien-
ic reasons due to the hydraulic oil. Ad-
vantages in terms of process engi-
neering include more  precise
movement sequences and simpler
operation.

WDS carried out an extensive se-
ries of retrofit measures for Continen-
tal Candy Industries B.V. (Nether-
lands). Because of availability of spare
parts, CCl decided to retrofit the hy-
draulic depositors of the existing mo-
gul plant type 361B (1983) with servo
drives. In addition, a new switch cabi-
net and an up-to-date HMI were in-
stalled.

The customer also decided to in-
stall new hoppers, pump systems, a
new feed unit and a new stacker and

to replace all safety switches from
230Vto 24 V.

The entire process from placing the
order to installation at the customer’s
site took six months. Thanks to tests of
the conversion parts at WDS, the in-
stallation and start-up on site could be
completed by a team of 7 WDS and 6
CCl specialists within four weeks.

“The retrofit conversion to servo
technology enables us to continue to
operate our plant while meeting
standards of safety, hygiene and prof-
itability. The new plant control in line
with the current standard enables us
to produce with an improved OEE.
Safety for our staff has improved and
the new HMI control system has given
us more insight into the performance
of our machine.”, says John van Don-
gen, Project Coordinator at CClI.

Ensuring availability

When servo components were dis-
continued by Bosch in 2018, WDS de-

BEL

veloped solutions to preserve and
modernise the machines. Customers
using the PPC RO2 servo control, DKC
servo controllers and MHD servo mo-
tors were offered combinations of
Bosch service contracts to extend the
availability of spare parts and to re-
place the discontinued components.
This required working with the cus-
tomers to determine which model was
suitable for their needs. The main
questions are: How long is the plant
expected to remain in operation?
How much downtime could be al-
lowed for the retrofit measures? WDS
has already successfully completed
projects involving the replacement of
2 to 104 servo axes.

During a retrofit conversion for one
customer, 49 old MHD servo drives
were replaced with new MS2N drives
with new gears. In addition, the entire
main switch cabinet was replaced with
a new switch cabinet. All supply and
feedback cables of the old servo
drives were replaced with suit-
able hybrid cables and, in-
stead of Profibus cables, com-
plete Ethernet cabling was laid
for all replacement compo-
nents. Here too, a new HMI
and state-of-the-art control
units were employed to ensure
simple operation after the con-
version. ]

\ Zum FAT (Factory Acceptance
Test) werden alle Retrofit-
Komponenten bei WDS in
Betrieb genommen.

For the FAT (Factory
Acceptance Test), all retrofit
components are put into
operation at WDS.
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Die XR-Losung von TNA macht
Industrie 5.0 zur Realitat

Mit dem immersiven, interaktiven digitalen Service, den tna intelli-assist™ auf den Markt
gebracht hat, gelingt es, hochwirksame Projekte mit minimalen Risiken durchzufiihren. Vom

Austausch oder der Integration von Investitionsgutern in eine bestehende Produktionslinie
bis hin zur Planung einer brandneuen Anlage — die Markteinfiihrung markiert das erste Mal,
dass eine vollstandig integrierte XR-Losung (Extended Reality) fir Lebensmittelhersteller als
Teil von TNAs Entwicklung zu Industrie-5.0-Lésungen verflgbar ist.

Der tna intelli-assist™ nutzt die XR-Technologie, um eine Planungsgenauigkeit von

95 % zu erreichen, sodass Lebensmittelhersteller die Integration von Anlagen

rationalisieren und Nacharbeiten vermeiden kénnen. (Bilder: TNA)

The tna intelli-assist™ leverages XR technology to deliver 95 % planning accuracy, enabling
food manufacturers to streamline equipment integration and eliminate reworks. (Images: TNA)

er tna intelli-assist™ nutzt
DXR— und Simulationstechnolo-

gien, um Teams in die Lage
zu versetzen, digitale Zwillinge ihres
Produktionsstandorts zu erstellen,
einschlieBlich der Anlagen, Versor-
gungseinrichtungen und Gebéude,
und zu demonstrieren, wie sich
die neuen Anlagen am besten einfu-
gen lassen, und zwar mit minimalen
Unterbrechungen und  optimalen
Designs. Lebensmittelhersteller
kénnen das Tool nutzen, um ihre Fa-
brikhalle zu visualisieren, Systeme vir-

Um die Zusammenarbeit zu ver-
bessern, integriert tna intelli-assist™
auch Remote-Meetings in die virtuelle
Umgebung mit Virtual-Reality-Head-
sets (VR) oder liber eine Desktop-An-
wendung. Mehrere Personen kénnen
Uber das von ihnen bevorzugte Medi-
um nahtlos an der Anlagensimulation
teilnehmen, um eine Vorschau auf das
Projekt zu erhalten und direkt mit dem
digitalen Zwilling zu interagieren, was
den Prozess der Einbindung der Be-
teiligten und der Fehlerbehebung ef-
fizienter macht.

Effizienz, Produktivitat und Wiederhol-
barkeit bieten, bereitwillig angenom-
men”, erklart Natasha Avelange, Glo-
bal Extended Reality Manager bei TNA
Solutions. ,Darauf aufbauend ermég-
licht XR, das menschliche Element in
der Herstellung zu verbessern, indem
Kreativitat, Produktivitat und Problem-
|6sung ohne Barrieren zusammenge-
bracht werden."

Thiago Roriz, Chief Operating
Officer, TNA Solutions, kommentierte
die Markteinflihrung mit den Worten:
LAls  zukunftsorientiertes  Unterneh-
men, das sich der Innovation verschrie-
ben hat, sind wir stolz darauf, Indus-
trie-5.0-Technologien,  insbesondere
VR, in unseren Projektmanagement-
prozess zu integrieren. Indem wir uns
die Méglichkeiten der VR zunutze ma-
chen, verbessern wir nicht nur die be-
triebliche Effizienz, sondern ermégli-
chen unseren Teams auch eine
effektivere Zusammenarbeit, Schulun-
gen in immersiven Umgebungen und
die Optimierung der Produktion in
Echtzeit. Diese Fortschritte fihren zu ei-
ner schnelleren und flexibleren Reakti-
on auf die Bedirfnisse unserer Kunden
und ermdglichen es uns, schneller und
effektiver maBgeschneiderte Losun-
gen zu liefern. Dieser Schritt markiert
eine bedeutende Entwicklung in der
Art und Weise, wie wir Spitzentechno-
logie mit menschenzentriertem Design
integrieren, um sicherzustellen, dass
dies nicht nur betrieblichen Zielen

TNA'’s XR solution makes
industry 5.0 a reality

As part of its drive to continue to bring innovative technology solutions to the food industry,
TNA Solutions has launched an immersive, interactive digital service, the tna intelli-assist™,
to deliver high-impact projects with minimal risks — all while staying on budget. From
replacing or integrating capital equipment into an existing line to designing a brand-new
facility, the launch marks the first time that a fully integrated extended reality (XR) solution has
been available to food manufacturers as part of TNA's evolution to industry 5.0 solutions.

he tna intelli-assist™ leverages
’ XR and simulation technologies
to enable teams to create digital
twins of their manufacturing site, in-
cluding equipment, utilities and build-
ings, and demonstrate how the new
additions can best fit into their set-up
with minimal disruption and optimal
designs. Food manufacturers can use
the tool to visualise their plant floor,
virtually replace systems and validate
manufacturing plans and installations
in a low-risk environment. Visualising
potential spatial conflicts and utility in-
terferences ensures optimal clash pre-
vention.

To enhance collaboration, tna in-
telli-assist™ also integrates remote
meetings into the virtual environment
with virtual reality (VR) headsets or
through a desktop application. Multi-
ple people can seamlessly join the
plant simulation via their preferred
medium to preview the project and di-

rectly interact with the digital twin,
making the process of stakeholder
buy-in and troubleshooting more ef-
ficient.

Bringing creativity and
productivity together

“Much of food manufacturing has
readily adopted Industry 4.0 technol-
ogies due to the efficiency, productiv-
ity and repeatability benefits they of-
fer,” explained Natasha Avelange,
Global Extended Reality Manager at
TNA Solutions. “Building on this with
XR allows the human element of food
manufacturing to be enhanced, with
creativity, productivity and problem
solving brought together without bar-
riers."

Commenting on the launch, Thia-
go Roriz, Chief Operating Officer,
TNA Solutions said: "As a forward-

thinking company committed to inno-
vation, we are proud to integrate In-
dustry 5.0 technologies, particularly in
VR, into our project management pro-
cess. By harnessing the power of VR,
we are not only enhancing operation-
al efficiency but also empowering our
teams to collaborate more effectively,
train in immersive environments, and
optimise production in real time.
These advancements directly trans-
late into a more responsive and agile
approach to customer needs, allow-
ing us to deliver tailored solutions
faster and more effectively. This step
marks a significant evolution in how
we integrate cutting-edge technolo-
gy with human-centred design, ensur-
ing that it serves not only operational
goals but also drives customer satis-
faction. With Industry 5.0, we are ush-
ering in a new era, one that balances
advanced automation with the inge-
nuity of the human touch." e

Technology

tuell zu ersetzen und Produktionspla-
ne und Installationen in einer
risikoarmen Umgebung zu validieren.
Durch die Visualisierung potenzieller
raumlicher Konflikte und Versor-

Immersive digitale Zwillinge
erméglichen Herstellern die
Visualisierung von Anlagenlay-
outs, die Vermeidung von Kolli-
sionen und die Optimierung
von Installationen.

dient, sondern auch die Kundenzufrie-
denheit fordert. Mit Industrie 5.0 lauten
wir eine neue Ara ein, in der fortschritt-
liche Automatisierung und menschli-

Kreativitat und Produktivitat
zusammenbringen

gungsinterferenzen wird eine  ,Ein GroBteil der Lebensmittelindus-  cher Einfallsreichtum in einem ausge- ’mmef""te dig";a”‘,"”'”sl'a”o";’ .
optimale  Konfliktvermeidung ge-  trie hatIndustrie-4.0-Technologienauf-  wogenen Verhaltnis stehen.” 0 gyaggtchi;evresnfc\,/;iaefzn%an
wahrleistet. grund der Vorteile, die sie in Bezug auf www.tnasolutions.com optimise installations.
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PROZESSTECHNIK & MASCHINEN
PROCESS TECHNOLOGY & MACHINES

Conchen
Conches

BSA

SCHNEIDER
ANLAGENTECHNIE

BSA Schneider Anlagentechnik GmbH
Griiner Winkel 7-9

52070 Aachen / Germany

7% +49 (0)241 1580-66
www.bsa-schneider.de

NETZ5CH

NETZSCH-Feinmahltechnik GmbH
95100 Selb / Germany

7 +49 (09287 797-0
info.nft@netzsch.com
www.netzsch-grinding.com

Coating-Anlagen
Coating lines

L\
DRIAM

o

DRIAM Anlagenbau GmbH
- Coating Technologie -
Aspenweg 19-21

88097 Eriskirch / Germany
7 +49 (07541 9703-0
info@driam.com
www.driam.com

iovr

Lothar A. Wolf Spezialmaschinen GmbH
Max-Planck-StralBe 55

32107 Bad Salzuflen / Germany

7% +49 (05222 9847-19

2 +49 (05222 9847-22
Michael.Wolf@wolf-machines.de
www.wolf-machines.de

Koch- und Préageanlagen

flr Zuckerwaren

Cooking and forming technology
for sugar confectionery

CHOCOTECH

CHOCOTECH GmbH
Dornbergsweg 32

38855 Wernigerode / Germany
7% +49 (0)3943 5506-0
info@chocotech.de
www.chocotech.de

sweets processing 1-2/2025

Koch- und Préageanlagen

fur Zuckerwaren

Cooking and forming technology
for sugar confectionery

HANSEL Processing GmbH
Lister Damm 19

30163 Hannover / Germany
5 +49 (0)511 6267-0

= +49(0)511 6267-333
info@haensel-processing.de
www.haensel-processing.de

/AN SlE|L LA LIRSS

HANSELLA GmbH
Kélnische StralBe 1-3
41747 Viersen / Germany
75 +49 (0)2162 248-0
info@hansella.com
www.hansella.com

Lagertanks und -systeme
Storage tanks and storage systems

A&B | Apparate- &
Behaltertechnik
Heldrungen GmbH

Apparate- & Behaltertechnik
Heldrungen GmbH

Am Bahnhof 45

06577 An der Schmiicke / Germany
7% +49 (0)34673 954-0

S +49 (0)34673 954-250
info@behaeltertec.de
www.behaeltertec.de

BS

SCHNEIDER
AMUAGERTECHRIE

BSA Schneider Anlagentechnik GmbH
Griner Winkel 7-9

52070 Aachen / Germany

7% +49 (0)241 1580-66
www.bsa-schneider.de

Lagertanks und Reworksysteme
Storage tanks and rework systems

RINSCH

Chocolate Equipment

Rinsch Edelstahlverarbeitung GmbH
Heinrich-Horten-Strasse 8

47906 Kempen / Germany

7 +49 (0)2152 8932-0

& +49 (02152 8932-12
mail@rinsch-gmbh.de
www.rinsch-gmbh.de

Muhlen fir Rohstoffe (Kakao, Nisse)
Mills for cocoa beans, nuts, etc.

NETZ5CH

NETZSCH-Feinmahltechnik GmbH
95100 Selb / Germany

78 +49 (0)9287 797-0
info.nft@netzsch.com
www.netzsch-grinding.com

Neu- und Gebrauchtmaschinen
New and refurbished machines

oL

Lothar A. Wolf Spezialmaschinen GmbH
Max-Planck-Stral3e 55

32107 Bad Salzuflen / Germany

7 +49 (0)5222 9847-19

= +49 (05222 9847-22

Michael. Wolf@wolf-machines.de
www.wolf-machines.de

Optische Formenkontrolle 2D/3D
Optical mould inspection 2D/3D

Bi-Ber GmbH & Co. Engineering KG
FreiheitstraBe 124/126

15745 Wildau / Germany

7% +49 (0)30 8103 222 60

= +49 (0)30 8103 222 61
info@bilderkennung.de
www.bilderkennung.de

Riegel-Produktionsanlagen
Bar production technology

S ENER

HANSELLA GmbH
Kélnische Straf3e 1-3
41747 Viersen / Germany
7% +49 (0)2162 248-0
info@hansella.com
www.hansella.com

Schokoladentechnik
Chocolate technology

NETZ5CH

NETZSCH-Feinmahltechnik GmbH
95100 Selb / Germany

75 +49 (0)9287 797-0
info.nft@netzsch.com
www.netzsch-grinding.com

SuBwarenmaschinen
Confectionery machines

o]
Salwarenmaschinean
WINKLER und DUNNEBIER
SiiBwarenmaschinen GmbH
RingstraBe 1

56579 Rengsdorf / Germany
7% +49 (0)2634 9676-200
+49 (0)2634 9676-269
sales@w-u-d.com
www.w-u-d.com

Temperiermaschinen
Tempering machines

Wilhelm Rasch GmbH & Co. KG
Spezialmaschinenfabrik
Max-Planck-Strale 32

50354 Hrth / Germany

7% +49 (0)2233 409 3110
info@rasch-maschinen.de
www.rasch-maschinen.com

iovr

Lothar A. Wolf Spezialmaschinen GmbH
Max-Planck-StraBe 55

32107 Bad Salzuflen / Germany

7% +49 (05222 9847-19

£ +49 (05222 9847-22

Michael Wolf@wolf-machines.de
www.wolf-machines.de

Uberziehmaschinen und -anlagen
Enrobers and enrobing lines

Schokoladenmaschinen

LCM Schokoladenmaschinen GmbH
Schlierer StraBe 61

88287 Griinkraut/ Germany

7 +49 (0)751 295935-0

& +49(0)751 295935-99
info@lcm.de

www.lem.de

DAS Fachmagazin

Verpackungssysteme
Packaging systems

Wilhelm Rasch GmbH & Co. KG
Spezialmaschinenfabrik
Max-Planck-Straf3e 32

50354 Hirth / Germany

7% +49 (0)2233 409 3110
info@rasch-maschinen.de
www.rasch-maschinen.com

Wagetechnik
Weighing technology

(MULTIPOND)

WEIGHING TECHNOLOGY

MULTIPOND Wagetechnik GmbH
Traunreuter StraB3e 2-4

D-84478 Waldkraiburg

7 +49 (0)8638 961-0

S +49 (0)8638 961-111
info@multipond.com
www.multipond.com

Walzenschliff und Retrofit
Roller grinding and retrofit

BSA

SCHNEIDER
AMLAGENTECHNIE

BSA Schneider Anlagentechnik GmbH
Griner Winkel 7-9

52070 Aachen / Germany

7 +49 (0)241 1580-66
www.bsa-schneider.de

fur die Zulieferindustrie der SiiB- und Backwaren- sowie der
Snackbranche behandelt alle Aspekte der Wertschépfungskette.

THE specialist magazine

for the supply industry of the confectionery, bakery and snack
sectors covers all aspects of the value chain.

www.sweets-processing.com
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Der Backwarenhersteller ,More Than
A Bakery” setzt auf Schubert

Was entsteht, wenn Familienunternehmen mit ahnlichen Werten gemeinsam ein Projekt
realisieren, ist jetzt bei dem amerikanischen Backwarenhersteller ,,More Than A Bakery” zu
sehen. Dort lauft seit Friihjahr 2024 eine Verpackungsanlage von Schubert, die das
Unternehmen einen grof3en Schritt in die Zukunft fihrt. Das redundante Maschinenkonzept
verringert den Ausschuss, entlastet die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter von monotonen
Arbeiten und ist bereits fiir den Einsatz von recycelbaren Verpackungsmaterialien geristet.

radition, Familie, Verantwor-
T tung, Respekt — das sind Wer-

te, flir die der Verpackungsma-
schinenbauer Schubert ebenso steht
wie der US-amerikanische Backwa-
renhersteller ,More Than A Bakery”,
ein Ableger von Richmond Baking.
Mehr als 170 Jahre Backerfahrung
stecken in dem Familienbetrieb aus
Versailles, Kentucky. Aus der Produk-
tion lauft taglich eine Vielfalt an Klein-
geback wie Kekse und Cracker, fir
Global Player genauso wie fur kleine
regionale Kunden. Eine Herausforde-
rung, was die Verpackung der zer-
brechlichen Produkte in Schlauchbeu-
tel angeht, denn hier ist Flexibilitat,
Schnelligkeit und Sorgfalt gefragt.
Bislang wurde mit Schlauchbeutelma-
schinen gearbeitet, bei denen die Zu-
fihrung der Kekse manuell durchge-
fihrt werden musste. Deshalb suchte
CEO Bill Quigg nach einer neuen Ver-
packungslésung, die diese Verarbei-
tungsansprliche in einer vollautomati-
sierten Anlage zusammenfihren kann
— und stieB auf Schubert.

Das Ziel war es zum einen, das Per-
sonal von der monotonen Arbeit an
der Maschinenzufihrung zu befreien,
zum anderen, die Pro-
duktionsver-
luste im Ver-

Fir den US-amerikanischen Backwarenher-

steller ,,More Than A Bakery” hat Schubert eine Anla-
ge zum Verpacken in Schlauchbeuteln gebaut, die das Unternehmen
einen groBen Schritt in die Zukunft fiihrt. (Bilder: Schubert Group)
Schubert engineered a line for packaging into flow-wrapped packs for
American baked goods manufacturer ,More Than A Bakery” - taking

the company a big step into the future.
(Images: Schubert Group)
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packungsprozess deutlich zu
reduzieren. Darlber hinaus wollte
More Than A Bakery die Méglichkeit
haben, die Anlagenleistung zukiinftig
zu steigern, um die gesamte Kapazi-
tat des Backofens ausnutzen zu kon-
nen. Ein weiterer Wunsch war, von der
bisher verwendeten Kaltsiegelfolie
auf verschiedene HeiBsiegelfolien
wechseln zu kénnen. Denn damit ist
der Herstellerin der Lage, seinen Kun-
den zukinftig auch recycelbare
Schlauchbeutelverpackungen  aus
Monofolien oder papierbasierten Fo-
lien anzubieten.

Redundantes Maschinenkonzept
verringert Ausschuss deutlich

Vereint hat Schubert diese Kundenan-
forderungen in einem redundanten
Maschinenkonzept, das auf dem
Schubert-Flowpacker basiert. Das Be-
sondere am  Flowpacker: Das
Schlauchbeutelaggregat Flowmodul
ist platzsparend direkt in die Linie in-
tegriert, da die Zufihrung nicht her-
kommlich Gber Bander, sondern Uber
Pick-and-

Place-Roboter gelost wird. Das heift,
es entsteht ein durchgangig kontrol-
lierter Prozess, in dem die zerbrechli-
chen Produkte mithilfe der Schubert-
Bildverarbeitung auf Qualitat
Uberprift, von den Robotern duf3erst
schonend vom Band genommen und
in die Kette des Schlauch-
beutelaggregats gelegt sowie an-
schlieBend verpackt werden. Eine fle-
xible Siegeleinheit sorgt dabei fir den
optimalen Siegelprozess passend zur
jeweiligen Schlauchbeutelfolie.

Fir ,More Than A Bakery” hat
Schubert aus seinen bewahrten Sys-
temkomponenten eine leistungsstar-
ke modulare Linie mit vier Flowmodu-
len und 26 F4-Robotern gebaut. Die
Anlage ist so konzipiert, dass sie
selbst bei einem Ausfall eines der
Schlauchbeutelaggregate immer
noch die volle Leistung von mehr als
1.700 Produkten pro Minute erbringt.
Das bedeutet, dass samtliche Produk-
te, die frisch aus dem Ofen
kommen, nach wie vor ver-
packt werden kénnen, ohne
Warenverlust. Stefan Hoff-

Die Schubert-Anlage verpackt bei ,More Than A Bakery” Kekse
frisch aus dem Ofen in Zweier- oder Dreierstapeln in Schlauchbeutel.
The Schubert line packs biscuits fresh from the oven into flow-wrap
bags in stacks of two or three at ,More Than A Bakery”.

mann, Sales Account Manager bei
Schubert North America, erklart die
Vorteile der robotergestiitzten Verpa-
ckungstechnologie: ,Mit dieser voll-
automatisierten Losung verhelfen wir
unserem Kunden zu einer deutlich ho-
heren Produktionssicherheit als bisher
und drlicken den Ausschuss um ein
Vielfaches.” Das bringt dem Backwa-
renhersteller nicht nur mehr Effizienz
Uber den gesamten Produktionspro-
zess, sondern er profitiert dauerhaft
von niedrigeren Kosten und schont
zudem die Umwelt.

Vorbereitet fir recycelbare
Schlauchbeutelfolien

Die Anlage selbst besteht aus zwei
hintereinander geschalteten Flowpa-
ckern in einer Linie, die jeweils sym-
metrisch gespiegelt sind. Pro Maschi-
nenteil arbeiten also zwei
Flowmodule beidseitig des Produkt-
bands. Die fertig gebackenen Kekse
laufen auf dem breiten Produktband
in die Maschine hinein und werden
vom Vision-System per Auflichtscan-
ner auf Vollstandigkeit tberprift. Im
vorderen Maschinenteil beladen je
sechs Pick-and-Place-Roboter im
Doppelpick-Verfahren die Kette ihres
zugehodrigen  Schlauchbeutelaggre-
gats, im hinteren Teil sind es je sieben
Roboter. Als Zweier- oder Dreiersta-
pel werden die Kekse anschlieBend in
Kaltsiegelfolie verpackt.

Vier Formate nutzt der Backwaren-
hersteller momentan, doch méglich
ist weitaus mehr. Hier zeigt sich die
technologische Starke des innovati-
ven  Verpackungsmaschinenbauers
Schubert: Die Siegeleinheiten im
Flowpacker sind so flexibel, dass
.More Than A Bakery” problemlos
vom Kaltsiegelverfahren auf das HeiB3-
siegelverfahren wechseln kann. Dazu

haben die Schu-
bert-Experten alle
Flowmodule be-
reits mit der flie-
genden Quersie-
geleinheit  zum
HeiBsiegeln aus-
gestattet. Beim
Kaltsiegeln bleibt
die Siegeleinheit
starr, doch beim
HeiBsiegeln fahrt
sie so entlang der Kette mit und wie-
der zuriick, dass die Siegelzeit trotz
Geschwindigkeitsschwankungen im-
mer konstant bleibt. Optimale Vor-
aussetzungen, um HeiBsiegelfolien,
empfindliche Monofolien oder pa-
pierbasierte Folien sicher und ohne
Beschéadigungen zu siegeln. Dazu
muss nur noch die Ladngssiegeleinheit
getauscht und mit einer Ultraschallsie-
geleinheit  ausgerlstet  werden.
.Steigt der Trend zu recycelbaren Fo-
lien weiter an, ist ,More Than A
Bakery’ mit unserer flexiblen Siegel-
technologie bereits heute fir die An-
forderungen seiner Kunden aufge-
stellt und kann in kirzester Zeit auf
umweltschonendere  Verpackungs-
|6dsungen umsteigen”, betont Stefan
Hoffmann.

Auch die geforderte Leistungsstei-
gerung ist in der Anlage bereits durch
zusétzliche, noch leere Maschinenge-
stelle vorbereitet, die bei Bedarf nur

mit Robotern und Scannern aus dem
modularen Schubert-Baukasten aus-
gestattet werden missen. Dann kann
die Verpackungsgeschwindigkeit so
erhoéht werden, dass die Anlage selbst
die Maximalleistung des Ofens von
2.600 Produkten bewaltigt. Noch ho-
here Anforderungen an die Leistung
lassen sich mit einem dritten Flowpa-
cker erzielen.

Nachtragliche Leistungs-
steigerung bereits integriert

Den Ausschlag fur die Wahl einer
Schubert-Maschine gab fiir Bill Quigg
und seine Frau Felicia, Vizeprasiden-
tin von ,More Than a Bakery”, unter
anderem, mit einem ebenfalls famili-
engefihrten Unternehmen zusam-
menzuarbeiten. Besonderer Neben-
effekt: Schubert konnte auch den
Wunsch nach einer auBergewdhnli-
chen Farbgebung der Anlage erfillen
— jede Front der Gestelle hat eine an-
dere Farbe. Bei der Werksabnahme in
Crailsheim lieB sich die Familie Quigg
es nicht nehmen, personlich dabei zu
sein. Stefan Hoffmann freut sich tber
das gelungene Projekt: , Wirmochten
unsere Kunden mit jeder Anlage ein
Stiick zukunftssicherer aufstellen. Das
ist uns zusammen mit ,More Than A
Bakery’ rundherum gelungen.” e

www.schubert.group

Das redundante Maschinenkonzept basiert auf dem Schubert-Flowpacker, der die Zufihrung
per Pick-and-Place und das Verpacken im Flowmodul nahtlos in einer Linie integriert.

The redundant machine concept is based on the Schubert Flowpacker, which seamlessly
integrates feeding via pick & place and packaging in the Flowmodul into a single line.
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American bakery manufacturer ,More
Than A Bakery” now relies on Schubert

What happens when family businesses with similar values work together to bring an
exceptional project to life? The impressive results can now be seen at an American bakery
manufacturer, located in Versailles, Kentucky (USA). A Schubert packaging line has been
in operation there since spring 2024, taking the company a big step into the future.

The redundant machine concept reduces waste, relieves employees of monotonous work
and is already equipped for the eventual use of recyclable packaging materials.

radition, family, responsibility
’ and respect — these are the val-
ues that packaging machine
manufacturer Schubert stands for, as
does American bakery manufacturer
“More Than A Bakery”, a spin-off of
the long-established Richmond Bak-
ing company. The family business lo-
cated in Versailles, Kentucky, has
more than 170 years of baking history.
A variety of small baked goods such
as biscuits and crackers are produced
there every day, for global players as
well as small regional customers.
Packaging the fragile products into
flow-wrap bags is a challenge. One
that calls for flexibility, speed and very
meticulous handling. Until now, the
company had been working with flow-
wrapping machines where the biscuits
had to be fed manually. CEO Bill
Quigg was looking for a new packag-
ing solution that would combine all
processing requirements in a fully au-
tomated line — and he came across
Schubert.

Redundant machine concept
significantly reduces waste

On the one hand, the goal was to free
the staff from the monotonous work at
the machine infeed and, on the other,
to significantly reduce production
losses in the packaging process itself.
“More Than A Bakery” was also look-
ing to increase the line's output in the
future to leverage the full capacity of
the oven. Another important factor on
the company’s wish list was to be able
to switch from the previously used
cold-sealing film to different heat-
sealing films. This will enable the man-
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26 F4-Roboter nehmen die fertigen Kekse schonend per Doppelpick auf
und legen sie in die Ketten der vier Flowmodule.

26 F4 robots caretully pick up the finished biscuits by double pick —

and then place them into the chains of the four Flowmoduls.

ufacturer to offer its customers recy-
clable flow-wrap packaging made
from monofilms or paper-based films
in the future.

Schubert combined these customer
requirements in a redundant machine
concept based on the Schubert Flow-
packer. The unique feature of the Flow-
packer is that the Flowmodul flow-
wrapping unit is integrated directly
into the line to save space — as feeding
is not carried out conventionally via
belts but by pick & place robots. This
means that a continuously controlled
process is created whereby the fragile
products are checked for quality using
Schubert image processing, removed
from the belt extremely gently by the
robots, placed into the flow-wrapping
unit chain and then packaged. A flexi-
ble sealing unit ensures a perfectly
matched sealing process for the re-
spective flow-wrapping film.

For “More Than A Bakery”, Schu-
bert customised its proven system
components into a high-performance
modular line with four Flowmoduls
and 26 F4 robots. The line is designed
in such a way that even if one of the
flow-wrapping units fails, it can still
achieve its full output of more than
1,700 products per minute. As a re-
sult, all products fresh from the oven
can still be packaged without any
product loss or waste. Stefan Hoff-
mann, Sales Account Manager at
Schubert North America, explains the
benefits of the robot-assisted packag-
ing technology: “With this fully auto-
mated solution, we are helping our
customer achieve much higher pro-
duction performance and reliability
than before — while significantly re-
ducing waste. This not only makes the
bakery manufacturer more efficient
throughout the entire production pro-

cess, it also allows the company to
benefit from lower costs in the long
term while increasing its sustainability.

Ready for recyclable
flow-wrap films

The system itself consists of two Flow-
packers connected in series in a line,
each of which is symmetrically mir-
rored. This means that two Flow-
moduls work on both sides of the
product belt per machine section. The
ready-baked biscuits are fed into the
machine on the wide product belt and
checked for completeness by the vi-
sion system using an incident light
scanner. In the front section of the ma-
chine, six pick & place robots load the
chain of their associated flow-wrap-
ping unit using the double-pick meth-
od; in the rear section, there are seven
robots each. The biscuits are then
packaged in cold-seal film in stacks of
two or three.

The bakery manufacturer currently
uses four formats, but many more are
possible. And this is where Schubert’s
technological expertise and innova-
tive strength come into play: The seal-
ing units in the Flowpacker are so flex-
ible that “More Than A Bakery” can
easily switch from the cold-sealing
process to the heat-sealing process.
The Schubert experts have already
equipped all Flowmoduls with a flying

Die fliegende Quersiegeleinheit fahrt beim HeiBsiegeln so an der Kette mit,

dass die Siegelzeit immer konstant bleibt.

The flying cross-sealing unit moves along the chain during heat sealing
so that the sealing time always remains constant.

cross-sealing unit for heat sealing.
With cold sealing, the sealing unit re-
mains fixed, whereas with heat sealing
it moves along the chain and back
again so that the sealing time always
remains constant — in spite of speed
fluctuations. These are ideal condi-
tions for working with heat-sealing
films, sensitive monofilms or paper-
based films — reliably and without
damage. All that remains is to replace
the longitudinal sealing unit and
equip it with an ultrasonic sealing unit.
Stefan Hoffmann explains: “If the
trend towards recyclable films contin-
ues to grow, and we assume it will,
‘More Than A Bakery’ is already
equipped to meet the requirements

Dank der flexiblen Siegeltechnologie von Schubert kann der Kunde
ohne groBen Aufwand von Kaltsiegelung auf Hei3siegelung umsteigen.
Thanks to Schubert’s flexible sealing technology, the customer

can switch from cold sealing to heat sealing with very little effort.

of its customers with Schubert’s flexi-
ble sealing technology and can switch
to more environmentally friendly
packaging solutions in the shortest
possible time.”

Subsequent performance
upgrade already integrated

The required increase in output has
already been prepared in the line with
additional, stillempty machine frames,
which only need to be equipped with
robots and scanners from Schubert’s
modular system, as required. The
packaging speed can then be in-
creased so that the system can even
cope with the oven’s maximum output
of 2,600 products. And yes, even
higher output requirements can be
achieved with a third Flowpacker.
One of the reasons why Bill Quigg
and his wife Felicia, Vice President of
“More Than A Bakery”, opted for a
Schubertmachine was that they would
be working with another family-run
business. Schubert was even able to
fulfil the very unique request of having
an unusual color scheme for the ma-
chine — each frame front has a differ-
ent color. The Quigg family took ad-
vantage of the opportunity to attend
the factory approval in Crailsheim in
person. Stefan Hoffmann is delighted
with the successful project comple-
tion: “We aim to make our customers
a little more future-proof with every
one of our lines. Together with ‘More
Than A Bakery’, we have achieved this
in every respect.” e
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Einfihrung der Nahrwert- und
Zutatenkennzeichnung auf Wein

Seit dem 8. Dezember 2023 ist die Anderung des EU-Rechts in Kraft, die eine Nahrwert-
und Zutatenkennzeichnung fir Weinbauerzeugnisse und aromatisierte \Weinerzeugnisse
vorschreibt. Diese Vorgabe ist das Ergebnis einer spezifischen Anpassung des europaischen
Weinrechts, das durch politische Impulse und Anforderungen der EU im Rahmen der
Gemeinsamen Agrarpolitik (GAP) angesto3en und von der Weinbranche mitgestaltet wurde.

ie Verordnung betrifft nicht nur
Dden Weinsektor, sondern wirkt

sich auch auf das allgemeine
Lebensmittelkennzeichnungsrecht
(Wein als Zutat) aus.

Die Einflihrung der Kennzeich-
nungspflicht fiir Wein basiert auf der
Verordnung (EU) Nr. 2021/2117, wel-
chedieVerordnung(EU)Nr. 1308/2013
verandert und detaillierte Vorgaben
fur die Kennzeichnung von Wein re-
gelt. Zuséatzlich klart die gednderte
Fassung der Delegierten Verordnung
(EU) Nr. 2019/33 in Art. 48a neben ei-
nem ausfihrlichen Q&A der EU-Kom-
mission die Details zur konkreten Um-
setzung. Das europaische Recht
verlangt nun eine Nahrwerttabelle
und eine vollstdndige Zutatenliste auf
Weinetiketten. Die verpflichtende An-
gabe der Nahrwerttabelle richtet sich
dabei nach den Vorgaben der Le-
bensmittelinformationsverordnung.
Zudem missen alle Zutaten deklariert
werden, die wahrend der Herstellung
in das Produkt gelangen, einschliel3-
lich der Zusatzstoffe. Dabei gelten je-
doch weinrechtliche Erleichterungen
beiallgemeiner Anwendung der LMIV
((bspw. Trauben als Grundzutat oder
Sulfite anstelle aller schwefelhaltigen
Verbindungen).

Digitale Kennzeichnung
als Alternative

Ein besonderes Merkmal der neuen
Kennzeichnungspflicht ist die Mog-
lichkeit, Ndhrwerte und Zutaten nicht
ausschlieBlich physisch auf dem Eti-
kett zu deklarieren, sondern alternativ
digital Gber einen QR-Code bereitzu-
stellen. Der QR-Code, der auf das Eti-
kett gedruckt wird, fihrt den Verbrau-
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cher auf eine digitale Plattform, auf
der die erforderlichen Kennzeich-
nungsangaben eingesehen werden
kdnnen. Dabeiist jedoch dennoch der
Brennwert sowie die allergieausldsen-
den Stoffe auf dem Etikett anzugeben
und es gibt Vorgaben zum Daten-
schutz und Vermarktungsangaben fiir
das digitale Etikett.

Ubergangsvorschrift

Bei den meisten betroffenen Produk-
ten wird die Kennzeichnung nach den
neuen Vorgaben trotz des Stichtags
am 8. Dezember 2023 erst ab dem
Erntejahrgang 2024 umgesetzt, auf-
grund ihres  Herstellungsdatums.
Grund dafiir ist eine Ubergangsrege-
lung in der Verordnung (EU)
2021/2117. Diese besagt, dass ein
Produkt als hergestellt gilt, sobald es
die jeweiligen rechtlichen Anforde-
rungen seiner Kategorie erflllt. Fur
die meisten Stillweine 2023 (mit Aus-
nahme von Eiswein) bedeutete dies,
dass keine Kennzeichnung notwendig
war. Bei Schaum- und Perlweinen hin-
gegen kommt es nun schrittweise zur
Kennzeichnung des Jahrgangs 2023,
da bei diesen Weinen der Flaschenin-
nendruck relevant ist.

Fazit

Die EU-weite Einflhrung —auch fur Er-
zeugnisse aus Drittstaaten — der Nahr-
wert- und Zutatenkennzeichnung fir
Wein seit Dezember 2023 ist durch
die digitale Méglichkeit ein groBer
Schritt im europédischen Weinrecht.
Langfristig kdnnte dies den Weg fur
umfassendere Kennzeichnungspflich-

ten auch fur andere alkoholische Ge-
tranke und nicht hochverarbeitete Le-
bensmittel ebnen und so das
Lebensmittelkennzeichnungsrecht
zum Wohle der Verbraucher und Pro-
duzenten weiter steigern. ()

Autor/Author:
Christian Schworer
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Secretary General of the German Wi-
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Bonn and editor-in-chief of the maga-
zine “Der Deutsche Weinbau”.

Introduction of nutrition and ingredient
labelling on wine

Since 8 December 2023, the amendment to EU law requiring nutrition and ingredient
labelling for wine and aromatised wine products has been in force. This requirement
is the result of a specific adaptation of European wine law, which was initiated by
political impulses and requirements of the EU within the framework of the Common
Agricultural Policy (CAP) and supported by the wine industry.

he regulation not only affects
’ the wine sector, but also has an
impact on food information

law (wine as an ingredient).

EU legal bases
and requirements

The introduction of new EU wine la-
belling provisions is based on Regu-
lation (EU) No. 2021/2117, which
amends  Regulation (EU)  No.
1308/2013 and sets out detailed re-
quirements for the labelling of wine.
In addition, the amended version of
Delegated Regulation (EU) No.
2019/33 clarifies the details of the
specific implementation in Art. 48a
alongside a detailed Q&A from the
EU Commission. European law now
requires a nutrition declaration and a
list of ingredients on all wine labels.
The mandatory indication of the nu-
trition declaration is based on the re-
quirements of the food information
to consumers regulation (FIC). In ad-
dition, all ingredients that enter the
product during production, including
additives, must be declared. Howev-
er, simplifications under wine law ap-
ply to the general application of the
FIC (e.g. grapes as a basic ingredient
or sulphites instead of all sulphur-
containing compounds).

Electronic labelling
as an alternative

A special feature of the new labelling
obligation is the option of not only
declaring nutritional values and in-
gredients physically on the label, but
alternatively providing them by elec-

tronic means via a QR code. The QR
code, which is printed on the label,
takes the consumer to a digital plat-
form where the required information
can be viewed. However, allergenic
substances must still be indicated on
the label as well as the energy value.
There are also data protection and
marketing information requirements
for the electronic label.

Transitional
provision

For most of the wines, labelling in
accordance with the new require-
ments will only be implemented from
the 2024 harvest onwards, despite
the cut-off date of 8 December 2023,
due to their production date. The
reason for this is a transitional provi-
sion in Regulation (EU) 2021/2117,
which states thata productis deemed
to be produced as soon as it meets
the respective legal requirements of
its category. For most still wines in
2023 (except for Eiswein), this meant
that no labelling was necessary. For
sparkling and semi-sparkling wines,
on the other hand, the 2023 vintage
is now gradually being labelled, as
the existing internal bottle pressure
i s
relevant for these wines.

Conclusion

The EU-wide introduction - also for
products from third countries — of
nutrition and ingredient labelling for
wine from December 2023 is a major
step forward in European wine law
thanks to the electronic option. In

the long term, this could pave the
way for more comprehensive label-
ling requirements for other alcoholic
beverages and non-highly processed
foods and further improve food
labelling for the benefit of consumers
and producers. ]
https://deutscher-weinbauverband.de.
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Packaging Valley:
Verpackungsmaschinentag 2024

Die diesjahrige Tagung, veranstaltet vom Packaging-Valley-Mitgliedsunternehmen
SMC Deutschland GmbH in Egelsbach, bot rund 60 Teilnehmenden aus der
Verpackungsindustrie eine exklusive Plattform, um die neuesten Trends im
Maschinenbau zu diskutieren. Phillipp Bittermann (neue verpackung) und

Martin Buchwitz (Packaging Valley Germany e. V) flhrten durch die Tagung.

abei wurden insbesondere
Dmodulare Maschinenkonzepte

und die zunehmende Bedeu-
tung einer zielfihrenden Digitalisie-
rung fir Maschinenbau- und Anwen-
derseite beleuchtet.

Nach der BegriiBung und Einfiih-
rung durch Vertreter von SMC, Pa-
ckaging Valley sowie neue verpa-
ckung, erdffnete Jorg Dahlhoff,
Strategic Market Manager bei SMC
Deutschland GmbH, das Programm
mit einem Vortrag tber ,,Neue Ansét-
ze & Technologien fiir modulare Ma-
schinen”. Er ging dabei auf die Kom-
munikation zwischen Maschinenmo-
dulen sowie auf die elektrischen An-
triebstechnologien ein. ,Unsere Ent-
wicklungen fokussieren sich auf eine
flexible und effiziente Produktion, die
den aktuellen Anforderungen des
Marktes gerecht wird”, betonte er.

Modulares Design als
Schlissel zur Flexibilitat

Ben Bessert, Geschéftsfihrer der
Zebra Engineering GmbH, prasentierte
das modulare Ecosystem seines Unter-
nehmens, das es Maschinen ermég-
licht, sich schnell an verschiedene Ver-
packungsanforderungen anzupassen.
In einer dynamischen Branche, die zu-
nehmend aufkundensperzifische Verpa-
ckungen setzt, seien modulare Systeme
essenziell, um eine hohe Anpassungs-
fahigkeit und Effizienz zu gewahrleis-
ten. ,Unser Ecosystem verkirzt die
Time-to-Market und sorgt fir eine er-
hohte Anlagenverfligbarkeit — bei ge-
ringer Komplexitat”, erklarte Bessert.
Im zweiten Teil der Veranstaltung
lag der Fokus auf Digitalisierung. Ingo
Hamel, CTO der Rovema GmbH, ver-

sweets processing 1-2/2025

deutlichte, wie Digitalisierung im
Maschinenbau das Design und die
Funktionalitét von Schlauchbeutelma-
schinen und Endverpackungssyste-
men verandert.

Den Abschluss bildete ein Diskussi-
onspanel, in dem alle Referenten
nochmals auf die dréngenden Fragen
der Branche eingingen. Im Austausch
wurde deutlich, dass v. a. im Pharma-
bereich weiterhin Vorsicht in Bezug
auf Datentransparenz vorherrscht.
Das Verstandnis fir den Mehrwert und
die Sicherheit der Datenfreigabe ist
hier entscheidend. ,Die Bedenken
sind verstandlich, aber tatsachlich
sind Produktionsdaten allein in den
meisten Fallen wenig aussagekréftig
fir AuBenstehende”, war hier eine
der Anmerkungen. Die Diskussion
zeigte jedoch, dass der Schutz durch
Patente und die spezifische Fach-
kenntnis der Mitarbeiter oft ausrei-
chend Sicherheit bieten, sodass die
Chancen der Datennutzung Uberwie-
gen. Hier ist es wichtig, Angste abzu-

bauen und eine Kultur zu férdern, die
gezielte Datenverfligbarkeit als Vor-
teil versteht—immer unter Berlcksich-
tigung der hohen Standards und An-
forderungen, diedieVerpackungs-und
insbesondere die Pharmabranche an
ihre Produktionsprozesse stellt.

Abschluss
und Ausblick

Die Veranstaltung bot Raum fir Net-
working und den intensiven Aus-
tausch unter Experten, die die Zukunft
des Verpackungsmaschinenbaus aktiv
mitgestalten mochten. Auch Martin
Buchwitz zeigt sich sehr zufrieden:
.Das grof3e Interesse und die positive
Resonanz der Teilnehmenden hat ge-
zeigt, dass Thema, Referenten, Inhalte
und Format einen Nerv getroffen ha-
ben. Das Format Verpackungsmaschi-
nentag hat sich bewahrt und wird mit
Sicherheit eine Fortsetzung finden.” e

www.packaging-valley.com

Im gut gefiillten Raum der Tagung wurde intensiv diskutiert.
Intensive discussions took place in the well-filled conference room.

Machinery Day 2024

This year's conference, organised by Packaging Valley
member company SMC Deutschland GmbH in Egelsbach,
offered around 60 participants from the packaging industry
an exclusive platform to discuss the latest trends in mecha-
nical engineering. Phillipp Bittermann (neue verpackung)
and Martin Buchwitz (Packaging Valley Germany e. V.)

hosted the conference.

cepts and the increasing impor-

tance of targeted digitalisation for
machine manufacturers and users
were highlighted.

After the welcome and intro-
duction by representatives of SMC,
Packaging ~ Valley — and  neue
verpackung, J6rg Dahlhoff, Strategic
Market Manager at SMC Deutschland
GmbH, opened the programme with
a presentation on ‘New approaches &
technologies for modular machines’.
He focussed on communication be-
tween machine modules and electric
drive technologies. "Our develop-
ments focus on flexible and efficient
production that meets the current re-
quirements of the market," he em-

phasised.

I n particular, modular machine con-

Modular design as
the key to flexibility

Ben Bessert, Managing Director of Ze-
bra Engineering GmbH, presented his
company's modular ecosystem, which
enables machines to quickly adapt to
different packaging requirements. In
a dynamic industry that increasingly
relies on customised packaging, mod-
ular systems are essential to ensure
high adaptability and efficiency. "Our
ecosystem shortens the time to mar-
ket and ensures increased system
availability — with low complexity, " ex-
plained Bessert.

The second part focused on digi-
talisation. Ingo Hamel, CTO of Rove-
ma GmbH, explained how digitalisa-
tion in mechanical engineering is
changing the design and functionality
of flow-wrapping machines and end-
of-line packaging systems.

The event concluded with a dis-
cussion panel in which all speakers
once again addressed the industry's
pressing issues. It became clear dur-
ing the discussion that caution contin-
ues to prevail with regard to data
transparency, particularly in the phar-
maceutical sector. Understanding the
added value and security of data
sharing is crucial here. "The concerns
are understandable, but in fact pro-
duction data alone is not very mean-
ingful for outsiders in most cases,"
was one of the comments here. How-
ever, the discussion showed that the
protection provided by patents and
the specific expertise of employees
often offer sufficient security so that
the opportunities of data utilisation
outweigh the risks. It is important
here to reduce fears and promote a
culture that sees targeted data avail-
ability as an advantage — always tak-
ing into account the high standards
and requirements that the packaging
and, in particular, the pharmaceutical
industry places on its production pro-
cesses.

Conclusion
and outlook

The event offered space for network-
ing and intensive dialogue between
experts who want to actively shape
the future of packaging machinery
manufacturing. Martin Buchwitz was
also very satisfied: "The great interest
and positive response from partici-
pants showed that the topic, speak-
ers, content and format struck a chord.
The Packaging Machinery Day format
has proved its worth and will certainly
be continued.” e
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Louis-Krages-Straf3e 30

28237 Bremen
communications.metsaboard@metsagroup.com
www.metsagroup.com/metsaboard

storaenso

Stora Enso Deutschland GmbH
Grafenberger Allee 293

40237 Dusseldorf/Germany

7% +49 (0)211 581 2464
www.storaenso.com

Verpackungsmaschinen
Packaging machines

HUGO=r
HSORTeR

We package your world

Hugo Beck Maschinenbau GmbH & Co. KG
Daimlerstr. 26-32

72581 Dettingen an der Erms

7 +49 (0)7123 7208-0

& +49 (0)7123 87268

info@hugobeck.de

www.hugobeck.com
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. Die Industrieausstellung bei der Chocotec

lieferte bereits deutliche Impulse fiir die
ProSweets Cologne im Februar 2025.
The industry exhibition at Chocotec has
already provided significant impetus for
ProSweets Cologne in February 2025.

Chocotec 2024: Riickblick auf den
Branchenkongress der Schokoladenindustrie

Bei Andreas Bertram. Christa Schulze-Salas
und Sandra Botelho ist kurz vor Beginn der
Chocotec keine Anspannung zu spliren. Es
war alles bestens organisiert.

Andreas Bertram. Christa Schulze-Salas and
Sandra Botelho, there is no sign of tension
shortly before the start of Chocotec. Every-
thing was perfectly organised.

ie Chocotec 2024 stellte einen er-

folgreichen Jahresabschluss fur
die StBwarenakademie. Mit erstklas-
sigen internationalen Referenten, ei-
ner hervorragenden Fach-Posteraus-
stellung und einer sehr gut besuchten
Foyerausstellung setzte die Chocotec
2024 neue Malstabe fir den Bran-
chenevent. Vom 10. bis 12. Dezember
2024 im Congress-Centrum Nord der
Koln Messe fand ein Austausch in ei-

ner familidren und positiven Atmo-
sphére statt, die von allen Teilneh-
mern geschatzt wurde.

In dem Bewusstsein, dass die Lo-
sungen fur die zahlreichen aktuellen
Herausforderungen der Branche nur
im gemeinsamen Dialog gefunden
werden konnen, bot die Chocotec ei-
ne hervorragende Plattform der Kom-
munikation.

Auch im Jahr 2025 moéchten wir
diese Plattform zur Weiterentwicklung
der Branche sein. So bieten wir zahl-
reiche Seminare und Kongresse auch
im nachsten Jahr wieder an. Beson-
ders hervorzuheben sind die beiden
Kongresse ,InterPraline” und ,Bar-
Tech Europe”.

Darlber hinaus stehen wir lhnen
vom 2. bis 5. Februar 2025 auf der ISM
& ProSweets mit einem Stand zur Ver-
figung. Auf der iba, die vom 18. bis
22. Mai 2025 stattfindet, werden wir
zudem einen Gemeinschaftsstand fir
ZDS-Mitglieder anbieten, um diesen
die Méglichkeit zu geben, ihre Produk-
te und Dienstleistungen einem breite-

Chocotec 2024: Review of the
chocolate industry congress

hocotec 2024 was a successful
end to the year for the Confec-
tionery Academy. With first-class in-
ternational speakers, an outstanding
trade poster exhibition and a very
well-attended  foyer  exhibition,

Die Posterausstellung lockte viele an, um in
den wissenschaftlichen Austausch zu treten.
Es gab ausgiebig Zeit zur Betrachtung.

The poster exhibition attracted many peo-
ple to engage in scientific dialogue. There
was plenty of time for contemplation.

sweets processing 1-2/2025

Chocotec 2024 set new standards for
the industry event. From 10 to 12 De-
cember 2024 in the Congress-Cen-
trum Nord of the Cologne Trade Fair
Centre, an exchange took place in a
familiar and positive atmosphere that
was appreciated by all participants.
Chocotec offered an excellent plat-
form for communication in the knowl-
edge that solutions to the numerous
current challenges facing the industry
can only be found through dialogue.
We want to continue to be this plat-
form for the further development of the
industry in 2025. We will therefore be
organising numerous seminars and
congresses again next year. The two
congresses “InterPraline” and “BarTech
Europe” are particularly noteworthy.
We will also have a stand at ISM &
ProSweets from 2 to 5 February 2025.

ren Publikum vorzustellen und sich in-
nerhalb der Branche zu vernetzen.

Wichtige Termine 2025
in der Ubersicht:

ISM/ProSweets: 02.-05.02.2025 in K&In
iba — Internationale Backwarenmesse:
18.-22.05.2025 in Dusseldorf
BarTech Europe - Internationaler
Riegelkongress: 16.-18.09.2025 in
Solingen
InterPraline — International Praline
Congress: 02-04.12.25 in Solingen =
www.zds-solingen.de

Alle, die einen Vortrag hielten, bekamen
ein besonderes Prasent: Pralinen mit
Schokolade im Dubai-Style.

Everyone who gave a presentation received
a special gift: pralines with Dubai-style filling.

At iba, which will take place from 18
to 22 May 2025, we will also be offer-
ing a joint stand for ZDS members to
give them the opportunity to present
their products and services to a wider
audience and network within the in-
dustry.

Important dates in 2025
at a glance:

ISM/ProSweets: 02-05 February 2025
in Cologne

iba — International Baking Fair: 18-22
May 2025 in Disseldorf

BarTech Europe - International Bar
Congress: 16-18 September 2025 in

Solingen

InterPraline — International Praline
Congress: 02-04 December 2025 in
Solingen e

www. prosweets.de

Y \[-1-1q Entdecken Sie die neuesten Trends
/ e in vier Themenwelten —
nahtlos verbunden mit der ISM!

Koln, 02.-05.02.2025

Koelnmesse GmbH
Messeplatz 1 « 50679 Koln « Tel. +49 1806 383 763*
visitor@prosweets-cologne.de

*(0,20 EUR/Anruf aus dem dt. Festnetz;
max. 0,60 EUR/Anruf aus dem Mobilfunknetz)

Gemeinsam mit

N

koelnmesse
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BROUGHT TO LIFE WITH SCHUBERT.
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WELCOME

How can you package confectionery and baked goods flexibly in a wide variety of pack

formats? With pick & place robots that accurately position each product and systems

that effortlessly switch between different packaging materials. Saving precious resources —
with virtually no waste. This is our Mission Blue. A true benefit for the climate and the
many FMCG manufacturers who have been relying on us since 1966. And for you too.
www.schubert.group/en/confectionery-snacks.html
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