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Nussverarbeitung. Innovative Prozesslésungen.

Nachhaltige Losungen fur die Nuss-Industrie.
Lebensmittelsicher und effizient verarbeitet.

Fur jede Nusssorte und Prozessstufe bietet Buhler die passende Losung: vom
Wareneingang bis zum fertigen Endprodukt, und das mit hoher Effizienz und unter
Beachtung strenger Standards der Lebensmittelsicherheit.

Buhler hat jahrzehntelange Erfahrung in der industriellen Ver-
arbeitung von Nussen: Hasel-, Erd- oder CashewnUsse,
Pistazien oder Mandeln werden mit grosser Sorgfalt behan-
delt. Hierbei liefert Blhler Losungen flr einzelne Prozessstufen
oder auch komplette Anlagen, inklusive hochmoderner Auto-
matisierungslésungen, alles aus einer Hand.

Das Rosten ist einer der Kernprozesse in der Nussverarbei-
tung. Daher bietet Buhler hierzu ein unvergleichliches Portfolio
und Prozesswissen an. Egal, ob fur kleine oder grosse Durch-
satze, ob kontinuierliche oder chargenbetriebene Verfahrens-
weise, alle Rdstsysteme von Buhler erzielen durch ihre
einzigartigen LuftfUhrungssysteme eine hervorragende und
gleichmassige Rostqualitéat. Verschiedene Schal-, Hack- und
Mahlsysteme komplettieren das Angebot — flir eine energie-
und kostensparende Nuss- und Olsamenverarbeitung.

Nahrungsmittelsicherheit steht bei Blhler immer im Mittel-
punkt. Im hoch innovativen und in seiner Wirkungsweise ein-
zigartigen Solano SSP-Pasteurisierungsverfahren wird die
Salmonellenzahl bei Mandeln, Nissen und Samen &usserst
effektiv und schonend reduziert.

Optische Sortierlésungen von Buhler SORTEX® wiederum
sorgen daflr, dass nur einwandfreie Rohwaren in die spate-
re Verarbeitung gehen — Fremdkorper, beschadigte und befal-
lene NUsse werden zuverlassig aussortiert.

Buhler bietet jedoch mehr als wegweisende Technologien an.
Dank umfassendem Serviceangebot und Vertretungen in 140
Landern steht Blhler Kunden vor Ort zur Seite: mit Technikern
und Ersatzteilen, mit Schulungen und mit Versuchsanlagen zur
Prozess- und Produktoptimierung.



Auf vielfaltige Weise verfeinert, als
Ingredienzien oder ganz einfach pur -
Nisse werden weltweit als kulinarische
Bereicherung geschitzt. So vielfiltig
die Nusssorten und ihre Geschmaécker,
so vielfaltig sind auch die Méglichkeiten
der Verarbeitung: als ganze Niisse oder
gehackt, mit und ohne Schale, geréstet
oder blanchiert, als Mehl oder Paste.
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Nussverarbeitung. Innovative Prozesslésungen.

Die Wertschopfungskette im Blick.
Vom Wareneingang bis zum fertigen Produkt.

Reinigung/Transport

Massgeschneiderte, zuverlassige

und effiziente Losungen flr:

— das Reinigen und Transportieren
innerhalb der Anlage

— das Separieren von uner-
wUlnschten Bestandteilen

— Pneumatische oder mechani-
sche Forderanlagen

— weltweite Realisation von
Projekten jeder Grosse

Optische Sortierung

Verbesserung der Lebensmittel-

sicherheit und Qualitat durch:

— Entfernen von Fremdmaterialien
und schadhaften Nussen

— Sortierung nach Grésse/Form

— Entfernung von blanchierten
NUssen mit Verfarbungen oder
nicht entfernten Hautchen

— Reduzierung des Aflatoxin-Ge-
halts durch effiziente Entfernung
von befallenen Nissen

Rosten

— Chargenbetriebene Roster flr
anspruchsvolle Rostqualitaten
oder kontinuierliche Trockner und
Rdoster fUr hohe Durchsétze bis
zu 20.000 kg/h

— Einzigartige Luftfihrungssysteme
flr ausgezeichnete und gleich-
massige Produktqualitat, Farbe
und Feuchtigkeitsgehalt



Pasteurisieren

— Behutsame Pasteurisierung
von mehr als 5-log-Einheiten

— Fur alle Arten und Formen
von Nussen, Kakaobohnen
und Olsaaten geeignet

— Leistung von bis zu 1.500 kg/h
pro Prozesszone

— Pasteurisieren und Rosten in
einem System mdglich

— Patentiertes und TERP-
akzeptiertes Pasteurisations-
verfahren

Zerkleinern/
Vermahlen

— Zerkleinern und Vermahlen
von Nussen zu Bruchstticken,
Mehlen oder Pasten

— Sehr fein gemahlene Pasten mit
Feinheiten unter 20 um maéglich

— Stabiler Prozess, auch bei unter-
schiedlichen Produktqualitaten

Komplette Nuss-Linie mit zentraler
Automatisierung: Jeder Prozess-

schritt ist von Bedeutung bei der

Verarbeitung der Rohware zu
wertvollen Nussprodukten.

Automation

— WinCos® Automatisierungslosung
fir die Steuerung und Uberwa-
chung von Produktionsanlagen

— Bewdhrte Prozess-Visualisierun-
gen sowie umfangreiche Schnitt-
stellen und Funktionen

— Rezeptgesteuerte Prozesse fur
gleichbleibende Produktqualitaten
und die Ruckverfolgbarkeit der
Chargen



Nussverarbeitung. Innovative Prozessldsungen.

Bewahrte Reinigungs- und Handlinglosungen.
Von der Warenaufgabe bis zur Absackung.

us

Buiihler TUBO Schubelementeforderer

Sortier- und Klassiermaschine mit Aspirationskanal

Reinigungs- und Handlinglosungen fur Nusse sind zentrale Elemente der be-
trieblichen Effizienz, der Produktqualitat und der Ruckverfolgbarkeit einer Ferti-
gungslinie. Bei Buhler profitieren Kunden von einem umfangreichen Losungs-
portfolio und globaler Engineeringerfahrung im Anlagenbau.

Die schonende Beférderung und effiziente Reinigung von
rohen und verarbeiteten Nussprodukten sind massgebli-
che Prozessschritte flr mittlere und grosse Produktions-
betriebe.

Ob in Sacken, Big-Bags oder Containern geliefert, Nisse
mussen in der richtigen Qualitat fUr die weiteren Bearbei-
tungsschritte verfligbar sein. Modulare Reinigungsldsun-
gen trennen Staub, Steine und andere Fremdmaterialien

sehr effizient und schonend mit einer starken und préazise
justierbaren Aspiration.

Zum Transport zwischen einzelnen Prozessstufen greift
Buhler je nach Einsatzzweck und Anforderung auf ein

grosses Leistungsabgebot verschiedenster Technologien,
wie zum Beispiel Pendelbecherwerke, pneumatische For-
dersysteme, Vibrationsférdersysteme oder den innovativen
und patentierten Schubelementeférderer TUBO, zurlck.

Vorteile fiir den Kunden:

— Hochste Reinheit der NUsse, auch bei hohem
Durchsatz

— Systemelemente speziell fir Nussanwendungen

— Alle Arten von mechanischen, pneumatischen oder
kombinierten Forderldsungen verflgbar

— Endprodukte in konstant hoher Qualitat



Reinigungsanlage fir Haselnlsse

Biihler ist Technologiepartner vieler lebensmit-
telverarbeitenden Industrien und hélt fiihrende
Marktpositionen in der Verarbeitung von wert-
vollen Rohmaterialien zu h6herwertigen Pro-
dukten. Als Anbieter von Komplettanlagen bie-
tet Biihler praxiserprobte Lésungen fiir die
gesamte Wertschépfungskette - vom Waren-
eingang bis zur Lagerung des Endprodukts.




Nussverarbeitung. Innovative Prozesslésungen.

Optische Hochleistungs-Sortierlosungen.
Massgeschneidert flur die Nussverarbeitung.

Nussverarbeiter mit den hochsten Standards in Sachen Lebensmittelsicherheit,
Qualitat und Ertrag setzen auf optische Sortierer von Buhler SORTEX®. Deren
hochmoderne Kamera- und Beleuchtungstechnologien sortieren selbst schwer
zu erkennende Defekte und Fremdmaterialien in allen Prozessschritten von
Nussverarbeitungslinien effizient und zuverlassig aus.

SORTEX® steht seit 1947 flir innovative optische Sortiertechno- Highlights SORTEX®:

logien. Die Sortiermaschinen sind mit revolutionéren Innovatio- — Hilft Nussverarbeitern, strenge Sicherheitsnormen durch
nen wie der SORTEX® BioVision™-Technologie, INnGaAsHD™.- die Aussortierung von minderwertigen Nussen und von mit
Kameras der neuesten Generation, eigens entwickelten Farb- Aspergillus flavus befallenen NUssen zu erfullen

kameras und intelligenter PROfile ™-Sortiertechnologie aus- — Steigerung des Produktwerts und Ertrags durch prazise
gestattet. Diese zukunftsweisenden Features wurden speziell Aussortierung von unerwinschten Produkten und Fremd-
fUr die Aussortierung von schwer zu erkennenden Verun- materialien

reinigungen entwickelt, erkennen deutliche und geringflgige — Gleichbleibende Leistung und minimale Ausfallzeiten im
Farbabweichungen sowie Fremdmaterialien derselben Farbe taglichen Betrieb

und reduzieren die Kontamination mit Aflatoxin. All das mit — Optische Sortierlésung vom Systemanbieter der Gesamt-
hochster Zuverlassigkeit, Prazision und Genauigkeit, um Ihre anlage

wertvollen Produkte zu schitzen.



Blihler SORTEX® A

SORTEX® A-Reihe

Diese Sortierer sind in unterschiedlichen AusfUhrungen er-
haltlich: mit MultiVision™-, ColorVision™- und DualVision™-
Inspektionssystemen und in drei unterschiedlichen Rahmen-
grossen. SORTEX® A bietet Nussverarbeitern jeder Grosse
massgeschneiderte Optionen fur ihre individuellen Anfor-
derungen.

Die SORTEX® A-Reihe ist neben den InGaAsHD™- und
PROfile™-(Form)-Sortiertechnologien mit fortschrittlichen Ins-
pektionssystemen ausgestattet und bietet ausgezeichnete
Sortierleistungen mit erstklassigen Ergebnissen in der Entfer-
nung von deutlichen, aber auch unauffalligen Farbdefekten
und Fremdmaterialien.

Durch die Sortierung nach Farbe, Grésse und Form entsteht
ein einheitliches Endprodukt von hoher Qualitat.

Weiterhin verflgen die Maschinen Uber eine leistungsfahige
SmartEject™-Technologie, eine automatische Kalibrierungs-
funktion, Produktnachverfolgung und versiegelte optische
Gehause und Schaltkasten (IP5X) flr den stabilen und zuver-
lassigen Betrieb, selbst in sehr staubiger Umgebung.

Bulhler SORTEX® E BioVision™

SORTEX® E BioVision™

Diese Buhler Lésung revolutioniert die Nusssortierung. Sie ist
mit der bahnbrechenden SORTEX BioVision™-Technologie
ausgestattet, die die spektralen und raumlichen Unterschiede
zwischen Nuss, Schale und Fremdmaterial erkennt. Das Sys-
tem kann bis zu 50 % kleinere Fremdmaterialien erkennen und
aussortieren — trotz hdherer Verarbeitungskapazitat im Ver-
gleich zu anderen Ldsungen.

Die SORTEX E BioVision™ ist zudem mit proprietaren
Farb-, INnGaAsHD™- und PROfile™-(Form)-Sortiertechnologien
kombinierbar. Diese bieten erhdhe Produktsicherheit durch die
Erkennung von Farbdefekten, Schalen und Fremdmaterialien
im Infrarotbereich und durch die Erkennung von Grésse, Form
und Farbeigenschaften.

Die Betriebssoftware ermoglicht es, mit nur einem Einrich-
tungsprozess den Sortierer flir mehrere Nussarten einzuset-
zen, was die manuelle Bedienung verringert und die Standzei-
ten maximiert. Das integrierte Klimakontrollsystem stellt sicher,
dass der Sortierer auch unter verschiedenen Umgebungsbe-
dingungen eine gleichbleibende Leistung liefert.

In Ordnung Aussortiert

Aussortiert

In Ordnung



Nussverarbeitung. Innovative Prozesslésungen.

Massgeschneiderte Rostsysteme.
Fur jede Anwendung die perfekte Losung.

Buhler AeroRoast™ fiir die Verarbeitung ungeschélter Erdnlisse

Der Rostprozess ist das zentrale Element zur Entwicklung der typischen Nuss-
Charakteristiken wie Aroma, Textur und Produktfarbe. Heissluft-Rdstsysteme
von Buhler sind fur ihre hohe Rostqualitat bekannt und decken die Anforderun-
gen sowohl grosser als auch kleiner Nussverarbeiter perfekt ab.

Chargenrésten

Der Solano besticht durch seine aussergewdhnliche Flexibilitat: Highlights Solano:

Der Chargenbetrieb mit einem Fullvolumen von 1.000 Liter pro - Enorme Flexibilitat hinsichtlich Rdstrezepten und Produkt-
Modul erlaubt verschiedenste Rdstprofile fUr zahlreiche Nusse vielfalt fir zahlreiche Nusssorten und Samen

und Olsamen in unterschiedlichen Formen. Dariiber hinaus — Lange Haltbarkeit der Nusse dank bewahrtem

sorgt das speziell entwickelte und patentierte Rostverfahren Zwei-Stufen-Rostverfahren

fUr eine lange Haltbarkeit der verschiedenen Produkte. Die — Optionale 5-log-Pasteurisation, unabhangig vom Rostgrad
optionale Pasteurisationstechnologie SSP ermdglicht eine — Leistung ca. 1.000 kg/h pro Prozesszone (produkt-/rezept-
Dampfentkeimung von mehr als 5-log-Einheiten bei vege- abhangig)

tativen Mikroorganismen wie Salmonellen.
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Buhler AeroRoast™ — Bandtrockner und -roster flr hohe Durchsétze

Mit einem Fullvolumen von 70 bis 100 kg und einem attraktiven
Preis bedient der Zonda 100 RS kleine Rdstbetriebe und Neu-
einsteiger, die dank der Flexibilitat spezieller Réstprofile eine
grésstmagliche Differenzierung am Markt erzielen mdchten.

Highlights Zonda:

— Enorme Flexibilitat hinsichtlich der moglichen Rostrezepte

— Konduktive Trommelbeheizung flr die Entwicklung spezieller
Rdstaromen

— Optionale 5-log-Pasteurisation, erzielt durch Wasser-
einspritzung in die Rosttrommel (rezeptabhangig)

— Leistung ca. 100-150 kg/h (produkt-/rezeptabhangig)

Zonda RS Gourmet- und
Craft-Réster fur kleine und
mittlere Betriebsgrossen

Vertikaler Schachtréster Barth RoaStar mit zwei Réstzonen und einer Kuhlzone

Kontinuierliches Rosten

Der modular aufgebaute AeroRoast™, der auch beim Trock-
nen von Nussen Anwendung findet, zeichnet sich durch einen
geregelten Dualplenum-Luftstrom aus, der die gleichméssige
Luftverteilung Uber das gesamte Transportband sicherstellt.

Highlights AeroRoast™:

— Dualplenum-Luftstrom fiir gleichmassige Rdstergebnisse

— Prézise Luftstromkontrolle fir gleichbleibende
thermische Inaktivierung

— Grosser Leistungsbereich von 1.000-20.000 kg/h

Der modulare, vertikale Schachtroster Barth RoaStar garantiert
eine ausserst sanfte Behandlung von NUssen, da das Rdstgut
ausschliesslich durch sein Eigengewicht fortbewegt wird.

Highlights Barth RoaStar:

— Platzsparend durch vertikales Design

— Wenige bewegliche Teile fuhren zu einem geringen
Verschleiss und weniger Wartungsbedarf

— Energieeffizient dank optionaler Warmerlckgewinnung

— Leistungsbereich von 400-3.000 kg/h

Vorteile fiir den Kunden:

— Fur jede Anforderung das optimale Rostsystem

— Kontrollierte, gleichmassige und produktschonende
Heissluft-Rostung

— Bewahrte, langlebige Rostsysteme

— Hohe Hygienestandards flir sicheren Betrieb

1



Nussverarbeitung. Innovative Prozesslésungen.

Pasteurisationssystem Solano SSP.
Effiziente und schonende Keimzahlreduktion.

Der Solano SSP Pasteurisierer ermdglicht eine effiziente und schonende Dampf-
pasteurisation von verschiedensten granularen Produkten und bietet zudem die
Moglichkeit einer anschliessenden Rostung in der gleichen Prozesszone. Die
patentierte Pasteurisierungstechnologie erzielt eine Inaktivierung von pathoge-
nen Mikroorganismen, zum Beispiel Salmonellen, um mehr als 5-log-Einheiten.

Effektiv und behutsam

Die effiziente und behutsame Pasteurisation im Solano SSP
basiert auf einer Dampfentkeimung in einem kontrollierten
Batch-Prozess. Das System erzielt eine behutsame Keimzahl-
reduktion mittels kontrollierter Kondensation von Dampf auf
der Produktoberflache.

Dieses patentierte und technologisch anspruchsvolle Verfah-
ren zeichnet sich durch zwei Prozessschritte aus: Zuerst wird
das Produkts auf eine Temperatur knapp unterhalb der Ver-
dampfungstemperatur vorgeheizt. Die anschliessende Dampf-
injektion in den Prozessraum ermdglicht innerhalb von weni-
gen Minuten eine Reduktion von mehr als 5-log-Einheiten bei
pathogenen Keimen, zum Beispiel Salmonellen. Moglich wird

dies Uber die Einbringung von Dampf in den Prozessraum
an mehr als 50 Stellen zur gleichen Zeit, wodurch sich eine
gleichmassige und behutsame Pasteurisation erzielen 1asst.

Pasteurisieren und Rosten in
einem System

Der Solano SSP bietet eine enorme Flexibilitat hinsichtlich
der Anwendungen. Neben der reinen Pasteurisation kann der
Solano SSP im Chargenbetrieb eine ausserordentlich gleich-
massige Rostung verschiedenster Produkte, von Kleinen Ol-
saaten wie Sesam bis hin zu grossen Nusssorten, erzielen.



Die innovative Luftverteilung sorgt flir eine homogene Energie-
einleitung auf jedes einzelne Rostgut, wodurch eine optimale
Aroma- und Geschmacksentwicklung der gesamten Charge
erreicht wird. Der von Buhler entwickelte und patentierte Zwei-
Stufen-Rostprozess erhélt weitestgehend die Mikrostruktur der
NUsse und sorgt damit fir eine untbertroffene Haltbarkeit: Die
Oxidationsgeschwindigkeit von NUssen reduziert sich im Ver-
gleich zu herkdmmlichen Rostprozessen um den Faktor 2,5.
Zum Erreichen hoherer Durchsétze kdnnen beim Solano SSP
mehrere Prozesszonen modular aneinandergereiht werden.

Vorteile fiir den Kunden:

— Behutsame Pasteurisierung von mehr als 5-log-Einheiten
Fir alle Arten von Niissen, Kakaobohnen und Olsaaten
Leistung von bis zu 1.500 kg/h pro Prozesszone
Pasteurisieren und Rdsten in einem System moglich

— Patentierte und TERP-akzeptierte Pasteurisation

Solano SSP

Log-Reduktion von Enterococcus faecium
(Surrogat von Salmonella SE PT 30)
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Nussverarbeitung. Innovative Prozesslésungen.

Zerkleinerung und Vermahlung.
Prazise Losungen vom Technologiefihrer.

Hackmaschine Barth CM fiir Nussbruchstticke

BUhler Vermahlungs- und Zerkleinerungstechnologien sind weltweit im Einsatz.
Die Losungen fur NUsse umfassen sowohl kleinformatige Muhlen fur die Vor-
vermahlung als auch grossvolumige Ruhrwerksmuhlen und Walzwerke fur die
Feinvermahlung. Alle Losungen zeichnen sich durch Prazision, Energieeffizienz
und hohe Lebensmittelsicherheit aus.

Die Schlagmuhle UniMill von Buhler ist fur die effiziente Zer- der gewlnschten Korngrdssenverteilung von grob bis fein
kleinerung von Nussen und fur die Vermahlung zu Nussmehl maoglich — fur optimale Hackergebnisse. Der Leistungsbereich
konzipiert. Das Anwendungsspektrum umfasst gerostete Ha- liegt dabei je nach Anwendung bei bis zu 700 kg/h.

selntisse, Mandeln und weitere Nusssorten, aber auch Scho-
kolade, Krokant, Karamell und Kakaonibs.

Zur Herstellung von Nussbruchstiicken kommt die Hack-
maschine Barth CM zum Einsatz. Hierbei handelt es sich um
ein stufenloses Verfahren, bei dem die Nusse zwischen rotie-
renden Walzen gebrochen werden. Dieser Prozess kombiniert
eine optimale Ausbeute mit einem breiten Korngréssen-
spektrum. Im Vergleich zu Schneideverfahren ist der Energie-
verbrauch und Wartungsaufwand der Barth CM sehr niedrig.
Beim Brechvorgang durchlauft das Produkt drei Ubereinander
angeordnete Walzenpaare. Aufgrund der besonderen Ober-
flachenstruktur der Walzen ist eine hochprézise Einstellung Prall- und Schermiihle SCS

14



Ny @ EAHLER

NOVA™ Ruhrwerksmuhle fir Nusspasten

Full- oder Streichpasten

FUr die effiziente Herstellung von Nusspasten setzt Buhler
auf die Kombination zweier bewahrter Prozessstufen, die zu-
sammen héchste Produktqualitdten erzeugen. In der Vorver-
mahlung werden die NUsse zu einer pumpfahigen Masse ver-
flissigt. In der nachgeschalteten Feinvermahlung erfolgt die
Vermahlung der Nuss-Feststoffpartikel bis zur geforderten
Endfeinheit.

Buhler setzt fur die Vorvermahlung auf die Schlagmuhle UniMill
oder die Prall- und SchermUhle SCS. In der Feinvermahlung
werden die in der Schokoladenindustrie bewahrten Ruhr-
werksmuhlen Nova S und Cenomic™ oder diverse Walzen-
technologien eingesetzt. Mit diesen Ldsungen sind niedrige
Prozesstemperaturen, eine enge Partikelgrossenverteilung
und Endfeinheiten von bis zu 20 um moglich. Erganzend
bietet Blhler zahlreiche Komponenten zur Dosierung und
Mischung von trockenen oder flissigen Zutaten.

SmartChoc™ Vermahlungssystem
mit Mischeinheiten und horizontaler
Ruhrwerksmhle

Buhler SD Walzmuhle fir sehr feine Nusspasten

Die ausgereiften und in der Praxis erprobten Losungen eignen
sich fur kleine Durchsétze von wenigen 100 kg/h bis hin zu
Kapazitaten mit mehreren Tonnen pro Stunde.

Vorteile fiir den Kunden:

— Hochprézise Systeme fur optimale Zerkleinerungs-
und Vermahlungsresultate

— L6sungen fur alle Prozessstufen aus einer Hand — vom
Dosieren Uber Mischen bis einschliesslich Kiihlung

— Systeme fur kleine (100 kg/h), mittlere und grosse
(> 1.000 kg/h) Durchsatze

— Sehr fein gemahlene Pasten mit Feinheiten bis zu
20 pm mdglich

— Hohe Energieeffizienz und Lebensmittelsicherheit

15



Nussverarbeitung. Innovative Prozesslésungen.

Globaler Partner fur komplette Anlagen.
Kompetente Losungen aus einer Hand.

Jede Anlage zur Nussverarbeitung ist einzigartig und erfordert kundenspezifische
Prozesslosungen. Buhler plant, installiert und automatisiert entsprechend den Anfor-
derungen der Kunden komplette Linien fUr NUsse verschiedenster Sorten.

Buhler kennt die gesamte Wertschdpfungskette bei der Verar-
beitung von Nussen: von der Rohwarenannahme, Reinigung
und Sortierung bis hin zu den Prozessschritten Entkeimen,
Résten, Hacken und Vermahlen.

Die eingesetzten Lésungen zeichnen sich durch hohe Effizi-
enz, zuverlassigen Betrieb und einfache Wartung aus. Die
benutzerfreundliche Bedienung, die Rickverfolgbarkeit der
Produkte und die kompromisslose Sicherheit sind weitere
Pluspunkte — egal ob es sich um einzelne Prozessstufen oder
ganze Anlagen handelt.

Bei der modernen Anlagenautomatisierung WinCos® fliesst
das umfangreiche Prozesswissen von Buhler fir komplexe
Produktionslinien ein. Bewahrte Visualisierungskonzepte, zahl-
reiche Schnittstellen und praxisnahe Funktionen sorgen fUr ei-
nen einfachen und reibungslosen Anlagenbetrieb und flr eine
ltickenlose Uberwachung der Produktion. Rezepturgesteuerte
Prozesse stellen eine gleichmassige Produktqualitdt und die
Ruckverfolgbarkeit der produzierten Waren sicher.

16

Buhler ist der richtige Partner flr technologische Herausforde-
rungen. Als globaler Anlagenbauer mit Erfahrung in der Reali-
sation von Projekten praktisch jeder Grosse kennt Buhler die
Risiken bei der Installation und Inbetriebnahme einer Anlage,
verfugt Uber ein entsprechendes Zeitmanagement und eine
zuverléassige betriebswirtschaftliche Betreuung.

Vorteile fiir den Kunden:

— Erfahrung in der Planung und Realisation von welt-
weiten Anlagenprojekten

— Alle Leistungen aus einer Hand zur Vermeidung von
Schnittstellenproblemen

— Umfassende Automatisierungslésung flr Prozess-
steuerung und Ruckverfolgung

— Aufeinander abgestimmte Prozessschritte flr einen
optimalen Ertrag und Produktqualitat



Serviceleistungen von Buhler.
Praxisnahe Technikums- und Laborversuche.

Buhler unterhalt weltweit eigene Versuchsanlagen und Labors fUr die Lebensmittel-
industrie. Professionelle Tests und Analysen erlauben den Kunden die genaue
Beurteilung der unterschiedlichen Prozessschritte und ihrer Ergebnisse.

In Blhler Versuchsanlagen in Europa, Asien und den USA
kdnnen verschiedenste Prozesse getestet, beurteilt und opti-
miert werden. Erfahrene Verfahrenstechniker filhren vor der
Kaufentscheidung gemeinsam mit den Kunden Pilotversuche
und Testreihen durch.

Versuchsanlagen erlauben zur realitdtsnahen Produkt- oder
Prozessoptimierung auch Versuche im kleinen Industriemass-
stab. Die Versuche geben ebenfalls Aufschluss Uber die not-
wendige Dimensionierung der noch zu planenden Anlage.

Fur anspruchsvolle Analyseaufgaben ist das Buhler Zentral-
labor in Uzwil der kompetente Ansprechpartner und bietet
dartber hinaus Dienstleistungen wie Beratung, Ausbildung
und Methodenentwicklung an.

Vorteile fiir den Kunden:

— State-of-the-Art Pilotanlage flr Kundenversuche

— Produkt- und Prozessoptimierungen

— Jahrelange Erfahrungen im Bereich der Nuss-
verarbeitung

— Unterstltzung durch qualifizierte Lebensmittel-
und Prozessingenieure

— Interdisziplindrer Austausch mit anderen
Buhler Fachgebieten und mit Lehranstalten
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Nussverarbeitung. Innovative Prozesslésungen.

24 Stunden, 7 Tage die Woche, weltweit.
Services fur mehr Produktivitat und Sicherheit.

Massgeschneiderte Wartungs-, Retrofit- und Revisionspakete
sorgen daflr, dass die Maschinen immer auf dem neuesten

Stand der Technik sind. Vorteil: Kunden kénnen auch mit

alteren Anlagen profitabel und sicher produzieren.

Blhler ist in Uber 140 Landern vertreten, unterhalt weltweit
eigene Produktions-, Entwicklungs- und Servicestandorte und
ist schnell vor Ort, wenn Kunden Unterstitzung bendtigen.
Techniker beschaffen Ersatzteile in kirzester Zeit und bauen
diese fachgerecht ein. Spezialisierte Blhler Servicestandorte
erledigen umfangreiche Retrofits flr bestehende Anlagen der
Nussindustrie.

Ein speziell abgestimmtes Schulungsangebot gewahrleistet
den reibungslosen Betrieb der Maschinen und ermdéglicht die

Herstellung bester Produktqualitaten mit optimalen Durchsat-
zen. Die Schulungen helfen, die Leistungsausbeute der An-
lagen zu verbessern und das Bedienpersonal mit aktuellen
Technologien und Sicherheitsstandards vertraut zu machen —
bei arbeitsrechtlichen Vorschriften genauso wie bei der
Lebensmittelsicherheit.

Schwerpunkte des Biihler Serviceangebots:
— Lebensmittelsicherheit

— Personenschutz

— Betriebssicherheit und Qualitatskonstanz

— Gesamtanlageneffektivitat (OEE)

Nord-Amerika Europa Asien

7 Verkaufsstandorte 35 Verkaufsstandorte 21 Verkaufsstandorte
3 Produktionsstandorte 10 Produktionsstandorte 9 Produktionsstandorte
6 Service Stationen 27 Service Stationen 19 Service Stationen
750 Mitarbeitende 5100 Mitarbeitende 3500 Mitarbeitende

Amerika Mittlerer Osten Siid-Asien v 4
6 Verkaufsstandorte \,g A & Afrika 5 Verkaufsstandorte
2 Produktionsstandorte 12 Verkaufsstandorte 1 Produktionsstandorte
12 Service Stationen 2 Produktionsstandorte 11 Service Stationen
400 Mitarbeitende 15 Service Stationen 550 Mitarbeitende
500 Mitarbeitende
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Biihler Barth GmbH

Daimlerstr. 6
D-71691 Freiberg am Neckar
Deutschland

T +49 7141 705-0
F +49 7141 705-100
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