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Wir entwickeln Produktionsanlagen fur Lebensmittel und Mobilitat
Taglich kommen Milliarden von Menschen mit Buhler in Bertihrung

»”

. ¥

Taglich
ernahren
wir 2
Milliarden
Menschen



Marktubersicht



Marktibersicht

Die globale
Lebensmittelindustrie
Ist mehr wert als
6 Billionen US Dollar

Die Fleischindustrie
ist die grésste Kategorie
Im Lebensmittelbereich

und hat weltweit einen

hohen Stellenwert

1,4
Billionen

US Dollar

Quelle: Barclays Analysis 2019
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Kultiviertes Fleisch

’kte

Konventionelles Fleisch

Quelle: ATKearney
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Prognose fur den globalen Fleischmarkt.




Marktibersicht Deutschland

Sales of Meat and Seafood Substitutes in Germany
Retail Value RSP - EUR million - Current - 2007-2026
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Company Shares of Meat and Seafood Substitutes in Germany
% Share (NBO) - Retail Value RSP - 2021

Rligenwalder Wurstfabrik ...

Alnatura Produktions- & ...

Aldi Einkauf GmbH & Co o...

Bofrost Dienstleistungs ...
LikeMeat GmbH

Nestlé Deutschland AG

FrieslandCampina Germany...
Wiesenhof Gefligel Konto...

Meica Ammerlandische Fle...

Tofutown.com GmbH
Vegafit GmbH

Organic Veggie Food GmbH
Vossko Tiefkihlkost GmbH
Other Private Label

Others

0~ Passport

L RN
3.8%
3.8%
3.4%
3.3%
3.1%
2.8%
2.7%
1.8%
1.7%
1.1%
0.8%

0.7%

5.7%
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A 32.3%
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Deutschland: Vergleich Fleisch zu Fleischersatz

Sales of Processed Meat, Seafood and Alternatives to Meat in Germany by

Category
Retail Value RSP - EUR million - Current - 2021 Growth Performance
Processed Meat
. 10.452,1 —§§ ° Wachstum 1%
Processed Seafood
] 3.739,6 —@f e Wachstum 21: -0.2%, CAGR 2%
Tofu and Derivatives
1 642 —@lf *  Wachstum 21: 4%, CAGR 6%
Meat and Seafood Substitutes
O 3928 o H—=e ®  Wachstum 21: 30.6%, CAGR 19%
5% 25% s0% 4% vom Fleischmarkt
PROCESSED MEAT, SEAFOOD AND 14.648,7 . CURRENT I % CAGR I% CAGR
ALTERNATIVES TO MEAT YEAR % 2016-2021 2021-2026
GROWTH
l::‘ PassPOr‘I' © Euromonitor International 2022
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Marktubersicht Schweiz

Sales of Meat and Seafood Substitutes in Switzerland
Retail Value RSP - CHF million - Current - 2007-2026
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Company Shares of Meat and Seafood Substitutes in Switzerland
% Share (NBO) - Retail Value RSP - 2021

Migros Genossenschaftsbu... | 283% VW
Coop Genossenschaft | 26.8% A
Beyond Meat Inc [ 3.2% A
Nestlé Suisse SA [ 3.0% A
Hilcona AG [ 3.0% A
Planted Foods AG [ | 2.6% A
Bofrost AG [ 1.3% A
Others . 319% v
b::‘ Passport © Euromonitor International 2022
@BUHLER



Marktibersicht Osterreich

Company Shares of Meat and Seafood Substitutes in Austria

% Share (NBO) - Retail Value RSP - 2021
Sales of Meat and Seafood Substitutes in Austria

Retail Value RSP - EUR million - Current - 2007-2026 Rewe International AG I 325% Y
3 5 Spar Osterreichische War... ] 19.1% A 4
60 Forecast
Neuburger Fleischlos Gmb... ] 17.2% A
50 Veggiemeat GmbH [ ] 5.7% A
Landhof GmbH & Co KG I 5.3% v
40
Hofer KG | 5.3% A
30 Beyond Meat Inc [ ] 4.8% A
20 Iglo Austria GmbH [ 4.2% A
Others [ 6.0% v
10
0
2007 2021 2026
#P- Passport © Euromonitor International 2022 b:.’,‘ Passport © Euromonitor International 2022
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Datenanalyse

* Mehr leute wollen ihr Fleischkonsum reduzieren (vegan, vegetarisch und flexitarier)

« Mehr und mehr Erbsenprotein anstelle von Soja Protein basierten Fleischersatzprodukten

« Supermarkte erh6hen die Auslagegrdsse fur Fleischersatzprodukte

« Pflanzliche Fischalternativen nenmen zu (Rugenwalder Muhle’'s Lax, Veganz's Raucherlachs

« Griunde fur weniger Fleischkonsum

* Tierwonhl
« Ausgewogene Ernahrung
* Erderwamung

12 Biihler Alternative Proteins Solutions for Meat Producers - January 2022 @ BUHLER



Moglichkeiten far
Fleischproduzenten



Grofdte Fleischproduzenten bereits auf pflanzlicher Basis

17 Buhler Lésungen fir alternative Proteine fur Fleischproduzenten - Januar 2022
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Warum sind die Fleischproduzenten am besten gerustet, um in
diesen Markt einzusteigen?

Gelkuhlte Lieferketten Vertriebsnetz Lebensmittelsicherheit
Uber 94% des gesamten pflanzlichen Zugang zu Einzelhandlern auf Erfahrung in Hygiene und Lebensmittelsicherheit
Fleisches sind gekuhlt oder gefroren nationaler oder internationaler Ebene der der Nassverarbeitung

Ahnliche Produkte Ahnliche Konsumenten Ahnliche Prozesse
Qualitat, Geschmack und Beschaffenheit Vertrauen von Flexitariern und Ahnliche Maschinen werden fur
von Fleisch Ubertragen auf Fleischersatz Fleischkonsumenten Fleisch als auch fur Fleischersatz verwendet

Bihler Losungen fir alternative Proteine fiir Fleischproduzenten - Januar 2022 @ BUHLER




Vor welchen Herausforderungen stehen die Fleischproduzenten?

Neue Rohstoffe Neue Prozesse
Arbeiten mit neuen Rohstoffen Die Doppelschneckenextrusion ahnelt einem Fleischwolf
wie z. B. Proteinisolate konnen eine Herausforderung sein mit einer Stanzplatte, erfordert aber andere Fahigkeiten

Investitionen Produktentwicklung
Investitionen in Extrusionsanlagen sind Neue Produkt- und Rezept-
hoher als die typische Ausrustung der Fleischindustrie entwicklung erforderlich

19 Bihler Losungen fir alternative Proteine fiir Fleischproduzenten - Januar 2022 @ BUHLER



Gesamte Proteln
Wertschopfungskette



LOosungsanbieter entlang der Wertschopfungskette fr Proteine.
Marktfihrer von der Bohne bis zum Burger.

Rohstoffe und neuartige Proteinkonzentration / :
: Extrusion
Inhaltsstoffe Isolierung

. O &t} o Dry textrudate

(IR,

process
Plant-based
burger

A
Starch-rich Fortification
fraction and flavoring

9, o G o

o I 0 () 00 TBro— Mz

LT Plant-based
Protain concentrate or pulled chicken
Raw materials and Pre-grinding isolate, and oilseeds Preconditioning Extrusion and chicken
novel ingredients with water, oil, nuggets
or steam
c @ Milk analog @
C process
Oat milk and
Fiber-rich fraction other dairy
and flours substitutes

Buhler Lésungen fir alternative Proteine fur Fleischproduzenten - Januar 2022



Arten von extrudierten Fleischersatzprodukten.

Trocken Extrudate Nass Extrudate

faserige, porose Textur faserige, dichte Textur

lagerstabil, aber Rehydrierung direkte Verwendung, aber
gekihlte Lagerung

Trocken- Fleisch &
und trocken/n

Nassextru assextrud
date ate

Nur Nur

Trockenex Nassextru
trudate date

22 Buhler Lésungen fiir alternative Proteine fiir Fleischproduzenten - Januar 2022 @ BUHLER



Verschiedene Produkte, die durch Proteinextrusion hergestellt
werden.

Musliriegel aus Olsaaten- Pflanzliches Huhnerfleisch mit
Presskuchen, gemischt mit Haferexpellerkuchen und
Favabohnen-Proteinisolat Erbsenproteinisolat

Samosa mit Biertreber und
Sojaproteinkonzentrat

23 Bihler Losungen fir alternative Proteine fiir Fleischproduzenten - Januar 2022 @ BUHLER



Drei Moglichkeiten fr die Produktion.

Kauf von Halbfertigprodukten Investition in eine eigene
und deren Verarbeitung zu Lohnherstellung Produktionsanlage mit
Endprodukten Extrusion

24 Bihler Losungen fir alternative Proteine fiir Fleischproduzenten - Januar 2022 @ BUHLER



Was sind die Vorteile einer Investition in die Extrusion?

Kapazitat Qualitat |P-Risiken und Eigentumsrechte
Lohnhersteller haben oft keine Kapazitat, Selber die Qualitat kontorllieren Fixe Vertrage konnen bedeuten, dass keine Kontrolle tber
um die Nachfrage zu decken und das knowhow aufbauen Rezepte oder Verfahren haben

A

b N

Gewinne Portfolio diversifizieren
Hohere Gewinnspannen mit der Moglichkeit Einfache Diversifizierung in neue Produkte
die Extrusion zu beherrschen - wo das wahre Geld gemacht wird wie Rindfleisch, Schweinefleisch, Fisch

®

=7
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A

Buhler Extrusionslosungen und
Nachbehandlung
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Unsere Extruder-Systeme

I EE BCTL BCTG BCTF BCTH

Schneckendurchme
sser (mm)

Durchsatzbereich je 20-50 50-450 150-1400 500-4500 1000-8000
nach Produkt (kg/h)

28 Bihler Losungen fir alternative Proteine fiir Fleischproduzenten - Januar 2022 @ BUHLER



Unser Angebot an Kuhldusen.
BlUhler hat die Losung mit dem hochsten Durchsatz

GrolRe des
BCTM BCTL BCTG BCTF BCTJ

Schneckendurch
messer [mm]

\ A

Polycool 50 Polycool 500/1000

"

PolyCool 50

~50 kg/h ~500 kg/h ~1000 kg/h

29 Bihler Losungen fir alternative Proteine fiir Fleischproduzenten - Januar 2022 @ BUHLER



Hohe Kapazitat: Durchsatz: 1000 kg/h (abhangig vom Produkt)
Prazise Kuhlung: Kontrollieren Sie einzelne Kuhlkreislaufe
Flexibilitat: groRe Auswahl an Rohstoffen

Maximierte Lebensmittelsicherheit: leicht zu reinigen Elektropolierte Oberflache

Schnelle Installation: einfach zusammenzubauen

e Hoher Gewinn: Produktion im industriellen Maf3stab auf einem wachsenden Markt mit
hoher Nachfrage.
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Technologie zur Schaumung von Nassextrudaten
Mehrwert in den Produkteigenschaften

Hellere Farbe - ahnelt eher einem

Huhn Dickeres Produkt

Mikroporose Struktur

Bessere Aufnahme von BeilReigenschaften und Geringere Kosten fur Rohstoffe -
Geschmacksstoffen Mundgefihl &hneln eher Fleisch. mehr Volumen und Gewicht

Buhlers alternative Proteinlésungen fur Fleischproduzenten - Januar 2022.
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Technologie zur Schaumung von Proteinen

Ohne Schaumung 0,05% Einspeisung von Gas

¥

32 Biihlers alternative Proteinlésungen fir Fleischproduzenten - Januar 2022. @ BUHLER



Post-extrusion processes.

CBUHLER holac

Extrusion Schneiden _ Formen
(Mischen)

33 @ BUHLER



Zutaten

36

Nassextrudat

Trockenextrudat

Wasser

“

— -
e o
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Beispiel: Vegetarische Béallchen

VEMAG presents

the production of plant-based balls

VEMAG

@ BUHLER



Unsere Dienstleistungen



~DIL

VOM PROTOTYP ZUR
PRODUKTION

Wie DIL die Proteintransformation unterstitzt



FAKTEN UND ZAHLEN

DAS DIL AUF EINEN BLICK

FOUNDED 1983 =
MEMBERS 184 e :
i ‘\l oStettin
EMPLOYEES 200 (= 0k A
(L Qs |
;—" i\t Berlin \
Amsterdam A Hannover ®
LOCATIONS ° /} o €
- QUAKENBRUCK (GER) *°  Niederlande’ J
- BERLIN (GER) a » v
- KARLSRUHE (GER) Atigpen b5igas \
i el G Deutschland Dresden
- BRUSSELS (BEL) Belssel ] A & e foun
® ( x{\,, Koln |l (O
Belgien S A, e ﬂ\;ﬂf
LEGAL STATUS 2 % ( am Main Y Prag
REGISTERED ASSOCIATION = i | : AN
N < /,»\{\ Mannheg Nurrz)berg y
DIRECTOR \rJ\Jx :
DR. VOLKER HEINZ o/ g G
i S,r:ﬂ.u‘.w,({ (\J ——
f‘ G Munchen f‘/l
MISSION ( 4 C
KNOWLEDGE FOR SUPERIOR FOODS x&{%ﬁ L. fe—mf) et
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VOM PROTOTYP ZUR PRODUKTION

DIENSTLEISTUNG ZUR ENTWICKLUNG MARKTREIFER PRODUKTE

PROTOTYPING Extrusion im kleinen MaRstab und Tests im
‘ Labormal3stab
UPSCALING Ubertragung auf Geréte im industriellen
lv Maldstab
LOHNFERTIGUNG Produktion in einer IFS-zertifizierten
Umgebung

N 4

GERATEVERKAUFE Beratung und Verkauf von Geraten

Buhler Lésungen fir alternative Proteine fur Fleischproduzenten - Januar 2022



PRODUKT INNOVATION

ENTWICKLUNG UND OPTIMIERUNG

‘ “*Rezeptur- und
Verfahrensentwicklung
“*Prufung neuer Rohstoffe
“*Durchfihrung von
Geschmackstests
“*Physikalisch-chemische

Charakterisierung

*Zugang zum

Fleischtechnologiezentrum




PRODUKTIONSMARSTAB

SKALIEREN AUF INDUSTRIEMASSSTAB

1N/
> Extrusion

1.-.\&“‘. - T = ‘ " R — - “*Nass-Extrusion .

s Trocken-Extrusion

**Snack-Extrusion

“*Verkapselung

‘*Agglomeration b
il < Vielseitiges Schneiden
*Kryogenes Gefrieren n

~ sWirbelschichttrocknung
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LOHNFERTIGUNG

EXTRUSION UND NACHBEHANDLUNG

Z & IFS-Akkreditierung

+Bis zu 4 Tonnen




NASSEXTRUSION

DIE WELT DER KUHLDUSEN

PolyCool 1000

boly€ogl SO0 mat i =0C RSKD-3500 e
MittdlgroRe Produktion * Produktion in kleinem § Produktion in grof3em MitielaicRAERTEEEET Prototyping im
J . Mal3stab Mafl3stab J Pilotmaf3stab

250-500 kg/h 250-500 kg/h

100-250 kg/h 500-1000 kg/h 10-50 kg/h

a
1
“ w 1 ¥ \ :
= A5 ' t
“ ® diyg,
3 i, mze -
M o '.

e SRty o




LEBENSMITTEL EXTRUSION WORKSHOP

KUNDENSPEZIFISCHE SEMINARE

g
i - T ——
BT e e
'—m""”_”’

e 7""* ~

Unterricht ; 'R
Grundlagen, Lebensmittelextrusion und neuste —— ‘v i " ! Y/ (] l',!;:‘“ g
Fleischersatzherstellung | ‘ g - Frr

Live demonstration
Trocken- und Nassextrusion von pflanzlichen
Proteinen

Verkostung
Degustation von extrudierten Lebensmittel

Fragerunden
Diskussionen mit Fachexperten

Seminar Unterlagen
Alle Prasentationen werden abgegeben

Kontakt
iInfo@dil-ev.de



mailto:info@dil-ev.de

Virtuelle Workshops

SR

Biihler Group Food & Feed Extrusi =
- :K_J‘:-e-l:’ :TOEU:J (o]e] ee xtrusion ,}L?}

e ®
Many thanks to the participants of our Proteins Extrusion Workshop Pre-Session protein WorkShOp from MarCh 29th 8 1St April 2022 and

this morning!

learn more about this exciting areal! y
QOur studio crew and extrusion specialists are very excited to start the official REGISTER Now'

workshop next week.

P

Join our online plant-based meat and alternative

We still have a few spots available here: https://Inkd.in/dJm3iBp

7 26. October 2021 - 29. October 2021
® virtual

#workshop #protein #alternativeproteins

=
=
-
=
-
Bl
=
=
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Digitale Schulungen (+ praxis vor ort)

48

Beispiele

Fixation de la géométrie de
distribution et de la filiere

“

Matrice (orientation opposée par

13

rapport ala plaque d’extrémité) Total: 24 trous, chacun avec 2 mm de diamétre

~ 8 1

00:25 @ -18:46

> | wmm| 3 S[S[x « )

Software-Schulung

CEoRLER

Training Competency Matrix

Training

@i Tipping & Powder dosing | Extruder & | BCTB Polycool Line Start-Up,  BCTC Pre-
= Conveying | (Silo - feeder) SCrews software  Troubleshoot conditioner

Team member A o 1 2 3 4 4

Team member B 1 o 4 0 1 o

0 - No competence

1 - Attended theoretica
- Theroetical and practical training
- Comfortable with topic

training

s W

- Able to train others

BFTK Coolit
di -3 BFTK-C Cutter Regloplas Mercury MES
ie
2 1 a 2
2 4 o o

01:48

P e m i DI (S (S% « =

(De-)Montage & Reinigung
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Blhler Insights
Buhler Plattform fur vernetze Anlagen und Dienstleistungen Versprechen!

Unser Digitales

Von der Anlage zum Netzwerk Datenspeicherung und Verarbeitung Daten analysieren, Erkenntnisse
generieren

Prozess- und Maschinendaten von: « Sicherer Datentransfer * Kundenspezifische Anzeige und KPI

« Sensoren - Datenspeicherung und Verarbeitung * Vergleich & Empfehlungen

« Maschinen nach ISO 27001 * Anwendung kunstlicher Intelligenz

« Steuerung * Vorhersagende Analytik
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CO.,e-Verteilung von 1 kg Erbsenfleischanalog (HME)

50

kg CO2e / kg Erbsenfleisch-Analogon (HME)

4.00

3.50

3.00

2.50

2.00

1.50

1.00

0.50

0.00

Rohmaterialien Herstellung Vertrieb

Prozentuale Verteilung
4.2%

3.26 11.5%

Total

[/www .tandfonline.com/doi/abs/10.1080/07373937.2016.1275675.

84.3%

@ BUHLER


https://www.tandfonline.com/doi/abs/10.1080/07373937.2016.1275675

N
(@)

N
(@)

NN
(@)

kg CO2e / kg des Produkts
(@)

(@)

COe-Ful3abdruck, der Fleischproduktion
(konventionell vs. pflanzlich)

3.25" ** 3.49 3.65

=~ ®m EH B
0 B

Pea Concentrate Pea Isolate Fish Chicken
LME HME

51 Buhler’ Losungen fur alternative Proteine flr ‘Fleischproduzenten - Januar 2022

5.77

Pork

25.58

Lamb

26.61

Beef

@ BUHLER


https://www.tandfonline.com/doi/abs/10.1080/07373937.2016.1275675

Globales Netzwerk um die Protein Transformation zu unterstitzen

Applikations Zentrum in L

Minneapolis @o) ETH:zurich -'i':D"_
Kollaboration mit University ) Applikations Zentrum Uzwil,

of Minnesota in Minneapolis SEhyelz

Extruder an der University of
lllinois und NC State Food
Innovation lab

y g @@ Partnerschaft mit Jigan
@ g University, Wuxi

MEXICO @ Applikations Zentrum Wuxi

v
Tecnologico de Monterey TEC @ x 4;
Instituto de Investigaciones e i
‘ - SOUTH EAST ASIA

‘EI @ ; .

CHILE / Singapore, collaboration
ACH Chil ' it ' .

USACH Chile University mit lequdone

CHINA

E University Collaboration ? Application Center, Lab Future Expansions

@ BUHLER



Unsere Experten helfen lhnen welter

Marco Henning Martin Krenn Nandor Caluori
Leiter Kompetenzzentrum Area Sales Manager Area Sales Manager
Human Nutrition - Extruded Products martin.krenn@buhlergroup.com nandor.caluori@buhlergroup.com
marco.henning@buhlergroup.com
Bihler AG Buhler AG
Buhler GmbH Niederlassung Osterreich Gupfenstrasse 5
Ernst-Amme-Strasse 19 Munchner Bundesstrasse 142 9240 Uzwil
38114 Braunschweig 5020 Salzburg Schweiz
Deutschland Osterreich T +41 71 955 35 96
T +49 531 594 2207 T +43 662 430 121 259

@ BUHLER
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BUHLE

INNOVATIONS FOR A BETTER WORLD




