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B Frische auf den ersten Blick ...

... TTI: Mit Ciba und Bizerba neue Markte erobern
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Vollig zu Recht erwarten die Verbraucher nicht

nur gesunde und schmackhafte Lebensmittel, die

ihren Ernahrungsbedarf decken. Sie erwarten

auch prazise Informationen liber deren Zutaten

und Zusatzstoffe, Nahrwerte, Herkunft und Halt-

barkeit.

... Die Zeit ist reif ...

Dass in diesem Zusammenhang das Mindesthaltbarkeits-
datum (MHD) nicht mehr ausreicht, haben die Lebens-
mittelskandale der Vergangenheit iiberdeutlich unter

Beweis gestellt.

Alte Konzepte vor dem Abgrund

In punkto Lebensmittel ist Frische oberstes Gebot. Das zeigt
sich vor allem an dem steigenden Qualitatsbewusstsein der
Verbraucher, die sich nicht mehr mit unzureichenden oder gar
geschonten Informationen abspeisen lassen. Kein Wunder, denn
.Gammelfleisch & Co.” haben sie wach werden lassen und ihr
Misstrauen geweckt.

Und nicht nur sie, die Verbraucher selbst, sind die Leidtragenden
skandaloser Manipulationen — auch der Einzelhandel bekommt
die zunehmende Skepsis unmittelbar zu splren. Die erweiterten
Auszeichnungsauflagen der EU-Kommission bieten zwar einen
gewissen Schutz, doch ein Restrisiko bleibt. Unter anderem des-
halb, weil das Haltbarkeitsdatum nichts Uber den tatsachlichen

Frischegrad von Lebensmitteln aussagt.

Das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) sagt lediglich
etwas liber die generelle Haltbarkeit des Lebensmittels
aus.

Das Verbrauchsdatum zeigt an, ab welchem Zeitpunkt
das Lebensmittel ungenieBbar oder gar gesundheits-

schadlich ist.

Auf einem herkémmlichen Etikett sind diese Daten nur dann ver-
lasslich, wenn das Nahrungsmittel vom Hersteller bis zur Laden-

kasse optimalen Bedingungen ausgesetzt war. Dazu gehoren:

eine durchgangige Ideal-Temperatur

der Feuchtigkeitsgehalt in unmittelbarer Umgebung
das Luft-Gasgemisch, mit dem es in Beriihrung kommt
die Lichtverhaltnisse wahrend der Lagerung

die Art der Verpackung bzw. ihres Materials

Sobald bei einem oder mehreren der umweltbedingten Faktoren
UnregelméaBigkeiten auftreten, sind die Lebensmittel mikrobiolo-
gischen Einflissen ausgesetzt, die ihren Zerfallsprozess beschleu-
nigen. Das heiBt, sie kdnnen noch vor dem Verbrauchsdatum
ungenieBbar, schlimmstenfalls sogar gesundheitsschadigend
sein. Das spielt besonders fir alle verderblichen, abgepackten
Nahrungsmittel wie Fisch, Fleisch, Meeresfriichte, Backerei-

und Milchprodukte, Fertiggerichte und Convenience-Produkte
sowie Frichte und Gemuse eine entscheidende Rolle. Wenn der
Verbraucher sich hier nicht auf das Mindesthaltbarkeitsdatum
verlassen kann, dann ist die Ruckverfolgung zum Verursacher

auBerst problematisch bis unmaoglich.
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onglife-Systeme auf dem Vormarsch -
Verbraucherschutzverbande nehmen den lauter werdenden

*

b.° Ruf nach gesunder Erndhrung ernst und fordern von Handel
ir den Verbraucher ist es schwierig,’sichere
und Industrie, sich dem Thema Lebensmittelsicherheit mit
jen Uber den Zustand des Produkts zu treffen

) erhéhtem Verantwortungsbewusstsein zu stellen. Auch
eller, Lieferanten und Handler bedurfen

! ; h Wissenschaft und Forschung arbeiten seit einigen Jahren auf
alsaufwandiger Messverfahren, um die Qualitat von

. 4 : ) Hochtouren, um den vorzeitigen Verderb von Nahrungsmit-
Lebensmitteln einer eingehenden Prufung zu unterziehen.

. * % teln auf ein Minimum zu reduzieren. Dabei ist die Haltbarkeit
Ruckrufaktionen, Ursachen-Ermittlungen sowie die Beur-

. \ ) " stets Thema Nummer eins.
teilung der Gefahren bringen zudem erheblichen Zeit-

und Kostenaufwand mit sich. Anbieter von Beleuchtungskonzepten unternehmen

immer neue Anstrengungen, um die Oberflachen-
am Ende, en \Wegen dem warme der Lebensmittel zu verringern, ihre Photo-
u folgen? Ist das L mittel bereits oxydation sowie den Vitaminverlust zu mindern

d womaoglich auch der und gleichzeitig ihre Haltbarkeit zu verldngern.

, dann bedeutet es fur den Ha

] Hersteller von Verpackungen suchen nach innova-
Er muss die Restbestande des P

i . tiven Losungen fiir Schutzfolien, in denen Lebens-
entfernen und verliert zuglei

mittel sicherer aufgehoben und lénger haltbar sind.
2 Kunden. Dass er eventue

elcher Stelle der Lc Erndhrungswissenschaftler und Chemielaboratorien
nicht. arbeiten an der Entwicklung neuer Zusatze mit
lebensverlangernder Wirkung fiir verderbliche Nah-
rotz des abgeIaL;fene rungsmittel und Fertiggerichte.

in Ordnung sein kénnen, ist an den Etiket
Das Fraunhofer-Institut stellte im Sommer 2007
abzulesen.

: ’ gk erstmals ein industrietaugliches Messgerat zur
Fazit: Es bedarf einer Lésung, die die Einh

Bestimmung der Wasseraktivitat in Nahrungsmitteln

kette und damit ihrw\/irkung auf den tatsa

vor, das die Lebensmittelsicherheit verbessert

d von Lebensmitteln eindeutig erken

) und eine kontinuierliche Produktionskontrolle
ng, die fur Hersteller, Handel und E

ermoglicht.

maBen einfach zu handhaben und le




~  Seit langerem schon richtet die EU-Kommissarin
Meglena Kuneva ihr besonderes Augenmerk auf
dle Etlkettlerungen‘:ﬁass diese inzwischen auch
Kennzel_chnungg.r'l'z_u_lﬂ%twerten und Allergenen
en.thalten‘-m ussenist.ein erster Schritt, das Miss=

T - -
en de Verbrauchetzu mlldern

Nichtsdestotrotz: Manipulierbare ;t\usz'éi
weiterhin Hochkonjunktur und sind der EU-Kommission
fiir Ernahrung und Gesundheit ein Dorn im Auge. Es ist
nur eine Frage der Zeit, bis sie auch in diesem Punkt neue,

grenziiberschreitende Losungen fordert.

Auf verschiedenen Ebenen wird fieberhaft nach Ideall6- .. Sauerstoff, sobald der Inhalt aufgrund einer

sungen gesucht, den Forderungen der Konsumenten gerecht undichten Verpackung der Luft ausgesetzt ist. Ein

zu werden. Indikator-Typ, der sich fiir Aufschnitt, Kase, halb-

gebackenes Brot und Frischnudeln eignet.

I Das im Januar 2006 fiir die deutsche Wirtschaft
.. Schwefelwasserstoff, sobald sich innerhalb der
eingefiihrte HACCP-Konzept (Hazard Analysis
Packung Schwefelwasserstoff bildet. Der Indikator
Critical Control Point) zeigt erste Ansatze einer
zeigt bei Gefrorenem wie z. B. Fleisch oder Gefliigel
Risikoanalyse: Die Identifizierung moglicher
an, ob die Ware wegen unterbrochener Kiihlkette
Gefahrdungen auf allen Stufen der Lebensmittel-
verdorben ist.
herstellung, von der Erzeugung liber die Behand-

lung, Verarbeitung und Verteilung bis zum Ver- Doch spatestens auf den zweiten Blick erscheint

die Unterteilung in verschiedene Kategorien zu

brauch.

kompliziert.
Es gibt Anbieter von Frische-Indikator-Siegeln fiir
verderbliche Lebensmittel, deren Etiketten in zwei Diverse Universitdten, u. a. in USA, Deutschland,

Griechenland und Israel, suchen seit Jahren nach

Kategorien unterteilt sind. Sie reagieren auf:

einer Ideall6sung fiir TTI-Technik und lieferten teils

preisgekronte Forschungsarbeiten ab.

e
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Ausgereiftes aus der Schweiz

Ein Fall far den TTI, im Klartext: den Zeit-Temperatur-Indikator
(Time Temperature Indicator). Er dient dazu, die Einhaltung der
Kihlkette und somit den Frischegrad eines Lebensmittels zu
Uberwachen und Schwachpunkte aufzuzeigen, die bei gekthlten
Lebensmitteln zumeist an den Schnittstellen der Logistikkette
auftreten. Ein TTI funktioniert jedoch nur dann, wenn er die
Evaluation der Frischekurve eines Lebensmittels impliziert und in
seiner Kinetik die gleichen ,Verderbseigenschaften” besitzt wie
das Lebensmittel selbst. Nur dann kann er dessen tatsachlichen
Zustand verlasslich anzeigen.

Diverse Versuche, einen solchen Zeit-Temperatur-Indikator in die
Etiketten zu integrieren, flhrten bislang nicht zum gewdinschten

Erfolg.

Mehrlagige Etiketten sind aufwandig in der
Herstellung, daher teuer und unattraktiv.
Physikalische Etiketten sind kompliziert und

darum unwirtschaftlich.

Biologische Etiketten fallen beim Verbraucher durch.
Elektronische Etiketten haben sich als

unrealistisch erwiesen.

Die Losung heiBt OnVu™, zu Deutsch: Man sieht’s, man hat

es prifend im Blick. Und tatsachlich zeigen diese Etiketten auf
simple Weise und fur jeden unmissverstandlich an, welchen
Frischegrad die Ware hat, denn: OnVu™ ist ganz auf Farbe
programmiert. Entwickelt wurde diese innovative TTI-Technologie
von der schweizerischen Ciba in Zusammenarbeit mit Freshpoint,

einer in Israel ansassigen Gesellschaft fir Technologie.

BIZERBR
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TTI auf dem Priifstand

Verschiedene Unternehmen in aller Welt haben bereits TTI-Kon-
zepte auf den Markt gebracht. Dazu zahlen das weltweit tatige
Unternehmen Avery Dennisson in Nordamerika, Cryolog in
Frankreich, das amerikanische Unternehmen Temp Time mit
weiterem Sitz in Frankreich und GroBbritannien, Cox Vitsab

in den USA sowie TT Sensor in Skandinavien.
Schwachstellen aufgedeckt

Im Rahmen eines Drei-Punkte-Systems wurden alle diese
TTl-Labels einem Test unterzogen, der die unterschiedlichsten
Schwachstellen aufdeckte. Man prifte ihre spezielle TTI-Eignung,
ihre Genauigkeit, Reproduzierbarkeit, die Raumtemperatur-
Speicherung, den Aktivierungsprozess, ihre Proportionen, die
Integrationstechnik in die Packung sowie ihre Kosteneffizienz.
Das eindeutige Resultat dieser Untersuchung: Keines dieser TTI-
Etiketten erreichte in allen Punkten optimale Ergebnisse. Bei den
einen ist die Technik mit erhohtem Aufwand verbunden, andere
bilden die TTI-Historie zu vage ab, gehen nicht mit der tatsach-
lichen Frischekurve des Lebensmittels konform oder sind einfach

zu kostenintensiv in der Herstellung und Anwendung.

On!//®

Das einzige Label, das alle Kriterien erfiillt, ist OnVu™,



Zeit fur Bizerba, alle bisherigen Systeme, die noch

unterschiedliche Mangel aufweisen, mit ausgereif-

ter Technologie zu libertrumpfen.

In Kooperation mit Ciba, dem schweizerischen Experten
fur Spezialchemikalien, und dessen intelligentem TTI-Sys-
tem OnVu™, verspricht dieses Vorhaben gréBten Erfolg.
Nicht zuletzt deshalb, weil bereits diverse europaische

Handelsketten bereits offen fiir TTI-L6sungen sind.

Der Markt reagiert bereits

Bestes Beispiel dafiir sind die franzosischen Lebensmittelhandels-
ketten Monoprix und Carrefour, die Supermarktketten Tesco
und Sainsbury in GroBbritannien sowie Arla Foods mit Haupt-

sitz in Danemark. Diese Unternehmen haben ihre Vorteile bereits

erkannt und sichern sich einen klaren Vorsprung im Wettbewerb:

Deutlichen Mehrwert, da der Frischegrad ihrer
Lebensmittel auf den ersten Blick ersichtlich ist.
Klare Abgrenzung zum Wettbewerb durch mehr
Kundennahe.

Erhohte Schutz- und Qualitatsmerkmale im Sinne
der Verbraucher. Studien zufolge sind diese bereit,
bis zu sechs Prozent mehr fiir einwandfreie Lebens-

mittel zu zahlen.

Die weitere Entwicklung ist absehbar: Weltweit werden andere
Handelsketten nachziehen und sich einen Partner suchen, mit
dem sich die TTI-Technik praktikabel, effizient und verbraucher-

freundlich umsetzen lasst.

B . Klare Pluspunkte fGr OnVu™ .

Der TTI veranschaulicht die Zeit-Temperatur-
Geschichte desjenigen Produkts, an dem es

angebracht ist.

Jedes Produkt, das sensibel auf Temperaturen

reagiert, kann per TTI kontrolliert werden.

Der Farbwechsel von TTlI's erfolgt zeit- und

temperaturabhangig.

Die von Ciba Spezialitatenchemie entwickelte
TTl-Technologie beruht auf der Eigenschaft

organischer Pigmente, die in einer ,intelligenten

Tinte appliziert werden.

Ciba verfiigt iiber alle behordlichen Zulassungen
fiir OnVu™ und hat das Etikett zur Serienreife

gefiihrt.

Fiir Verbraucher ist eine Gefahrdung durch die
TTI-Etiketten bei sachgerechter Anwendung

ausgeschlossen.

v Vv v v
v v
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nit 2D-Code Ungeschminkte Wahrheiten

iften Bizerba-Technologie kann das TTI-System-
hen und manuellen Auszeichnungslinien
der Kuhlkette und somit
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2 Manipulation des
Lebensmit fristen oder eine
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zentrale Farbfeld. Wird also die ideale Temperatur oder die Insbesondere bei der Rickverfolgung, zum Beispiel aufgrund

Anzahl der vordefinierten Haltbarkeitstage Uberschritten, zeigt einer Uberschreitung der idealen Lagertemperatur, erweist sich

nd des Lebensmittels an das TTI-Systemetikett als absolut prozesssicher. Es veranschau-

“ tiber ,zum Verze “ bis ,nicht mehr licht nicht nur die Einhaltung der Kihlkette und somit den

verzehrbar”. Somit bietet es auf den ersten Blick eine verlassliche  aktuellen Frischegrad, sondern erfasst auch Datum und Uhrzeit
Kontrolle der Kihlkette — vom Produzenten tber alle Transport- der Aktivierung, Lagertemperatur, Chargennummer, TTI-Typ und
wege bis zum Point of Sale. Produktionsnummer. Alle diese archivierten Daten kénn

tels spezieller Lesegerate von der Ladenkasse bis zu

folgt werden und bieten jedem Glied




Als fiihrender Anbieter ausgereifter Auszeichnungsan-

lagen steht Bizerba fiir Innovation im Sinne marktge-

rechter Technologie, die gleichermaBen auf Langlebig-

keit und Frische setzt.

Nichts liegt also néher, als den Markennamen OnVu™ mit
all seinen Vorteilen zu nutzen: Fiir Frische auf den ersten
Blick. Und ihn einzubinden: In ein ganzheitliches Auszeich-

nungskonzept.

Innovative Technologie

Bizerba verflgt Uber die Industriesysteme und Anlagen sowie
die Aktivierungs- und Applikationstechnik, die TTI-Etikettierung
erstmals fir den Massenmarkt anwendbar macht: In einem

Arbeitsschritt erfolgen die Aktivierung, das Aufbringen des

... Bizerba bekennt Farbe ...

Filters und die Codierung der Packung mit allen Ruckverfol-
gungsdaten. Dabei wird das TTI-Systemetikett wie ein herkdmm-

liches Kennzeichnungsetikett appliziert.

Zu den dafur einsetzbaren Technologien von Bizerba gehoren:

m die Aktivierungsgerate GLP-TTI fiir manuelle
Auszeichnung
I die Aktivierungsgerate LDI-TTI fiir automatische

Auszeichnung

Mit diesem bislang einzigen, ganzheitlichen System

.from product to consumer” steht Bizerba am Markt

absolut konkurrenzlos da.
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Wirklich ausgezeichnet

Schon im Marz 2008 wurde Bizerba in der gewahlten
Marschroute bestatigt. Im Rahmen des packaging award
2008, der alljghrlich vom iF (International Design Forum)
ausgetragen wird, kirte die Jury das TTI-Systemetikett von
Bizerba zum Preistrager in der Kategorie , Verpackungs-

konstruktion und -funktion”.

BESTFORM

BIZERBR



Waren Lebensmittel kurz- oder langerfristig

uberhéhten Temperaturen ausgesetzt, so wird

dies mit TTI messbar.

... Das Fleisch hat Fieber? ...

In der Praxis macht der Einsatz eines Frische-Indikators
jedoch nur dann Sinn, wenn die sichtbare Veranderung des
Labels und der Verderb der Ware bei gleicher Lagertem-
peratur exakt iibereinstimmen. Das Entfarbeverhalten des
Bizerba TTI-Systemetiketts hat diese Eigenschaft hundert-

prozentig unter Beweis gestellt.

Nichts umkommen lassen

Fur Lebensmittelindustrie und -handel ist der Ausschluss
gesundheitlicher Risiken das A und O. Bei leicht verderblichen
Produkten gilt dies umso dringlicher, denn verdorbene Ware ist
unverkauflich — und verursacht entsprechende Kosten.

Vor allem der Schulung von Lebensmittelkontrolleuren und
Lagerverwaltern kommt daher eine steigende Bedeutung zu.
Eine US-Studie besagt folgendes: , Ist das Lagermanagement in
punkto temperaturbedingten Verderbs gut geschult, so geht der
Ausschuss verdorbener Ware um 22% zurtck.”*

Doch davon abgesehen: Verluste durch verdorbene Waren
vermeidet man am ehesten, wenn man sie frisch verkauft.

OnVu™ dient bei der Identifizierung als eindeutiger Indikator.

*US Durchschnittszahlen nach dem

Bizerba setzt MaBstibe

Lange galt das FIFO-Prinzip (First In First Out) als gute Faustregel.
Es setzt jedoch voraus, dass Produkte gleichen Datums durch-
gangig auch gleichen Temperaturen ausgesetzt waren — folglich
also den gleichen Frischegrad haben. Eine Theorie, die von der
Praxis langst Uberholt wurde. Das LSFO-Prinzip (Least Shelf Life,
First Out) berticksichtigt hingegen die tatsachlichen Umgebungs-
temperaturen und besagt, dass Produkte mit der kirzesten

Lagerungsfrist zuerst verkauft werden sollen.

Durch die Integration der Bizerba TTI’s in die Lebensmittelver-
packung gibt es fur das LSFO-Prinzip endlich eine realistische
Losung. Das Systemetikett macht es Herstellern wie Lieferanten
moglich, angelieferte Produkte bezlglich ihrer Lagerungs- und
Transporttemperatur zu Uberprifen — und dies dank einer
simplen und preisgiinstigen Methode. Gleichzeitig kann auch
der Handler die Frische und Qualitat beziehungsweise die noch
verbleibende Haltbarkeit der angelieferten Ware beurteilen und
dezidiert ablesen, ob und wann die Kthlkette unterbrochen

wurde.

National Supermarket Shrink Survey 1004 @ o)
&0
war Ideale Temperatur
36-90
r 1 1 1 L ]
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Tage
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Temperaturverletzung




Kontrolle ist besser

Ein brisantes Argument fur die Einfihrung des TTI-Systemetiketts
liefert uns Hackfleisch, eines der Lebensmittel, das bekanntlich
sehr sensibel auf unsachgemaBe Kuhlung reagiert. Brisant des-
halb, weil das zerkleinerte Fleisch eine groBere Oberflache hat
und den Bakterien daher eine besonders groBe Reaktionsflache
bietet. Sein Verzehr im verdorbenen Zustand kann fatale ge-
sundheitliche Folgen haben. Unter Schutzatmosphdre verpackt,
ist Hackfleisch bei +2 Grad Celsius sieben Tage haltbar. Bei
korrekter Lager- und Transporttemperatur signalisiert das TTI-
Systemetikett ab dem achten Tag, dass die Ware nicht mehr
fr den Verzehr geeignet ist. War das Hackfleisch jedoch an
irgendeiner Stelle der Logistikkette hoheren Temperaturen
ausgesetzt, beispielsweise wahrend des Transports, so verblasst
das Label fraher und signalisiert, dass das Hackfleisch noch vor

Ablauf des Verbrauchsdatums ungenieBbar geworden ist.

BIZERBR

closer to your business

Das Bizerba TTI-Systemetikett hilft Konsumenten,
den Zustand von Produkten untereinander zu

vergleichen und sich fiir Frische zu entscheiden.

Die aktivierte blaue Farbe bleibt wahrend eines
vorgegebenen Zeitraums dunkel, sofern das Produkt

optimalen Kiihltemperaturen ausgesetzt ist.

Bei Uberschreitung der Temperaturen wird die
Farbe deutlich heller und kann unter ungiinstigen

Bedingungen vollig verblassen.

Je nach Art der Lebensmittel kann der zeit- und
temperaturbedingte Entfarbevorgang auf deren

spezifische Eigenschaften eingestellt werden.

Einsetzbar ist das Systemetikett fiir Produkte,

die bis zu 14 Tage im gekiihlten Zustand haltbar

sind.




Waren Lebensmittel kurz- oder langerfristig

uberhéhten Temperaturen ausgesetzt, so wird

dies mit TTI messbar.

B . Vielseitig einsetzbar ..

Das TTI-Systemetikett von Bizerba eignet sich fir zahlreiche

Lebensmittel, die gekiihlt vom Handel angeboten werden:

Fleisch und Fisch

Molkereiprodukte wie Milch, Frischkase,
Joghurt und Quark

Fertiggerichte wie Pizza, Reispfanne, Sushi,
Nudelgerichte etc.

Vorverpackte Produkte in frischem Zustand

wie Obst, Gemiise

Auch eine tiefkthltaugliche OnVu™-Variante ist bereits in der
Entwicklung. Es ist lediglich eine Frage der Zeit, bis auch Tief-
gefrorenes per OnVu™ kontrolliert werden kann. Zum Beispiel

Produkte wie diese:

Gemiise
Eiscreme

Fleisch und Gefliigel

Fisch

on\ii¥
4

B w Uk

Das Bizerba Systemetikett bietet gegentiber anderen

TTI-Systemen eine lange Liste von Vorteilen, denn es ist:

industriell herstellbar zum vergleichsweise

niedrigen Preis

kombinierbar mit Bizerba Auszeichnungs-

technologie und Software

anpassungsfihig an unterschiedliche

Verderbcharakteristika

verlasslich und unmissverstandlich in der

Darstellung der Kiihlhistorie und ihrer Riick-

verfolgung

vor der Aktivierung bei Raumtemperatur lagerfahig

fur den indirekten Lebensmittelkontakt geeignet

Ice

*w/ X

o

Intelligent und Gbersichtlich:
Konsumenten erkennen am
Point of Sale, ob das Verbrauchs-
datum dberschritten ist.

In der Entwicklung: Die liickenlos
eingehaltene Kiihlkette gibt sich
unmissversténdlich zu erkennen.

B1 2 2 A
OonVv."

Logistics
)| 5]
2 5
3 4

A Chill Chain Monitor

Kiihlketten-Tool, das die
Bedingungen der Kiihlkette an
vordefinierten Ubergabeorten
wiedergibt.




Frische Vorteile im Uberblick

Mit dem Frische-Indikator OnVu™ und ihrer Integratio
die gesamte Auszeichnungs- und Drucktechnologie

Bizerba einen Meilenstein, denn: Die TTI-Systemetiket-

ten dienen nicht nur dem Endverbraucher als eindeutige

Kontrollinstanz - sie versorgen auch Industrie und Handel

mit sichtbaren Benefits und revolutionieren die gesamte

Logistik der Lebensmittelbranche.

Punkt fir Punkt positiv

Der Frische-Indikator OnVu™ hat alle wichtigen Prufver

durchlaufen und stets Bestnoten erzielt. In Kombinati 1."'\,'

der von Bizerba entwickelten TTI-Technologie erwe_jli
die TTI-L6sung, die bei gleichzeitig geringstem l“ :
am verlasslichsten funktioniert. Mit ihr sammeln aII.
entlang der Wertschépfungskette — von der Verpa

trie Uber den Einzelhandel bis hin zum Verbraucher -

Pluspunkte.

Konsument

W fuhlt sich in seiner
Erwartenshaltung und
seinem steigenden
Bewusstsein bestatigt

1 liest problemlos den
Frischegrad der Produkte ab

I hat bessere Vergleichs- und
Entscheidungsmdglichkeiten

I geht beim Einkauf verderb-
licher Ware absolut auf

Nummer Sicher

Handel

-
]

F

r"’.

erkennt den Zustand der

Ware schon bei der Lieferung

lasst temperaturbedingt
verdorbene Produkte
zuriickgehen

garantiert seinen Kunden,
die frischesten Produkte zu
erhalten

sammelt Treuepunkte beim
Kunden fur sein einwand-
freies Warenangebot
schitzt sich vor unbegrin-
deten Reklamationen
verschafft sich Vorteile im

Wettbewerb

Industrie

lasst temperaturbedingt
verdorbene Ware zuriick-
gehen

schlieBt von vornherein
Sicherheitsrisiken aus
stellt Vertrauen zum
Handler her

schitzt sich vor unbegrin-
deten Reklamationen
verschafft sich Vorteile

im Wettbewerb
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Die ltckenlose Ruckverfolgung bis zum Check-Out sowie die
Méglichkeit, die Kosten nach dem Verursacherprinzip zuzuwei-

n, ist ein weiteres Argument fur das Bizerba Systemetikett.



Wenn schon TTI, dann das nachweislich beste System,
das je entwickelt wurde. Technologisch ausgereift,
behordlich gepriift und fiir jedes Glied der Wertschop-
fungskette von sichtbarem Vorteil. Mit einem Wort:
OnVu™,

B . Heute wissen, was morgen zahlt ...

Und wenn schon TTI-Systeme vermarkten, dann komplett Umsatzstarke Potenziale

aus einer Hand. Den innovativen Etikettendruck und die

maschinelle Ausriistung inklusive erstklassiger Service- Als Experte fur leistungsstarke Etikettiersysteme, die sich
leistungen. Mit einem Wort: Bizerba. den individuellen Anforderungen von Industrie und Handel
anpassen lassen, geht Bizerba einen Schritt weiter Richtung
Zukunft. Seite an Seite mit Ciba SC und deren revolutiondrem
OnVu™-Konzept. In einer starken Partnerschaft, die sich durch
technologisches Know-how und eine starke Akzeptanz am
Markt auszeichnet. Und mit einem intelligenten TTI-System,
das sowohl die gesamte Logistikkette im Blick behalt als auch

in der Ruckverfolgung absolut prozesssicher ist.




BIZERBR

closer to your business

Gute Griinde im Uberblick

»
- .

W P .
Verunﬁrherung der Verbraucher, Verluste im Emzelhandé‘ Quall-

e .

, tatsansprﬁche gegeniber der Industrie und schI|eBI|ch stelg&hde :

£ Anforderungen seitens

in punkto Lebensmittel
wird. Das TTI-Systemeti
alle am Vermarktungsp

profitieren.

Die Bereitschaft, auf den

aufzuspringen, ist groB:

Absolute Transpar
hoch im Kurs.

Fur bessere Lebe|
bereit, bis zu se

Bizerba TTI-Sys
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Members of the Bizerba Group

Bizerba GmbH & Co. KG
Wilhelm-Kraut-StraBe 65
72336 Balingen
Deutschland

Tel. +49 7433 12-0

Fax +49 7433 12-2696
marketing@bizerba.de
www.bizerba.com

Bizerba Ges.m.b.H. & Co.KG
BirostraBe 12

1230 Wien

Osterreich

Tel. +43 1 61068-0

Fax +43 1 61068-310
info@bizerba.at
www.bizerba.at

BIZERBR

... Closer to your business

"

Bizerba Schweiz AG
Leutschenbachstrasse 45
8050 Zurich

Schweiz

Tel. +41 44 30744-44
Fax +41 44 30744-66
info@bizerba.ch
www.bizerba.ch

Bizerba Belgié N.V.
Industrialaan 4

1702 Groot-Bijgaarden
Belgien

Tel. +32 2 46600-81
Fax +32 2 46614-64
info@bizerba.be
www.bizerba.be
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