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KITCHEN LAB PORTFOLIO
27 SERVICES

EXPLORE PROTOTYPE VALIDATE

Kitchen Lab Verkehrs-

Positionierung Miete etikett

INENTWICKLUNG
Zielgruppen- Produkt- Projektteam- Haltbarkeits-
befragung Produkt- design verkostung beobachtung
konzept

Labor-
untersuchung

Ideen-

Marktsondierung entwicklung

Leihgeridte Skalierung

IN-ENTWICKLUNG
Technologie- Verpackungs- Fokusgruppen- Haltbarkeits-
recherche Vertriebs- design verkostung test
konzept

Wissenschaftliche
Beratung

Robogbo Konsumenten-
Prozesslinie test

BEGLEITETE PROTOTYPENENTWICKLUNG
TECHNOLOGISCHE & RECHTLICHE BERATUNG
GESCHAFTSMODELL

PROJEKTMANAGEMENT

FORDERBERATUNG
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PHASE 1

EXPLORE

MARKTSONDIERUNG
ZIELGRUPPENBEFRAGUNG
TECHNOLOGIERECHERCHE
WISSENSCHAFTLICHE BERATUNG

NOI TECHPARK SUDTIROL/ALTO ADIGE

MEGATRENDS, KUNDENBEDURFNISSE, TECHNOLOGIERECHERCHE ODER
WISSENSCHAFTLICHE EINORDNUNG: DU ENTSCHEIDEST, WO WIR ANFANGEN.
Im Produktentwicklungsprozess geht es zunachst darum, gut zu verstehen, wo du
mit deiner Idee stehst. Dafiir bieten wir unterschiedliche Herangehensweisen an:

1. Wirschauen uns an, wie sich deine Idee in relevante Megatrends einordnen lasst
und priifen, welche vergleichbaren Produkte bereits am Markt verfiigbar sind.

2. Wirfragen die zukinftigen Nutzerinnen und Nutzer nach ihren Bediirfnissen:
Durch die Analyse qualitativer Nutzerinterviews erhalten wir wertvolle Inputs fiir
die Ideenfindung.

3. Den Stand der Technik analysieren, passende Technologien finden, Prozesse fiir
deren Implementierung definieren: Eine Technologierecherche durch unsere
Tech-Transfer-Fachleute aus dem Bereich Food & Health bietet Klarheit und
konkrete Losungsvorschlage fiir die technischen Aspekte deines Projekts.

4. Zusammen mit dem Versuchszentrum Laimburg nahern wir uns deiner Idee von
der wissenschaftlichen Seite: mit einer Recherche der relevanten Fachliteratur
und einer anschlieenden wissenschaftlichen Beratung zu Planung und
Umsetzung.
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PHASE 1

EXPLORE

MARKTSONDIERUNG

-

ZIELGRUPPENBEFRAGUNG

TECHNOLOGIERECHERCHE

WISSENSCHAFTLICHE BERATUNG

NOI TECHPARK SUDTIROL/ALTO ADIGE

VON AUSSEN NACH INNEN

Lass uns die Perspektive wechseln und deine Idee von aufien nach innen betrachten:

In welchem thematischen Umfeld bewegst du dich? Welche Produktkategorien und
Markte sind flir dein Produkt relevant? Auf Basis des gemeinsam definierten
Rechercheauftrags analysieren wir Produktinnovationen, globale Trends,
Marktdaten und das Verbraucherverhalten und schauen uns Produktinhaltsstoffe,
Verkaufspreise, Verpackung und Claims anderer Unternehmen an. Daflir nutzen wir
die internationale Recherche- und Marktforschungsplattform Mintel.

Die Rechercheergebnisse und ihre Bedeutung fiir deine Idee werden in einer
umfassenden Prasentation zusammengefasst, aus der wir wesentliche
Schlussfolgerungen fiir die weitere Produktentwicklung ableiten.

— Vor-Definition des Suchfelds -> telefonisch

— Kick-Off-Meeting zur Definition des Rechercheauftrags -> 1 Stunde

— ca. 3-wochige Bearbeitungszeit

— Prasentation der Ergebnisse -> 1 Stunde

— Workshop zur Ableitung von Schlussfolgerungen -> 1 Stunde
— Zustellung des Abschlussberichts

ca.1.080 €
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PHASE 1

EXPLORE

MARKTSONDIERUNG

ZIELGRUPPENBEFRAGUNG

-

TECHNOLOGIERECHERCHE

WISSENSCHAFTLICHE BERATUNG

NOI TECHPARK SUDTIROL/ALTO ADIGE

DIE PROBLEME UND BEDURFNISSE AM MARKT VERSTEHEN

Bei einem gemeinsamen Kick-off-Meeting legen wir Prioritaten, Ziele und Kenn-
zahlen fest und ermitteln die Kriterien deiner Zielgruppe. Jetzt geht es darum, die
Bedlirfnisse klinftiger Nutzerinnen und Nutzer zu verstehen: Wir erfassen diese in bis
zu 10 Interviews und erhalten so Inputs fiir die Ideenfindung.

Im anschlieRenden Synthese-Workshop werden die Erkenntnisse analysiert und
strukturiert. Dabei unterstitzen uns Innovationsmanager, aber auch
Technologiefachleute. Die Ergebnisse fassen wir in einer tibersichtlichen Auswertung
zusammen - die wir mit konkreten Vorschlagen erganzen.

— Durchfiihrung eines Kick-off-Meetings -> 2 Stunden
— Analyse der Bediirfnisse, Festlegung von Prioritaten und KPIs, Definition der Innovation Challenge
— Ermittlung der Kriterien des gewlinschten Targets, Auswahl und Planen der Befragungen

— Vorbereitung von bis zu 10 qualitativen Interviews (ca. 30 Minuten pro Interview)

— Auswahl der Interview-Zielgruppe (mit dem Kunden)

— Durchfiihrung der Interviews (optional mit dem Kunden)

— Workshop zur Synthese der gesammelten Informationen -> 2 Stunden

ca.5.160 €
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PHASE 1

EXPLORE

MARKTSONDIERUNG
ZIELGRUPPENBEFRAGUNG

TECHNOLOGIERECHERCHE g

WISSENSCHAFTLICHE BERATUNG

NOI TECHPARK SUDTIROL/ALTO ADIGE

DIE PASSENDE TECHNOLOGIE FINDEN

Neues Produkt, neue Technologien: Du mochtest dir die technischen Aspekte deines
Projekts genauer anschauen? Unsere Fachleute aus dem Bereich Tech Transfer Food
& Health analysieren den Stand der Technik, scouten passende Technologien und
skizzieren einen individuellen Implementierungsprozess fiir dein Unternehmen.

Auf Wunsch vernetzen wir dich auRerdem mit moglichen Projektpartnern fiir die
Durchfiihrung der technologischen Neuerungen. So hast du am Ende Klarheit
darliber, welche Technologie die bestmdgliche Losung fuir dein Vorhaben bietet,
welche Schritte fiir den Einsatz dieser Technologie notwendig sind und wie du diese
- ggf. mithilfe eines Projektpartners - umsetzen kannst.

— Kick-Off-Meeting zur Definition des Rechercheauftrags -> 1 Stunde

— ca. 3-wochige Bearbeitungszeit

— Prasentation der Ergebnisse -> 1 Stunde
— Ubergabe des Abschlussberichts

ca. 120 €/Stunde*

*zzgl. 30 % Servicegeblihr auf externe Dienstleistungen
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PHASE 1

EXPLORE

MARKTSONDIERUNG

ZIELGRUPPENBEFRAGUNG

TECHNOLOGIERECHERCHE

WISSENSCHAFTLICHE BERATUNG

NOI TECHPARK SUDTIROL/ALTO ADIGE

DIE WISSENSCHAFT WEIST DEN WEG

Das Paket ,Consulting® des Versuchszentrums Laimburg umfasst eine Uberpriifung
der verfligbaren wissenschaftlichen und technischen Literatur zu den Themen-
bereichen Lebensmittelverarbeitung, Fermentation und Lebensmittelmatrixanalyse,
gefolgt von einer gezielten wissenschaftlichen Beratung.

Um sich ein moglichst genaues Bild deiner Bediirfnisse und Erwartungen zu machen,
arbeiten die Expertinnen und Experten eng mit dir zusammen. So entsteht ein
detaillierter, spezifischer Bericht mit klaren Empfehlungen und maRgeschneiderten
Losungen zur Bewaltigung der identifizierten Herausforderungen. Fiir einen voll-
standigen und integrierten Uberblick bietet das Versuchszentrum Laimburg bei
Bedarf zudem Beratung in weiteren Bereichen der gesamten Lebensmittel-
Produktionskette.

Kick-Off-Meeting zur Definition des Rechercheauftrags -> 1 Stunde
— ca.2-monatige Bearbeitungszeit

— Prdsentation der Ergebnisse -> 1 Stunde

— Ubergabe des Abschlussberichts

ca.1l.700 €*

Preisreduktion um 100 €, wenn einer gemeinsamen Nutzung der Projektergebnisse (foreground) und Anerkennung des Rechts auf Veréffentlichung der Ergebnisse von Seiten
des Versuchszentrums Laimburg zugestimmt wird. Die Publikationstétigkeit des Zentrums erfolgt ohne Beeintréchtigung des Schutzes der geistigen und gewerblichen
Eigentumsrechte des Auftraggebers (nicht neuheitsschédigend).

*zzgl. 30 % Servicegeblihr auf externe Dienstleistungen
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PHASE 2

CREATE

POSITIONIERUNG
IDEENENTWICKLUNG
PRODUKTKONZEPT
VERTRIEBSKONZEPT

NOI TECHPARK SUDTIROL/ALTO ADIGE

HER MIT DEN IDEEN!

Du suchst nach Losungen fiir ein Problem oder mochtest ein Produkt verbessern?
Die Idee fiir ein neues Produkt ist da, aber du bist nicht sicher, wie du es angehen
sollst? Dann ist es Zeit fiir unseren Kreativ-Workshop. Hauptzutaten: bewahrte
Kreativitatstechniken, frische Perspektiven. Wir denken um die Ecke, schauen liber
den Tellerrand hinaus und picken uns die spannendsten Ansatze aus dem Ideen-
Kuchen. Diese nehmen wir anschlieRend genauer unter die Lupe und bewerten ihre
Umsetzbarkeit aus unterschiedlichen Gesichtspunkten.

Du weilt schon ganz genau, wo es langgehen soll? Prima! Damit wir alle am gleichen
Strang ziehen und erfolgreich zusammenarbeiten kénnen, miissen wir deine Idee
ganz genau kennenlernen und verstehen. Wir halten alle Details, Eckdaten, Ziele und
Hypothesen in einem Executive Briefing fest. Dieses Positionierungspapier behalten
wir im weiteren Projektverlaufimmer im Auge. Wie ein Kompass hilft es uns dabei,
unseren Kurs zu halten - auch wenn es in einzelnen Projektphasen mal etwas
stirmischer werden sollte.

KITCHEN LAB | DIENSTLEISTUNGSKATALOG 10



PHASE 2

CREATE

POSITIONIERUNG

-

IDEENENTWICKLUNG

PRODUKTKONZEPT

VERTRIEBSKONZEPT

NOI TECHPARK SUDTIROL/ALTO ADIGE

VIER GEWINNT

Product, Price, Place, Promotion: Vor dem Projektstart nehmen wir im Rahmen eines
Kick-off-Workshops die sogenannten 4P des Marketings unter die Lupe und legen
damit deine Produkt-, Preis-, Distributions- und Kommunikationsstrategie fest.
Aufderdem wichtig an dieser Stelle: eine genaue Bestimmung deiner Zielgruppe(n).

So definieren wir alle Aspekte, die Einfluss auf unsere zukiinftige Arbeit haben und
lernen dein Vorhaben, deine Produkt- und Unternehmensphilosophie noch besser
kennen. Die Ergebnisse und erarbeiteten Inhalte fassen wir in einer Prasentation
zusammen und stellen sie dir zur Verfligung.

— Vorbereitungsgesprach (remote) -> 1 Stunde

— Positionierungs-Workshop -> 2 Stunden
— Ubergabe des Abschlussberichts

ca.1.080 €
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PHASE 2

CREATE

POSITIONIERUNG

IDEENENTWICKLUNG

%

PRODUKTKONZEPT

VERTRIEBSKONZEPT

NOI TECHPARK SUDTIROL/ALTO ADIGE

KREATIVER START IN DIE PRODUKTENTWICKLUNG

Hier duirfen die Ideen flieRen: Gemeinsam mit deinem Team sowie Food-Fachleuten
aus dem NOI Techpark und je nach Fragestellung entwickeln wir in einem Kreativ-
Workshop Losungsansatze fiir bestehende Herausforderungen oder Produktideen,
Service-Konzepte und mogliche Geschaftsmodelle. Wir fliegen hoch, denken ohne
Schranken, lassen der Kreativitat Raum. Das Aussieben kommt friih genug: Bevor es
weitergeht, priorisieren wir und wahlen die vielversprechendsten Ideen aus.

Im nachsten Schritt schauen wir uns bei einem Machbarkeits-Workshop die
ausgewahlten Ideen genauer an: Was ist umsetzbar und welche Technologien waren
notwendig? Wie nachhaltigist eine Idee? Wie sieht's mit dem Kundennutzen aus -
und wie mit den Kosten? Gemeinsam definieren wir grundsatzliche Anspriiche an
das Produkt sowie die wichtigsten Kernmerkmale. Dann wird's konkret: Wir
erarbeiten das Lastenheft fiir die Prototypenentwicklung.

— Kreativ-Workshop zur gezielten Ideenfindung mittels Kreativitatstechniken und Priorisierung der Ideen -> 4 Stunden
— Machbarkeits-Workshop zur Bewertung derer Umsetzbarkeit -> 4 Stunden

— Formulierung eines Lastenhefts fiir Produktentwicklungs-Projekt(e)
- Ubergabe des Abschlussberichts

ca.2.400 €
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PHASE 2

CREATE IN ENTWICKLUNG

POSITIONIERUNG

IDEENENTWICKLUNG

PRODUKTKONZEPT -
VERTRIEBSKONZEPT
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PHASE 2

CREATE IN ENTWICKLUNG

POSITIONIERUNG

IDEENENTWICKLUNG

PRODUKTKONZEPT

VERTRIEBSKONZEPT -
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PHASE 3

PROTOTYPE 1/2

KITCHEN LAB MIETE

LEIHGERATE

ROBOQBO PROZESSLINIE

PRODUKTDESIGN

VERPACKUNGSDESIGN

VERKEHRSETIKETT

SKALIERUNG

NOI TECHPARK SUDTIROL/ALTO ADIGE

ARMEL HOCHKREMPELN UND LOSLEGEN

Jetzt geht's um die Wurst - manchmal sogar buchstablich: Du entwickelst deinen
Prototyp. Weil dieser Prozess je nach Produkt und Projektstand ganz individuell
verlauft, gestalten wir unsere Unterstitzung fiir dich besonders flexibel und bieten
eine ganze Reihe von unterschiedlichen Service-Optionen:

1. Mixen, riihren, fermentieren, schockfrosten - you name it: Unser Kitchen Lab ist

eine moderne Versuchskiliche mit umfangreicher Ausstattung. Du kannst sie fiir
Eigenversuche buchen oder dich bei der Prototypen-Entwicklung begleiten
lassen. Je nach Vorhaben wahlst du zwischen den Ausstattungsvarianten Basic
oder Full Optional. Wirf einen Blick in unseren Geratekatalog - oder vereinbare
einen Termin mit uns und schau dir unsere Ausstattung vor Ort an.

Brauchst du besondere Hardware, leihen wir die passenden Gerate fiir dich aus
und schlieRen sie im Labor an - oder du bringst sie selbst mit. Mit der Robogbo-
Prozesslinie unseres Netzwerkpartners BASIS Vinschgau Venosta kannst du
verschiedene Lebensmittel semiindustriell herstellen, pasteurisieren und
etikettieren lassen. Du willst dein Produkt weiter skalieren oder denkst tGber eine
Lohnproduktion nach? In unserem umfangreichen Netzwerk finden wir den
passenden Partner fur dein Vorhaben. -

KITCHEN LAB | DIENSTLEISTUNGSKATALOG 16
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PHASE 3

3. Die Produktentwicklung lauft? Zeit, sich ums Design zu kiimmern. Vom Logo bis
P ROTOTYP E 2/2 zu Corporate Identity und Branding, vom Verpackungsdesign bis zum fertigen
Verkehrsetikett, das alle Gesetzesvorgaben berlicksichtigt: Wir bringen dich mit

KITCHEN_,LAB MIETE den richtigen Partnern flir dein Produktdesign zusammen und begleiten dein
LEIHGERATE Produkt auf seinem Weg ins Regal - und in die Einkaufstaschen der Konsument*
ROBOQBO PROZESSLINIE innen.

PRODUKTDESIGN

VERPACKUNGSDESIGN
VERKEHRSETIKETT
SKALIERUNG

NOI TECHPARK SUDTIROL/ALTO ADIGE KITCHEN LAB | DIENSTLEISTUNGSKATALOG 17



PHASE 3

PROTOTYPE

KITCHEN LAB MIETE 1/2 -
LEIHGERATE
ROBOQBO PROZESSLINIE

PRODUKTDESIGN

VERPACKUNGSDESIGN

VERKEHRSETIKETT

SKALIERUNG

NOI TECHPARK SUDTIROL/ALTO ADIGE

KITCHEN LAB - STANDARD

Unser Standardpaket ist ideal fiir Eigenversuche und einzelne Tests.
Es enthalt:

— Geschirrspiiler, Heif3luftofen, Herd und Kiihlschranke

ein Video-Tutorial als Einflihrung in die Nutzung des Kitchen Lab,
ein Tablet, mit dem du die Gerateanleitungen aufrufst,
Hygienekleidung und eine Mappe mit Tipps und Checklisten,

das nach HACCP-Richtlinien gereinigte Labor.

ENTWICKELN & PRODUZIEREN: 199 €/Tag
EVENTS: 399 €/Tag

KITCHEN LAB | DIENSTLEISTUNGSKATALOG
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PHASE 3

KITCHEN LAB - FULL OPTIONAL
P ROTOTYP E Wenn du dich bei der Entwicklung deines Prototyps begleiten lassen mochtest oder
ausfihrliche Testreihen planst, empfehlen wir unser All-in-Paket.

9
KITCHEN_.LAB MIETE 2/2 Zusatzlich zu den Geraten und Leistungen unseres Standardpakets kommen hinzu:
LEIHGERATE — freier Zugang zu allen Geraten und zum gesamten Geschirr,
ROBOQBO PROZESSLINIE — Standardlebensmittel und Materialien wie Salz, Ol, Klarsichtfolie, Vakuumbeutel
u.a.
PRODUKTDESIGN
VERPACKUNGSDESIGN ENTWICKELN & PRODUZIEREN: 349 €/Tag
EVENTS: 599 €/Tag

VERKEHRSETIKETT
SKALIERUNG
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PHASE 3

PROTOTYPE

KITCHEN LAB MIETE

LEIHGERATE -
ROBOQBO PROZESSLINIE

PRODUKTDESIGN

VERPACKUNGSDESIGN

VERKEHRSETIKETT

SKALIERUNG

NOI TECHPARK SUDTIROL/ALTO ADIGE

UPGRADE NACH WUNSCH: UNSER LEIHGERATESERVICE

Das Kitchen Lab verfiigt liber eine komplette Grundausstattung, die du fiir alle
klassischen Verarbeitungstechniken nutzt. Fiir spezielle BedUrfnisse oder
Technologie-Tests kannst du auch selbst Gerate mitbringen - oder wir leihen sie fiir
dich aus.

Mit zwei Starkstromanschlissen (4polig und 5polig mit je 16A), zwei 220V-
Anschliissen, einem Anschluss flir Zuwasser und einem Abflussrohr fiir Abwasser
sind wir fiir viele Gerate geriistet, die im Lebensmittelsektor zum Einsatz kommen.
Steckdosen, die uber den Arbeitstischen von der Decke hangen, erganzen das
Angebot. Gemeinsam mit unserem Facility Management koordinieren wir die
Logistik, kummern uns darum, dass das Gerat angeschlossen wird und organisieren
eine Einfuhrungsschulung. Natirlich stellen wir dir auf Wunsch einen Experten zur
Seite - und beraten dich auch zu den Fordermoglichkeiten fiir Leihgerate.

— Definition des Produktionsprozesses

— Bestimmung des Gerdtebedarfes in einem technischen Lastenheft

— Recherche Ausleih-Moglichkeit Uiber Netzwerkpartner, evtl. Recherche von alternativen Mietfirmen und Logistikern fiir den
Transport.

— Einholung von Kostenvoranschldgen, Geratebeschreibungen, Anschlussplanen

— Priifung der Installationsmdglichkeit mit dem NOI Facility Management und Ermittlung mdéglicher Zusatzkosten

PreiS auf Anfrage* *zzgl. 30 % Servicegeblihr auf externe Dienstleistungen
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PHASE 3

PROTOTYPE

KITCHEN LAB MIETE

LEIHGERATE

ROBOQBO PROZESSLINIE -

PRODUKTDESIGN

VERPACKUNGSDESIGN

VERKEHRSETIKETT

SKALIERUNG

NOI TECHPARK SUDTIROL/ALTO ADIGE

FUR DIE PILOTPRODUKTION: ROBOQBO PROZESSLINIE

Kocht, kihlt, konzentriert, knetet, verfeinert, schneidet, vermischt, homogenisiert,
pulverisiert - und sorgt dafiir, dass Lebensmittel ihre Nahrstoffeigenschaften
bewahren: Die 4-stufige Prozesslinie unseres Netzwerkpartners BASIS Vinschgau
Venosta unterstiitzt dich mit Robogbo QBO25L, Kolbenfiiller, Wannenpasteur und
Etikettiermaschine bei der Herstellung, Abfiillung, Pasteurisierung und Etikettierung
von flissigen und viskosen Lebensmitteln. Die erste Nutzung erfolgt immer in
Begleitung einer Fachkraft.

— Vorlage der zu produzierenden Rezepte sowie Spezifikationen mit Einverstandnis zur Weiterleitung

— Priifung der grundsatzlichen Umsetzbarkeit mit Robogbo-Experten

— Besprechung der Rezepte und evtl. Anpassungsmoglichkeiten mit Robogbo-Experten -> 1h remote

— Planungdes Rezeptentwicklungsprojektes

— Besprechung des Produktionstages (Einkauf, Ablauf, Logistik, ect.) - > 1h remote

— Rezeptentwicklungstag(e) in der Basis Schlanders/Venosta (werktags, 9.00 - 18.00 Uhr)
- Ubergabe Rezepte (und Abschlussbericht)

ca. 450 €/Tag - nur Prozesslinie*
ca. 1.330 €/Tag = mit Robogbo-Experte*

*zzgl. 30 % Servicegeblihr auf externe Dienstleistungen
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PHASE 3

PROTOTYPE

KITCHEN LAB MIETE

LEIHGERATE

ROBOQBO PROZESSLINIE

PRODUKTDESIGN -

VERPACKUNGSDESIGN

VERKEHRSETIKETT

SKALIERUNG

NOI TECHPARK SUDTIROL/ALTO ADIGE

PRODUKTDESIGN: DER ERSTE EINDRUCK ZAHLT

Der Unternehmens- bzw. Produktname steht, der angestrebte Marketing-Mix (4P) ist
definiert - jetzt geht's ans Produktkonzept. Zusammen mit einem passenden
Design-Dienstleister entwickeln wir ein Logo, feilen am Look & Feel - den visuellen
und gestalterischen Designelementen deines Produkts bzw. deiner Produktgruppe -
und fassen anschliefiend in einem kompakten Corporate-ldentity-Manual
zusammen, wie dein Look & Feel in unterschiedlichen Kommunikationsmitteln
eingesetzt werden soll.

So kann dein Produktdesign bzw. -konzept einheitlich umgesetzt werden und alles
wirkt wie aus einem Guss. Das Paket beinhaltet auch Vorschlage fiir die Anwendung
von Logo, Typo und Branding-Elementen auf einer geeigneten Verpackungslosung.

Kick Off-Workshop -> Positionierungs-Konzept (2 Stunden)
Logoentwicklung + Workshop -> Reinzeichnung
Entwicklung Cl-Manual + Prasentation -> Look and Feel
Jeweils inkl. 1 Korrekturdurchgang

— Abschlussprasentation

— Ubergabe des Abschlussberichts inkl. Produktkonzept

*} Ohne Lieferantensuche & Material

ca.4.950 €*

*zzgl. 30 % Servicegeblihr auf externe Dienstleistungen
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PHASE 3

PROTOTYPE

KITCHEN LAB MIETE
LEIHGERATE

ROBOQBO PROZESSLINIE

PRODUKTDESIGN

VERPACKUNGSDESIGN -

VERKEHRSETIKETT

SKALIERUNG

NOI TECHPARK SUDTIROL/ALTO ADIGE

VERPACKUNGSDESIGN: AUF DEN PUNKT GEBRACHT

Das Etikett funktioniert wie ein Schaufenster: Es soll deine Kund*innen ansprechen
und neugierig machen. Damit das gelingt, setzen wir alles auf zwei Karten - oder
vielmehr auf zwei Sticker. Fiir einen ersten Markttest bringen wir also alle
Informationen in die richtige Form und stiitzen uns dabei auf das Corporate-ldentity-
Manual. Daflir benotigen wir alle relevanten Angaben: z. B. Texte, rechtliche Inhalte,
lcons, Grammaturen, Gewichtsangaben, Zubereitungs- und Materialinformationen.

Mit diesen Inputs entwickeln wir Renderings fiir deine Primar- und
Sekundarverpackung - immer zusammen mit externen Design-Dienstleistern. Nach
zwei Korrekturdurchgangen stellen wir die Druckdaten fiir die Sticker bereit, die du
auf die Primar- und Sekundarverpackung aufbringen kannst.

— Zusendung aller relevanten Informationen (Logo, Claims, Nahrwerte, Hinweise, Icons, ...)
— Rendering Primar- und Sekundarverpackung (auf Basis Small CI-Manual )

— bis zu zwei Korrekturdurchgange

— Ubergabe Abschlussbericht inkl. Druckdateien (fiir Sticker)

*) In Absprache mit gewiinschter Druckerei, ohne Druck- und Materialkosten

ca.3.750 €*

*zzgl. 30 % Servicegeblihr auf externe Dienstleistungen
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PHASE 3

PROTOTYPE

KITCHEN LAB MIETE
LEIHGERATE
ROBOQBO PROZESSLINIE

PRODUKTDESIGN

VERPACKUNGSDESIGN

VERKEHRSETIKETT -

SKALIERUNG

NOI TECHPARK SUDTIROL/ALTO ADIGE

VERKEHRSETIKETT: HIER MUSS ALLES STIMMEN

Lebensmittel miissen gesetzeskonform etikettiert werden - und Fehler kdnnen hier
schnell sehr teuer werden. Gewicht, Fullmenge, Preis, Verkehrsbezeichnung,
Zutatenliste in der richtigen Reihenfolge, Nahrwerttabelle - dein Etikett muss all
diese Angaben und noch einige weitere korrekt wiedergeben.

Wir schauen uns diese Punkte ganz genau an und priifen gemeinsam mit der
Handelskammer Bozen oder Fachleuten aus unserem Netzwerk, welche Angaben ein
Muss sind und welche du zusatzlich nutzen darfst, ohne die Gesetzesvorgaben zu
verletzen. Wir begutachten deine Etikettvorschlage, checken die
Kennzeichnungsbestimmungen und klaren, welche Claims zu Gesundheit und
Nahrwerten du machen darfst - und welche nicht. Zum Abschluss erhaltst du von
uns eine Freigabe zum Druck.

ca. 120 €/h fiir Beratungen*
ca. 118 €/Stk. fiir reine Kontrolle italienischer Etiketten*

*zzgl. 30 % Servicegeblihr auf externe Dienstleistungen
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PHASE 3

PROTOTYPE

KITCHEN LAB MIETE
LEIHGERATE

ROBOQBO PROZESSLINIE
PRODUKTDESIGN
VERPACKUNGSDESIGN

VERKEHRSETIKETT

SKALIERUNG -

NOI TECHPARK SUDTIROL/ALTO ADIGE

SCALE UP & LOHNPRODUKTION: GEHT NICHT GIBT’S NICHT
Du mochtest die von dir entwickelte Rezeptur skalieren? Wir empfehlen dir die
passende Pilotanlage unserer Netzwerkpartner und stellen den Kontakt fiir dich her.

Deine Rezeptur ist reif flir die Pilotproduktion und Abfiillung, unser Kitchen Lab samt
Leihgerateservice erfiillt jedoch nicht die notwendigen Voraussetzungen dafiir? Kein
Problem: Wir machen uns fiir dich auf die Suche nach einem geeigneten
Lohnhersteller, definieren die Anforderungen, organisieren Matchings und B2B-
Meetings und begleiten dich bis zum Vertragsabschluss.

Preise je nach Umfang

zum Beispiel @ Telwie GmbH, Lana:
850 € > 2 Tag inkl. Honorar, Arbeitsraum & RoboQbo (70L)*
1.800 € - 1 Taginkl. Honorar, Arbeitsraum RoboQbo (70L) & Autoklav*
Inklusive Energiekosten, ohne Warenkosten

ca. 120 €/h fiir Matchmaking

*zzgl. 30 % Servicegeblihr auf externe Dienstleistungen
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PHASE 3 - SCALING - INTEGRATION HACCP-KONZEPT & PRICING

DEIN HACCP-KONZEPT FUR UNSER KITCHEN LAB

Richtpreise fiir Integration HACCP-Konzept

durch Food Industry Cosulting, Terlan Es wird ernst: Du willst dein Produkt gegen Entgelt in Verkehr bringen. Spatestens jetzt
Erarbeitung HACCP Konzept (2h), Registrierung (th) € 360.00 benotigst du neben der beruflichen Befahigung auch ein HACCP-Konzept fiir die Herstellung.
Servicepauschale Kitchen Lab € 7200 Wenn du bei uns im Kitchen Lab produzieren moéchtest, muss dafiir dein HACCP-Konzept in
Gesamtkosten € 432.00 unseres integriert werden. So gehen wir dabei vor:
1. Du lieferst uns alle relevanten Infos zu deinem Produkt: Zutaten, Rezeptur,
Herstellungsprozess.
2. Wir formulieren daraus eine Produktbeschreibung, erstellen ein FlieRdiagramm deines

Herstellungsprozesses und schatzen dessen Gefahren ein. Je nach Notwendigkeit
arbeiten wir ein Protokoll zur Uberwachung kritischer Punkte (CCPs) aus. Mit diesen
Informationen erganzen wir unser allgemeines HACCP-Konzept, das dann fiir deine
spezifische Produktion genutzt werden kann.

3. Wenn du mochtest, begleiten wir dich bei der Online-Registrierung bzw. bei der
Anmeldung deiner Produktion tiber den SCIA-Schalter. Neben dem HACCP-Konzept
musst du dafiir auch Grundrisse des NOI Techparks, insbesondere des Kitchen Lab,
abgeben.

WICHTIG: Unser Service rund um das HACCP-Konzept und die Registrierung bezieht sich nur
auf die Tatigkeiten, die im Kitchen Lab stattfinden. Willst du dein HACCP-Konzept um
Tatigkeiten und Ortlichkeiten auRerhalb des Kitchen Lab erweitern, musst du dich selbst
darum kiimmern. Das wiirde unseren Rahmen sprengen.
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PHASE 3 - SCALING - PILOT PRODUCTION @ TELWIE LTD. LANA - PRICING

RICHTPREISE FUR PILOTENPRODUKTION BEI TELWIE GMBH IN LANA — Vorlage der zu produzierenden Rezepte und S“pe.zifika.tionen, mit Einverstandnis zur Weiterleitung an Lohnproduzent
— Besprechung der Rezepte und Anpassungsmoglichkeiten -> 1h remote, nach 17 Uhr
Honorarnote 500 €* — Planungder Pllotproduktpn _ o
— Besprechung des Produktionstages (Einkauf, Ablauf, Logistik, ect.) - > -> 1h remote, nach 17 Uhr
Y2Tag Miete Arbeitsraum & RoboQbo (70L) 350 €* — Produktionstag in Lana -> immer Freitags, idealerweise am Nachmittag

— Eventuelle Weiterverarbeitung (Einkiihlung, Abfiillung, Sterilisation, ect. ) der Proben

Miete Arbeitsraum & RoboQbo (70L) & Autoklaven 500 €*

Qbo (70L) — Abholung der Proben durch den Kunden

Honorarnote 900 €* - Ubergabe Rezepte und Abschlussbericht
1Tag Miete Arbeitsraum & RoboQbo (70L) 630 €*
Miete Arbeitsraum & RoboQbo (70L) & Autoklaven 900 €*

Inklusive Energiekosten, ohne Warenkosten

*zzgl. 30 % Servicegebliihr auf externe Dienstleistungen
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PHASE 4

VALIDATE 1/2

PROJEKTTEAM-VERKOSTUNG
FOKUSGRUPPEN-VERKOSTUNG
KONSUMENTENTEST
LABORUNTERSUCHUNG

HALTBARKEITS-BEOBACHTUNG
HALTBARKEITSTEST

NOI TECHPARK SUDTIROL/ALTO ADIGE

AUF DEM PRUFSTAND

Bei allem Tufteln rund um Rezeptur und Design verlieren wir dein Ziel nie aus den
Augen: ein Produkt zu entwickeln, das bei Konsumentinnen und Konsumenten auch
wirklich ankommt. Dafiir nutzen wir den Loop-Ansatz: Nach jedem
Entwicklungsschritt verkosten und bewerten wir - entweder im kleinen Kreis oder in
groRer Runde. Aus diesen Workshops erhalten wir wertvolle Inputs und Ideen fiir den
nachsten Abschnitt im Entwicklungsprozess.

Lecker und ansprechend ist die eine Seite - sicher und kontrolliert die andere: Im
Kitchen Lab und gemeinsam mit unseren Partnern hast du die Moglichkeit,
Laboruntersuchungen durchzufiihren. Du kannst beispielsweise pH- und aw-Wert,
Mikrobiologie und chemisch-physikalische MessgrofRen sowie Nahrwerte
bestimmen, die fiir das Verkehrsetikett notwendig sind. Auch
Haltbarkeitsbeobachtungen und -analysen flihren wir durch und arbeiten dafiir eng
mit spezialisierten Laboren zusammen.

9
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PHASE 4

VALIDATE 2/2

PROJEKTTEAM-VERKOSTUNG
FOKUSGRUPPEN-VERKOSTUNG
KONSUMENTENTEST
LABORUNTERSUCHUNG

HALTBARKEITS-BEOBACHTUNG
HALTBARKEITSTEST

NOI TECHPARK SUDTIROL/ALTO ADIGE

Die Rezeptur steht, die Verpackung passt, dein Produkt kann sicher in Verkehr
gebracht werden und fiihlt sich rundum stimmig an? Dann wird es Zeit flir
Sensoriktests und Produktvergleiche mit ,echten“ Konsumentinnen und
Konsumenten.

Damit wir ein statistisch relevantes Ergebnis zu unserer Forschungsfrage erhalten,
muss das befragte Panel die Grundgesamtheit deiner Zielgruppe abbilden. Unsere
Testverfahren erfassen weitgehend unbewusste emotionale Reaktionen und geben
so Aufschluss darliber, ob Geschmack und Design deines Produkts liberzeugen,
welche Variante besonders punktet und wo noch nachgebessert werden kann oder
muss. Fur diese Services holen wir externe Fachleute mit an Bord und passen unsere
Leistung flexibel an die GrofRe deines Unternehmens und an deine Bediirfnisse an.
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PHASE 4

VALIDATE

PROJEKTTEAM-VERKOSTUNG -
FOKUSGRUPPEN-VERKOSTUNG
KONSUMENTENTEST

LABORUNTERSUCHUNG
HALTBARKEITS-BEOBACHTUNG
HALTBARKEITSTEST

NOI TECHPARK SUDTIROL/ALTO ADIGE

IM KLEINEN KREIS

Unser Produktentwicklungs-Loop: Auf jeden Entwicklungsschritt folgt eine
Verkostung mit Workshop. Dafiir bauen wir unser Kitchen Lab in einen
Verkostungsraum um. Du sorgst dafiir, dass moglichst viele deiner (Projekt-
)Mitarbeiter*innen aus moglichst unterschiedlichen Abteilungen teilnehmen, damit
wir ein moglichst breites Meinungsspektrum abbilden.

Wir halten die Ergebnisse fest und bereiten sie visuell auf - so kdnnen wir die
Fortschritte messen, Ziele und Mafinahmen justieren und dir eine solide
Entscheidungsgrundlage fiir die nachsten Entwicklungsschritte bieten.

- Einladungsmanagement durch den Nutzer

— Verkostungsworkshop im Kitchen Lab, Probenvorbereitung durch den Nutzer -> max. 4 Stunden
— Moderation, Fotodokumentation und Flipchart-Protokollierung der Verkostung

— Aufbereitung der Verkostungsergebnisse in Form einer Prasentation

— Ubergabe des Abschlussberichtes

*} Ohne Gadgets fiir die Verkostungsteilnehmer

ca.l1l.399 €
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PHASE 4

VALIDATE

PROJEKTTEAM-VERKOSTUNG

FOKUSGRUPPEN-VERKOSTUNG 1/2

%

KONSUMENTENTEST

LABORUNTERSUCHUNG

HALTBARKEITS-BEOBACHTUNG

HALTBARKEITSTEST

NOI TECHPARK SUDTIROL/ALTO ADIGE

IN DER GROSSEN RUNDE

Der erste Reality-Check fiir deinen Prototyp und dein Konzept: In besonders
entscheidenden Momenten der Produktentwicklung erweitern wir die Gruppe der
Verkostenden um ein Fokusgruppen-Panel. Wir bringen also eine Aufdensichtins
Projekt, die wichtige Inputs, Hinweise und Ideen zu Sensorik, Nutzung,
Verzehrsgelegenheit und Verpackung liefert.

Im Vorfeld legen wir gemeinsam fest, was wir zusammen mit der Fokusgruppe
herausfinden wollen. Wir definieren die Drivers of Liking (jene Aspekte deines
Produkts, die es allgemein beliebt machen) und gestalten das Vokabular zur
Bewertung. Bei Bedarf arbeiten wir daflir mit externen Fachleuten zusammen oder
greifen auf eine Bewertungssoftware zuriick. Wir bereiten die Proben und
Bewertungsbogen vor, moderieren und protokollieren die Verkostung. Gemeinsam
kiimmern wir uns um das Einladungsmanagement und du organisierst passende
Gadgets als Aufwandsentschadigung fir die Teilnehmenden.
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PHASE 4

Dieser umfangreiche Prozess liefert aussagekraftige und dadurch besonders
VAL I DAT E wertvolle Hinweise, ob die Produktentwicklung auf dem richtigen Weg ist und wo wir
PROJEKTTEAM-VERKOSTUNG noch nachjustieren mussen.

— Definition der Drivers of Liking und des Verkostungsvokabulars -> remote, 1 Stunde

FOKUSGRUPPEN-VERKOSTUNG 2/2 —> - Vorbereitung der Verkostungsbogen bzw. Befragungssoftware

- Einladungsmanagement durch den Nutzer (in Zusammenarbeit)
KONSUMENTENTEST — Probenvorbereitung (evtl. im Kitchen Lab)

— Verkostungsworkshop im Kitchen Lab oder einem Seminarraum -> max. 3 Stunden / 3 Sessions
LABORUNTERSUCHUNG — Moderation, Fotodokumentation und Flipchart-Protokollierung der Verkostung

— Auswertung der Befragungsbogen bzw. Befragungssoftware
HALTBARKEITS-BEOBACHTUNG — Aufbereitung der Gesamt-Ergebnisse in Form einer Prasentation

— Abschlussprasentation & Diskussion der Ergebnisse -> Ableitung von Handlungsempfehlungen fiir die weitere
HALTBARKEITSTEST Produktentwicklung

- Ubergabe des Abschlussberichtes

*) Ohne Gadgets fiir die Verkostungsteilnehmer

*) Maximal 6 Teilnehmer im Kitchen Lab, maximal 12 Teilnehmer in einem Seminarraum (je Session)
*) Maximal 1 Session pro Stunde

ca.2.959 €
ca. 4.659 € in Zusammenarbeit mit der Arbeitsgruppe Sensorik des
Versuchszentrums Laimburg (Wissenschaftliche Beratung)
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PHASE 4

VALIDATE

PROJEKTTEAM-VERKOSTUNG
FOKUSGRUPPEN-VERKOSTUNG
KONSUMENTENTEST 1/2 -
LABORUNTERSUCHUNG
HALTBARKEITS-BEOBACHTUNG
HALTBARKEITSTEST

NOI TECHPARK SUDTIROL/ALTO ADIGE

SCHMECKT'S? LASS UNS DIE BEVOLKERUNG FRAGEN

Fur ein absolutes, objektives Ergebnis geht nichts Uber einen Sensoriktest mit
Konsumentinnen und Konsumenten, an die wir eine ganz konkrete Forschungsfrage
richten. Unsere Konsumententests eignen sich immer dann, wenn das Produkt von
einer breiten Bevolkerungsgruppe getestet werden soll, die Proben weder erhitzt
noch auf eine spezielle Art zubereitet werden miissen und sich ihre Temperatur
einfach kontrollieren lasst. Treffen diese Aspekte zu, erhalten wir in kiirzester Zeit
aussagekraftige Ergebnisse: Zusammen mit unseren externen Partnern sind wir in
der Lage, diesen Service innerhalb von drei Wochen abzuwickeln.

Der Konsumententest ,,Standard® kann als Profilanalyse oder als Akzeptanz-,
Diskriminanz- oder Praferenztest durchgeflihrt werden und stiitzt sich auf
standardisierte Bewertungskategorien. Wir beraten dich bei der Auswahl der
geeigneten Methode und des passenden Befragungsinstruments. Befragt werden
100 Personen aus einem Panel, das die Grundgesamtheit der Zielgruppe abbildet.
Die Stichprobe wird anhand von Alter und Geschlecht kontrolliert, die Befragung
dauert maximal 15 Minuten.
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PHASE 4

VALIDATE

PROJEKTTEAM-VERKOSTUNG
FOKUSGRUPPEN-VERKOSTUNG
KONSUMENTENTEST 2/2 -
LABORUNTERSUCHUNG
HALTBARKEITS-BEOBACHTUNG
HALTBARKEITSTEST

NOI TECHPARK SUDTIROL/ALTO ADIGE

In der Variante ,,Do it yourself flihrst du die Tests selbst durch. Wir unterstiitzen dich
bei der Erstellung des Konzepts, stellen dir Tablets mit der notwendigen
Befragungssoftware zur Verfligung und werten die Ergebnisse aus. Du kiimmerst
dich um die Proben-Logistik und um geeignete Gadgets als Aufwandsentschadigung
fiir die Teilnehmenden. Im Idealfall organisierst du die Verkostung z. B. in einem
Geschaft, das bei deiner Zielgruppe beliebt ist,im Rahmen einer Messe oder einer
passenden Veranstaltung. Du tbernimmst also die ,,Feldarbeit” und berticksichtigst
dabei auch die Erfullung der Quoten hinsichtlich Alter und Geschlecht, damit deine
Zielgruppe in ihrer Gesamtheit angemessen abgebildet wird.

Mit der Variante ,,Plus“ kannst du die Stichprobe um weitere 100 Proband*innen
(Touristinnen und Touristen) aus anderen Zielmarkten erganzen. Alternativ kann die
Befragung auch in Miinchen oder Mailand stattfinden.

Abschlieflend erhaltst du eine umfassende Auswertung der Ergebnisse - und damit
eine aussagekraftige Antwort auf deine Forschungsfrage. Wie deine nachsten
Schritte aussehen konnen, schauen wir uns im Anschluss in einem gemeinsamen
Workshop an.

ca. 4.990 € - Standard*

ca. 2.990 € - Do it Yourself*

ca. 8.990 € - Plus* *zzgl. 30 % Servicegebiihr auf externe Dienstleistungen
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PHASE 4

VALIDATE

PROJEKTTEAM-VERKOSTUNG
FOKUSGRUPPEN-VERKOSTUNG
KONSUMENTENTEST

LABORUNTERSUCHUNG -

HALTBARKEITS-BEOBACHTUNG
HALTBARKEITSTEST

NOI TECHPARK SUDTIROL/ALTO ADIGE

AUF NUMMER SICHER

Wie hoch ist der Zuckergehalt deines Produkts? Wie schaut's mit den Nahrwerten fiir
das Verkehrsetikett aus? Und wie steht's um pH- und aw-Werte? Antworten darauf
liefern die Mess- und Analysegerate, die wir dir auf Wunsch fiir deine Arbeit im
Kitchen Lab zur Verfiigung stellen. Damit du dich auf die Ergebnisse verlassen
kannst, erhaltst du von uns eine kurze Einweisung.

Fur akkreditierte Testverfahren stellen wir schnell und unkompliziert den Kontakt
zum geeigneten Labor aus unserem Partnernetzwerk her. Gemeinsam mit dir legen
wir fest, welche Analysen du durchfiihren solltest, stellen den Probennahmeplan auf,
ubernehmen die Korrespondenz und Koordination mit dem Labor und beurteilen die
Resultate - evtl. auch zusammen mit Fachleuten.

ab ca. 50€*

*zzgl. 30 % Servicegeblihr auf externe Dienstleistungen

KITCHEN LAB | DIENSTLEISTUNGSKATALOG 36



PHASE 4

VALIDATE

PROJEKTTEAM-VERKOSTUNG
FOKUSGRUPPEN-VERKOSTUNG
KONSUMENTENTEST

LABORUNTERSUCHUNG
HALTBARKEITS-BEOBACHTUNG -
HALTBARKEITSTEST

NOI TECHPARK SUDTIROL/ALTO ADIGE

UNTER BEOBACHTUNG

Die Haltbarkeit betrifft nicht nur die Mikrobiologie, sie ist auch eine Frage der
visuellen und sensorischen Veranderungen, die dein Produkt im Laufe der Zeit
durchlaufen kann. Hier kommen wir ins Spiel: Wir lagern dein Produkt wie
vorgesehen ein, kontrollieren es in regelmafigen Abstanden und dokumentieren
eventuelle Veranderungen von Farbe, Textur und Geschmack. Die Ergebnisse fassen
wir in einem Fotobericht mit Anmerkungen flir dich zusammen.

Manchmal ist es notwendig, ein Produkt etwas langer einzulagern - z. B. wenn es
fermentieren oder trocknen muss oder wenn du Lagertests durchflihren mochtest. In
unserem temperaturuberwachten Reiferaum, einem zugangsbeschrankten Lager,
das zum Kitchen Lab gehort und den Richtlinien unseres HACCP-Konzepts unterliegt,
konnen wir diesen Prozess fiir dich beaufsichtigen. Das spart Zeit und Geld.
Selbstverstandlich kannst du jederzeit vorbeikommen und gemeinsam mit uns
nachschauen, wie sich dein Produkt entwickelt — oder wir Gibernehmen auch das fiir
dich.

ab ca. 840 €
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PHASE 4

VALIDATE

PROJEKTTEAM-VERKOSTUNG
FOKUSGRUPPEN-VERKOSTUNG
KONSUMENTENTEST

LABORUNTERSUCHUNG
HALTBARKEITS-BEOBACHTUNG
HALTBARKEITSTEST -

NOI TECHPARK SUDTIROL/ALTO ADIGE

ALLES IM GRUNEN BEREICH?

Eine zentrale Frage im Produktentwicklungsprozessist die nach der Haltbarkeit -
und entsprechende Tests liefern Antworten darauf. Fiir Haltbarkeitstests arbeiten
wir je nach Produktgruppe mit spezialisierten Laboren zusammen: In enger
Abstimmung mit externen Fachleuten untersuchen wir die Gesamtkeimzahl und
weitere produktspezifische Parameter zu unterschiedlichen Zeitpunkten. Liegt alles

im griinen Bereich, verlangern wir die Laufzeit. Sind die Ergebnisse schlecht,
brechen wir ab.

Du erhaltst in jedem Fall wichtige Anhaltspunkte dafiir, welche MaRnahmen in der
Produktion notwendig sind, um das angestrebte Haltbarkeitsziel zu erreichen und zu
uberwachen. Und wenn es besonders schnell gehen muss, konnen wir auch auf
beschleunigte Testverfahren zuriickgreifen. Am Ende weif3t du, ob das Produkt
deinen Anforderungen an die Haltbarkeit gerecht wird.

ab ca. 210 €*

*zzgl. 30 % Servicegeblihr auf externe Dienstleistungen
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PHASE 1-5

DIE EXTRAS
EXT RAS Zu unseren einzeln buchbaren Service-Modulen gehort immer auch ein

Projektbegleitungs-Paket. Beratung, tatkraftige Begleitungin unserer
BEGLEITETE PROTOTYPENENTWICKLUNG Versuchskiiche, Geschaftsmodell-Analysen, Projektmanagement und -koordination,
TECHNOLOGISCHE & RECHTLICHE BERATUNG Unterstiitzung bei der Auswahl geeigneter Férderungen: Wir sind an deiner Seite,
GESCHAFTSMODELL unabhangig davon, in welcher Phase sich dein Projekt befindet und wie gro® oder
klein es ist. Wie umfangreich die Betreuung durch uns ausfallt, legen wir je nach
PROJEKTMANAGEMENT Notwendigkeit fest.
FORDERBERATUNG
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PHASE 1-5

MIT RAT UND TAT
EXT RAS Unser Team aus Kiichenmeister, Lebensmittelmanager, Qualitatsmanagerin und

Erndhrungswissenschaftlerin steht dir bei der Entwicklung deines Prototypsim
-
BEGLEITETE PROTOTYPENENTWICKLUNG Kitchen Lab zur Seite. Wenn du magst, begleiten wir dich mit unserer Expertise und

TECHNOLOGISCHE & RECHTLICHE BERATUNG tatkraftiger Unterstiitzung: Wir tiifteln gemeinsam mit dir an Ideen und Rezepten,

GESCHAFTSMODELL stehen zusammen am Herd, verkosten, messen und bewerten die erreichten
Ergebnisse.

PROJEKTMANAGEMENT

FORDERBERATUNG Oder wir gestalten diesen Prozess im Auftrag und ohne dich: Du erzahlst uns von

deiner Idee, wir kimmern uns um die Umsetzung und liefern dir einen fertigen
Protoyp. Selbstverstandlich stehen wir dabei in regelmaRigem Austausch mit dir.

ca. 120 €/Stunde
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PHASE 1-5

SPEZIALWISSEN AUS UNSEREM NETZWERK
EXT RAS Besondere Verarbeitungsverfahren, Etikettierungsberatung, rechtliche Fragen oder
BEGLEITETE PROTOTYPENENTWICKLUNG ein proz”essba5|ertes HA.CC.P.-Konzept fir deine Pr.odukt‘!on: D"u bragchst .
Unterstiitzung von spezialisierten Fachleuten? Wir verfiigen liber ein breit
TECHNOLOGISCHE & RECHTLICHE BERATUNG —>  aufgestelltes Netzwerk und finden die richtigen Expertinnen und Experten fiir dich,
GESCHAFTSMODELL die wir fiir die Dauer unseres gemeinsamen Projekts mit an Bord holen. So entsteht
ein Projektteam, das dich und dein Vorhaben punktgenau beraten und begleiten
PROJEKTMANAGEMENT

kann - ein Angebot, das durch die Aussicht auf finanzielle Forderungen gleich noch
FORDERBERATUNG ein bisschen attraktiver wird.

ca. 120 €/Stunde - Food Innovation Specialist
ca. 150 €/Stunde - Senior Food Technoligist*

*zzgl. 30 % Servicegeblihr auf externe Dienstleistungen

NOI TECHPARK SUDTIROL/ALTO ADIGE KITCHEN LAB | DIENSTLEISTUNGSKATALOG 42



PHASE 1-5

EXTRAS

BEGLEITETE PROTOTYPENENTWICKLUNG
TECHNOLOGISCHE & RECHTLICHE BERATUNG
GESCHAFTSMODELL -

PROJEKTMANAGEMENT

FORDERBERATUNG

NOI TECHPARK SUDTIROL/ALTO ADIGE

PLANLOS? NICHT MIT UNS.

Die Entwicklung eines tragfahigen Geschaftsmodells beginnt bei der richtigen Fragestellung:
Welches Problem l3st deine Idee wirklich? Wir formulieren eine erste Losung, definieren ihren
Mehrwert und halten fest, was sie einzigartig macht.

Darauf aufbauend bestimmen wir Zielgruppen und Marktsegmente, denken {iber passende
Vertriebskanale nach und analysieren die Kostenstruktur. Erfolgskennzahlen, Ressourcen und
mogliche Partnerschaften beziehen wir gezielt mit ein - als Bausteine fiir ein Geschaftsmodell,
das tragt.

So entsteht ein belastbares Fundament, das den Produktentwicklungsprozess strategisch
begleitet - flexibel, fokussiert und immer wieder liberpriifbar.

— Workshop zur Validierung der Idee anhand des Lean Model Canvas -> 4 Stunden

— Ableitung und Ausarbeitung ndchster Schritte und Prioritéiten fiir den Produktentwicklungsprozess
- Ubergabe des Abschlussberichts

ca. 1.600 €
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PHASE 1-5

EXTRAS

BEGLEITETE PROTOTYPENENTWICKLUNG
TECHNOLOGISCHE & RECHTLICHE BERATUNG
GESCHAFTSMODELL

PROJEKTMANAGEMENT -
FORDERBERATUNG

NOI TECHPARK SUDTIROL/ALTO ADIGE

DER PAPIERKRAM-SERVICE

Du schwingst lieber den Kochloffel als den Kugelschreiber? Kein Problem: Wir
unterstiitzen dich bei der Erarbeitung der Projektdefinition, -beschreibung und -
ziele, setzen das Projektdesign auf, suchen in unserem Netzwerk nach geeigneten
Fachleuten und Partnern oder Laboren. Wir koordinieren die Zusammenarbeit,
erledigen das Projektmanagement und die Projektkorrespondenz fiir dich,
unterstiitzen dich bei der Dokumentation - und finden gemeinsam mit dir eine
Losung, wenn sich Hindernisse in den Weg stellen.

Ganz zum Schluss erhaltst du einen Abschlussbericht von uns: Gespickt mit Bildern
und Rezepten, zeichnet er die Ziele, Herausforderungen und Entscheidungen nach,
die flir dein Projekt wesentlich waren - und dient auRerdem als Nachweis, den du fiir
die Ausschiittung von eventuell beantragten Fordermitteln benotigst.

ca. 80 €/Stunde - Food Innovation Specialist

30% Servicepauschale fiir externe Dienstleistungen
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PHASE 1-5

EXTRAS

BEGLEITETE PROTOTYPENENTWICKLUNG
TECHNOLOGISCHE & RECHTLICHE BERATUNG
GESCHAFTSMODELL

PROJEKTMANAGEMENT

FORDERBERATUNG -

NOI TECHPARK SUDTIROL/ALTO ADIGE

HIER GIBT‘S GELD

Wer im Kitchen Lab innovative Lebensmittel entwickelt, kann gemaR Landesgesetz
14/2006 eine Forderung durch die Autonome Provinz Bozen erhalten. Daflir muss ein
Forderantrag beim Amt flir Innovation eingereicht werden. Er kann die Raummiete,
Kosten flir Leihgerate, Fachberatungen und andere Services beinhalten - und wenn
du mochtest, unterstiitzen wir dich beim Schniiren eines sinnvollen Pakets und beim
Formulieren des Forderantrags. Fur die Nutzung der Labore im NOI kannst du
ubrigens den Lab-Bonus in Anspruch nehmen: bis zu 30.000 € jahrlich fiir dein
Forschungs- und Entwicklungsprojekt, schnell und unkompliziert.

kostenlos fiir Lab Bonus-Anfragen
ca. 1.280 € fiir LG 14 Forderanfragen zu ,,innovationsunterstiitzenden
Dienstleistungen“
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PAKETE & PREISE
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KITCHEN LAB | IHR INDIVIDUELLES PAKET

NUTZUNGSMOGLICHKEITEN AUSSTATTUNGSVARIANTEN

KI TC H E N ENTWICKELN /| PRODUZIEREN STANDARD
LAB EVENTS FULL OPTIONAL

SERVICES NACH WAHL
S E RVI C E S EXPLORE PROTOTYPE VALIDATE EXTRAS
Marktsondierung Leihgerdte Projektteamverkostung Begleitete Prototypenentwicklung
Wissenschaftliche Beratung Robogbo Prozesslinie Fokusgruppenverkostung Technologische und rechtliche
Beratun
Zielgruppenbefragung Produktdesign Konsumententest &
; - Geschaftsmodell
Technologierecherche Verpackungsdesign Laboruntersuchung
Projektmanagement
CREATE Verkehrsetikett Haltbarkeitsbeobachtung ) &
Forderberatun
Positionierung Skalierung Haltbarkeitstest &
Spezielle Bediirfnisse? -
Buchen Sie ganz nach Bedarf Ideenentwicklung
einen oder mehrere Services Produktkonzept ~ IN ENTWICKLUNG
modular dazu.
Vertriebskonzept = IN ENTWICKLUNG
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KITCHEN LAB | RAUMMIETE PRO TAG

STANDARD

Einfiihrung in die Benutzung der Versuchskiiche

Ausstattung mit Hygienekleidung

E N TWI C KE L N Badge, Laptop, Nutzermappe mit Mietvertrag, Sicherheits-Tutorial,

Kontrollliste fiir die sachgemaRe Nutzung des Labors

P RO D U ZI E R E N Freier Zugriff auf Spiilmaschine, HeiRluftofen, Herd und Kiihlschrénke
199 € (Einfiihrung mittels Tutorial-Video) 399¢€ EVE N TS

pro Tag pro Tag

EINZELPERSONEN &

GRUPPEN FULL OPTIONAL
BIS ZU 3 PERSONEN

GRUPPEN
BIS ZU 18 PERSONEN

Alle Vorteile der RAUMMIETE STANDARD

Freier Zugriff auf alle Gerate und Geschirr (Einfiihrung
mittels Tutorial-Video)

Bereitstellung von Standardlebensmitteln wie Salz oder Ol

Beratung zu attraktiven Arbeitsplatze und
@ Fordermdglichkeiten 349¢€ Bereitstellung von Verbrauchsmaterialien wie 599¢€ @ Bestuhlung je nach
(2.B. Lab Bonus) proTag Klarsichtfolie, Alufolie, Vakuumbeutel, Backpapier, etc. proTag Art des Events
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KITCHEN LAB | RAUMMIETE PRO TAG
Angebot fiir NOI-Community

ENTWICKELN
PRODUZIEREN

EINZELPERSONEN &
GRUPPEN
BIS ZU 3 PERSONEN

EVENTS

GRUPPEN
BIS ZU 18 PERSONEN

NOI TECHPARK SUDTIROL/ALTO ADIGE

START-UPS &
UNTERNEHMEN

PARTNER

Einfiihrung in die Benutzung der Versuchskiiche

Ausstattung mit Hygienekleidung

Badge, Laptop, Nutzermappe mit Mietvertrag, Sicherheits-
Tutorial, Kontrollliste fiir die sachgemafRe Nutzung des Labors

Freier Zugriff auf Splilmaschine, Heilluftofen, Herd und
Kiihlschranke. Einfiihrung mittels Tutorial-Video

ZUSATZLICH: freie Auswahl 5 weiterer Gerite
aus dem Geratekatalog

®

Nutzung zwischen Montag und Donnerstag
fiir maximal 4 Tage am Stiick

149 € pro Tag
+49 € fir
Endreinigung

249 € pro Tag
+49 € fur
Endreinigung
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SERVICES | MODULAR BUCHBAR

SERVICES

EXPLORE

SERVICES NACH WAHL

VALIDATE
Marktsondierung 1.080€  projektteamverkostung 1.399 €
Wissenschaftliche Beratung 1.700 €* Fokusgruppenverkostung 2.959 €
Zielgruppenbefragung 5.160€  Konsumententest 2.990 € - 8.990 €*
Technologierecherche pro Stunde 120 €* Laboruntersuchung ab 50 €*
CREATE Haltbarkeitsbeobachtung ab 840 €
Positionierung 1.080€  a\tharkeitstest ab 210 €*
Ideenentwicklung 2400 € EXTRAS
Produktkonzept - IN ENTWICKLUNG Begleitete Prototypenentwicklung pro Stunde 120 €
Vertriebskonzept - IN ENTWICKLUNG Technologische und rechtliche Beratung pro Stunde 120 €-150 €*
PROTOTYPE Geschaftsmodell 1.600 €
Leihgerdte auf Anfrage Projektmanagement pro Stunde 80 €
Robogbo Prozesslinie pro Tagab 468 €*

Forderberatung kostenlos fiir Lab Bonus Anfragen
Produktdesign 4.950 €*
Verpackungsdesign 3.750 €*
Verkehrsetikett pro Stunde 120 €*
Skalierung pro 4 Stunden 850 €* *2zgl. 30 % Servicegebiihr auf externe Dienstleistungen

NOI TECHPARK SUDTIROL/ALTO ADIGE
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SERVICES | MODULAR BUCHBAR

EXPLORE

Marktsondierung
1.080 €

Wissenschaftliche
Beratung
1.700 €*

Positionierung
1.080€

Zielgruppen-
befragung
5.160 €

Ideen-
entwicklung
2.400 €

Technologie-
recherche
120 €/h*

GESCHAFTSMODELL 1.600 €
PROJEKTMANAGEMENT 80€/h

PROTOTYPE

Kitchen Lab
Miete
ab 139 €/d

INENTWICKLUNG

Produkt-
konzept

Leihgerite
auf Anfrage*

INENTWICKLUNG

Vertriebs-
konzept

Roboqbo
Prozesslinie
ab 468 €/d

BEGLEITETE PROTOTYPENENTWICKLUNG 120 €/h
TECHNOLOGISCHE & RECHTLICHE BERATUNG 120 €/h* - 150 €/h*

FORDERBERATUNG kostenlos fiir Lab Bonus-Anfragen

NOI TECHPARK SUDTIROL/ALTO ADIGE

Verkehrs-
etikett
120 €/h*

Produkt-
design
4.950 €*

Skalierung
ab 850 €/h*

Verpackungs-
design
3.750 €

VALIDATE

Projektteam-
verkostung
1.399 €

Labor-
untersuchung
ab 50€*

Fokusgruppen-
verkostung
2.959 €

Konsumenten-
test
2.990 €* - 8.990 €*

*zzgl. 30 % Servicegeblihr auf externe Dienstleistungen

KITCHEN LAB | DIENSTLEISTUNGSKATALOG

Haltbarkeits-
beobachtung
ab 840 €

Haltbarkeits-
test
ab 210 €*
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