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BLANCO-ICE-SYSTEM

as Ei(s) des Kolumbus

Ein innovatives Kiihlsystem auf Basis von Flussigeis konnte nicht
nur die Speisenverteilung revolutionieren. Grund: Das Medium ist auch
far fast alle anderen Kalteanwendungen in einer Kiiche geeignet

chte Innovationen sind in der Groftkiichenbranche sel-
ten geworden. Umso erstaunlicher, dass die Branche
so viele Jahre ein Prinzip ,iibersehen hat, das nicht nur
auf dem natiirlichsten Kéltemittel der Welt basiert, son-
dern in der Hochseefischerei weltweit schon seit Jahrzehnten
erfolgreich im Einsatz ist — Wassereis. Den Unternehmen
Blanco CS (Oberderdingen) und Sigma Smart-Ice-Systeme
(Assamstadt) ist es zu verdanken, dass jetzt frischer Wind in der
Kéltetechnik weht. Zum Einsatz kommt allerdings kein festge-
frorenes Eis in Block- oder Wiirfelform, da dessen Wirkungs-
grad aufgrund der harten Struktur viel zu gering wire, sondern
sorbetahnliches Fliissigeis, auch Bindr-Eis, Smart-Ice oder Flow-
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Ice genannt. Diesem pumpféhigen Eisbrei aus Wasser werden
lediglich etwas reiner Alkohol sowie ein Schuss Rostschutzmit-
tel (Korrosionsinhibitor) zugesetzt. Sobald Eis vom festen in den
halbfliissigen Zustand tibergeht, wird besonders viel Kalte frei
(bis minus drei Grad). Grund: Beim Schmelzen von Fliissigeis
(Anderung des Aggregatzustandes von fest auf fliissig) wird
Wirmeenergie benotigt, d.h., einem zu kiihlenden Innenraum
wird sehr viel Energie in Form von Warme entzogen.

Im Grof3kiichenbereich wird dieses pumpfahige Kihlfluid in
einem separaten Eiserzeuger produziert, in einem Tank zwi-
schengelagert und iiber Rohrleitungen zu nahezu allen denk-
baren Kiihlsystemen geleitetet. Bisher war die Nutzung dieser
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Vorteile: Blanco=Ice=-System

HACCP-konforme Kiihlkette

Mit nur einem Kaltetrager kann eine llickenlose Kihlkette auf-
gebaut werden. Das Blanco-Ice-System ermdglicht die Nutzung
der umweltfreundlichen Flissigeis-Technologie fir die gesamte
Prozesskette bei Cook & Chill und Cook & Freeze.

Kompatibel und kostensenkend

Bereits vorhandene bzw. geplante Flissigeis-Anlagen kdnnen
zum Aufbau einer ganzheitlichen Kihlkette von der Kihlzelle
Uber Kihlschranke bis hin zur Klimaanlage genutzt werden. In-
vestitionen in zusatzliche Kihltechniken sind nicht notwendig.

Umweltfreundlich und sicher

Der Flussigeis-Kreislauf ist in sich geschlossen. Es entstehen
keinerlei umweltbelastende Abfallprodukte oder Schadstoffe.
Zusatzliche Sicherheitsinstallationen entfallen vollstandig.

Hilft Energie und Geld zu sparen

Mit herkdmmlichen Kaltesystemen wird Energie tagstiber
wdahrend der Produktion verbraucht, wenn der Strom beson-
ders teuer ist. Mit der Flissigeis-Technologie kann Eis zeit-
versetzt vom Verbrauch erzeugt werden (z.B. Nutzung kosten-
gunstiger Niedertarif-Zeiten in der Nacht).

Hohe Betriebssicherheit

Durch die Mdglichkeit der Bevorratung von Flissigeis im Pro-
zesstank funktioniert die Kiihlung auch dann, wenn die Kalte-
maschine einmal abgeschaltet werden muss (z.B. bei Wartung).

Dauerhaft gleichmapige Temperatur

Die leistungsstarke Kiihlung mit Flissigeis sorgt fiir gleich-
bleibende Kiihltemperatur, die den HACCP-Anforderungen ge-
recht wird. Damit ist flir hygienische Sicherheit gesorgt.
Netzunabhédngige Kiihlung

Mobile Gerdte aus dem Blanco-lce-System sind netzunab-
hangig. Die Kiihlung ermdglicht maximale Mobilitat.

Technologie allerdings auf Kiihlhduser und Riickkiihlkessel
beschrankt. Jetzt hat Blanco CS Flissigeis fir die komplette
Speisenverteilung zur Serienreife gebracht.

Zu verdanken hat die Branche die ,Entdeckung” dieses in-
novativen, energieeffizienten Systems (bis 50 Prozent weniger
Energiebedarf gegeniiber konventioneller Kélteerzeugung) der
Hartnéckigkeit von Hubert Goseling, Griinder und Inhaber von
Sigma Smart Ice Systeme. Auf der Suche nach einem leistungstahi-
gen Verfahren zum schnellen Riickkiihlen von Speisen in einem
Kochkessel stiefs er auf das Fliissigeis-Prinzip. Frither als andere
hat er erkannt, dass Verfahren wie Cook & Chill nur dann eine
Chance haben, wenn das dazu notwendige Equipment nicht
nur extrem zuverldssig und leistungsfihig ist, sondern auch
storungsunanfallig und — das beweisen die zurzeit explodieren-
den Energiepreise — auf Dauer effizient und somit preiswert. Das
anféangliche Problem: Allein fir den Betrieb eines oder zweier
Riickkiihlkessel waren die Investitionskosten fiir den Fliissigeis-
erzeuger (inklusive Tank) selbst fiir viele Zentralkiichen viel zu
teuer (ab 120000 Euro). Sogar beim Anschluss weiterer Kithl-
héduser ging die Rechnung in den meisten Fillen unter dem
Strich nicht auf. Hubert Goseling war daher klar, dass nur tiber
Mengeneftekte, also den Anschluss weiterer Kiihlstellen an das
Flissigeisnetz, ein wirtschaftlicher Betrieb moglich ist.

Als Erstes hatten die Betreiber von Zentralkiichen zur Versor-
gung von Kliniken und Altenheimen das Potenzial von Riick-
kiihlkesseln fiir die HACCP-gerechte Produktion von Mentikom-

Netzunabh&ngig mobil mit den Tablett-Transportwagen aus dem
BLANCO Ice-System: Die mit Flissig-Eis beflllten Transport-
wagen halten die Speisen zuverldssig und HACCP-gerecht kalt
- ganz ohne Stromanschluss und bis zu 12 Stunden lang.

BLANCO Ice-System inkl. netzunabhangig kihlender
Transportwagen und Regeneriertechnik:

BLANCO

BLANCO CS GmbH + Co KG
Catering Systeme

Postfach 13 10

75033 Oberderdingen
Telefon 07045 44-81900
Telefax 07045 44-81212
Internet  www.blanco.de
E-Mail cs@blanco.de

Beflillstationen fiir Transportwagen aus dem Ice-System,
Sondermaschinen flir GroBkiichen und Kantinen:

LR RIIALEYT D
Brinkmann Technologie GmbH
MunsterstraBe 50

49176 Hilter

Telefon 05424 2319-0

Telefax 05424 2319-10

Internet  www.brimato.de
E-Mail brinkmann-tec@brimato.de

Flissig-Eis-Erzeuger und
Kuhlanlagen fiir GroBkiichensysteme:

SIgMA

o0 0
LN )
Ice Systems © ® @
SIGMA Smart Ice Systeme
Brunnenweg 5
97959 Assamstadt
Telefon 06294 42804-0
Telefax 06294 42804-9
Internet  www.sigma-icesystems.info
E-Mail mail@sigma-icesystems.info
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ponenten entdeckt. Fast all
diese Kiichen nutzen fiir die
Speisenverteilung ~ Trans-
portwagen, entweder mit
einem Kiihlsystem auf Basis
von eutektischen Platten
(passive Kiihlung), Umluft-
kithlung (aktive Kiihlung)
oder CO2. Warum also nicht
diese Tablett-Transportwa-
gen (TTW) ebenfalls mit
Flissigeis kithlen?

Eutektische Kiihlplatten
sind sicher und preiswert,
doch die Temperaturen sind
nicht regelbar und daher
unter ungiinstigen Bedin-
gungen nicht HACCP-gerecht. Auflerdem benétigen sie zum
Einfrieren in TK-Raumen viel Platz. Wagen mit Umluftkithlung
sind eine elegante Losung, allerdings nur bei permanenter Netz-
anbindung. Zudem sind Umluftwagen aufgrund ihrer Bord-
technik (Elektronik, Kithlaggregat) relativ teuer und je nach Her-
steller schwierig zu reinigen. Mit CO2 befiillte Wagen (also
Trockeneis) sind ebenfalls eine zuverldssige Alternative, aller-
dings bedingt der Einsatz ebenfalls eine gewisse Mengen-
schwelle, damit sich die Investition fiir Tank und Befiillstationen
rechnet. Auflerdem sind nicht unerhebliche Sicherheitsmaf3-
nahmen (Gaswarnanlagen) notwendig, da CO2 den lebenswich-
tigen Sauerstoff verdrangt und somit eine erstickende Wirkung
haben kann. Grofiter Nachteil ist aber das Image-Problem des
Klimakillers, der bei diesem Verfahren teilweise freigesetzt wird
und in die Atmosphére gelangt.

Hubert Goseling war sich ziemlich sicher, dass nur mit Fliis-
sigeis nahezu alle genannten Probleme ,umschifft* werden:
umweltfreundlich, technisch simpel, kostengtinstig. In Blanco
CS fand er einen innovationsfreudigen Partner, der die Vorteile
der Flissigeis-Idee mit enormem Aufwand zur Serienreife
brachte. Fiir Blanco CS kam die Innovation zum richtigen Zeit-
punk, denn Mitbewerber Hupfer hatte gerade seine neue Zeo-
lith-Technologie FreeZeo auf den Markt gebracht, die ebenfalls
nahezu alle Nachteile bisheriger Systeme aus dem Weg raumt.
Die Eigenschaft von Zeolith (ein Mineralgestein in Granulat-
form) besteht darin, grofSe Mengen von Wasser zu adsorbieren.
Erfolgt dieser Prozess unter Vakuum, wird Fliissigkeit mit sol-
cher Heftigkeit angesaugt, dass sich Verdunstungskalte bildet.
Hupfer ist es gelungen, diesen Prozess kontrolliert ablaufen zu
lassen und fiir die Kithlung fir netzunabhingige Speisentrans-
portwagen nutzbar zu machen. FreeZeo ist sicher, wartungsarm,
mobil, netzunabhingig, umweltfreundlich und permanent
regelbar. Zudem ist die Kiihlkapazitit ohne Zwischenaufladung
selbst in Teilschritten abrufbar. Ist das Zeolith mit Wasser voll-
standig gesattigt, miissen die Wagen allerdings ans Stromnetz
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Befiillstation fiir Tablett-Transportwagen im Versorgungszentrum Stutt-
gart, wo das Blanco-lce-System erstmals umgesetzt wurde: Umgehend
sind die Wagen einsatzbereit und halten die Kalte bis zu zwdlf Stunden

angeschlossen werden, um
das Mineral wieder auszu-
trocknen und den Wagen
wieder  einsatzbereit  zu
machen.

Das Fliissigeis-Prinzip bot
Blanco CS die Chance zur
Entwicklung eines Systems,
das weit mehr als ein weite-
res Kiihlsystem fiir Trans-
portwagen ist. Es ermoglicht
die Vernetzung einer Vielzahl
von Gerdten mit der zen-
tralen  Flissigeis-Kiihlung.
Neben Ruckkiihlkesseln und
Kiihlrdumen gibt es exklusiv
von Blanco inzwischen Tablett-
Transportwagen, ein umluftgekiihltes Speisenverteilband (mit
Luftschleiersystem), Kiihlstationen fiir Regalwagen (zum Kalt-
halten der Speisen in GN-Behéltern) sowie fiir Bithnenspender
(fur die Bereitstellung von gekiihltem Porzellan etc.). Weitere
Produkte (z.B. fiir Biifetts) sind in Planung. Ziel: Es soll nur
dort gekiihlt werden, wo dies auch unmittelbar notwendig ist,
also an den Speisen selbst. Eine Raumkiihlung bei der C&C-Por-
tionierung ist somit nicht mehr notwendig.

Die TablettTransportwagen (TTW) aus dem Blanco-Ice-
System verfiigen tiber Tanks zur Aufnahme von Flissigeis (=
direkte Kithlung mit Fliissigeis). Die Befiillung der TTW erfolgt
automatisch bzw. halbautomatisch an speziellen Befiillstationen.
Innerhalb weniger Minuten sind die TTW einsatzbereit und
halten die portionierten Speisen wihrend Transport und Zwi-
schenlagerung bis zu zwolf Stunden netzunabhangig kiihl. Ein
weiterer Vorteil ist, dass durch die nur geringe Temperaturdiffe-
renz zwischen Einfiilltemperatur des Flussigeises (—3°C) und der
Innentemperatur des Tablettwagens (+3° C) den Lebensmitteln
keine Feuchtigkeit entzogen wird, d.h., sie bleiben linger frisch.

Erstmalig umgesetzt wurde das Blanco-Ice-System im Ver-
sorgungszentrum Stuttgart, das taglich rund 10000 Essen fir
mehrere Krankenhduser und andere soziale Einrichtungen
kocht. Die Bedingungen waren ideal, da es sich um einen kom-
pletten Neubau handelte, sodass sich die Investition in Eis-
Erzeuger und Prozesstank fiir den Betreiber lohnte. Nicht zuletzt
aufgrund des erfolgreichen Projekts wurde das Blanco-Ice-
System vom Verband der Fachplaner (VdF) mit dem Dr.-Georg-
Triebe-Innovationspreis in Gold ausgezeichnet.

Die Fliissigeis-Technologie hatte auch einen Knackpunkt:
Bisher rechnete sich die Investition erst fiir Hauser mit mehr
als 500 Essen. Ab Herbst spielt dieses K.o.-Kriterium keine Rolle
mehr: Auf der hogatec 2008 stellen Hubert Goseling und
Blanco CS einen Eiserzeuger fiir kleinere Einrichtungen vor (ab
ca. 50000 Euro). Dann lohnt sich das Ei(s) des Kolumbus auch

tir Hauser ab 20 Tablett-Transportwagen. @ OrRG-MICHAEL EHRLICH



Ausgezeichnete Speisenverteilung mit
dem BLANCO Ice-System: Energie sparend,
umweltfreundlich und hygienisch.

Gute Zutaten sind entscheidend, wenn es gut schmecken soll. Das
gilt auch fir die Technik: Das BLANCO Ice-System bietet lhnen beste
technische Voraussetzungen fiir eine optimale, HACCP-konforme Speisen-
verteilung bei Cook & Chill und Cook & Freeze.

Mit dem BLANCO Ice-System kann erstmals die bewéahrte, sichere

Flussigeis-Technologie fir die komplette Kiihlkette genutzt werden — von
der Lagerung Uber Produktion und Portionierung bis hin zum Transport
der Speisen. Umweltfreundlich, wirtschaftlich und sicher. \Verband dor

i Fachpianer

Ausfiihrliche Informationen Uber das zweifach ausgezeichnete BLANCO
Ice-System und die BLANCO Ice-Produkte erhalten Sie gerne: Telefon
07045 44-81 900, Fax 07045 44-81 245 oder E-Mail cs@blanco.de.

Po
|

Dr.-Georg-Triebe- 1. Platz beim KUCHE
Innovationspreis 2008 Award Technik 2007
www.blanco.de in Gold als beste in der Kategorie
CATERING SYSTEME System-Innovation. Speisentransport.
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