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ganz ohne Chemie

Ob Schalenfriichte, Soja, Laktose oder Gluten: Jeder dritte Deutsche leidet unter einer
Lebensmittelintoleranz oder Allergie. Damit Betroffene trotzdem den vollen Schokola-
dengenuss erleben kénnen, bietet die Confiserie Rau aus Altenstadt in ihrem Sortiment
auch gluten- sowie laktosefreie schokolierte Friichte und Cerealien an. Die Herausfor-
derung dabei: Weil ein und dieselben Frderbander und Maschinen fir alle Produk-
tionslinien verwendet werden miissen, besteht Kontaminationsgefahr mit Allergenen.
Um dieser optimal vorbeugen zu kdnnen, setzt die Confiserie Rau bei der Reinigung
auf das HACCP-zertifizierte Dampfsaugsystem Blue Evolution XL+ in Edelstahlausftih-
rung von Beam. Das Multifunktionsgerét des bayerischen Qualitatsherstellers iber-
zeugt mit Top-Werten beim Abklatschtest, kommt vdllig ohne aggressive Reinigungs-
mittel aus und spart den Anwender auch noch jede Menge Zeit beim Saubermachen.

,Um unsere gluten- und laktosefreien Produk-
te vor der Kontamination mit Allergenen zu
schiitzen, diirfen wir bei der Hygiene in unserer
Produktionshalle absolut keine Kompromisse
eingehen. Nach der Verarbeitung herkdmmlicher
Cerealien und Schokolade miissen wir jedes Mal

aufs Neue dafiir sorgen, dass unsere Forderbander
und Maschinen frei von samtlichen Riickstanden
sind”, erklart Christopher Rau, Geschaftsfiihrer
der Confiserie Rau, die Herausforderung bei der
Reinigung in seinem Betrieh. ,Umso mehr freue
ich mich, dass wir mit dem Blue Evolution XL+

Top-Werte beim Abklatschtest -

Ein Dampfsaugsystem entfernt Produktreste und Allergene riickstandslos

von Beam ein Dampfsaugsystem gefunden haben,
das unseren hohen Anforderungen gerecht wird:
Es sorgt nicht nur filr Top-Hygiene und bietet ech-
te Mehrwerte hinsichtlich des Handlings, sondern
verzichtet dabei auch noch komplett auf Chemie.
Nicht weniger als das dirfen die Kunden eines
zertifizierten Bio-Lebensmittelproduzenten, wie
wir es sind, auch erwarten”, so Rau weiter.

Die Confiserie Rau ist bereits seit acht Jah-
ren nach dem IFS Food-Standard (International
Featured Standard) in der hdchsten Kategorie
JHigher Level” zertifiziert und verarbeitet jahrlich
bis zu 400t Schokolade. Das Unternehmen hat
sich auf die Produktion von biologischen sowie
gluten- und laktosefreien schokelierten Friichten
und Cerealien spezialisiert. Um die hohen Hygie-
ne-Standards in der Lebensmittelindustrie erfiil-
len zu kénnen, mussten seine Férderbander und
Produktionsmaschinen bislang aufwéndig in drei
Arbeitsschritten geputzt werden: Nach der Nass-
reinigung folgte die Desinfektion und zum Schluss
musste noch klargespiilt werden.

Mit dem Blue Evolution XL+ der Firma Beam
aus Altenstadt gehdrt das mihsame Schrubben

I Abb. 1: Bis zu 400 t Schokolade verarbeitet die Confiserie Rau jihrlich zu ganz unterschiedlichen Leckereien.
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endgiltig der Vergangenheit an: Das Multifunk-
tionsgerat dampft und saugt in einem Arbeits-
gang und spart dem Anwender so iiber 60 %
der Zeit, die bislang fiirs Saubermachen nétig
war. Dabei arbeitet die Kraftstromvariante der
Blue Evolution-Reihe mit einer Dampftemperatur
von bis zu 180 °C und schafft eine enorme Reini-
gungsleistung. Nur mit Wasser befiillt und ganz
ohne Chemie lést das innovative Dampfsaug-
system so selbst hérteste Verschmutzungen wie
fettige Schokoladenreste spielend leicht.

Hoher Grad an Hygiene in der Praxis

«Die Power des Blue Evolution XL+ ist beein-
druckend. Allein mit der Kraft des heiBen Trocken-
dampfes kénnen wir verschiedenste Oberflachen
in unserem Betrieb griindlich reinigen. So gehen
wir kein Risiko ein, was die Riickstinde von
Schmutz, Keimen und Allergenen angeht und
erreichen Top-Werte bei unseren regelmaBi-
gen Abklatschtests”, freut sich Rau iiber seine
Neuanschaffung. In der Confiserie Rau beweist
das Dampfsaugsystem von Beam einmal mehr,
dass es auch in der Praxis einen hohen Grad an
Hygiene liefert und aus gutem Grund dem stren-
gen HACCP-Standard gerecht wird,

Mit dem Multifunktionsgerst aus Altenstadt
lassen sich groBe Flachen genauso wie schwer
zugangliche Stellen wie Ecken und Kanten opti-
mal sauber machen. Maglich machen das der iiber
drei Meter lange Schlauch und die verschiedenen
Aufsétze, die zudem bestens fiir die griindliche
Reinigung von unterschiedlich breiten Laufban-
dern geeignet sind. Seine vier beweglichen Len-
krollen machen das Dampfsaugsystem von Beam
auBerdem sehr flexibel und einfach im Handling.
Weiterer Pluspunkt: Weil der Blue Evolution XL+
ausschlieBlich mit Trockendampf arbeitet und sich
dieser zudem individuell einstellen lasst, sind die
Oberflachen nach dem Saugvorgang sofort wie-
der komplett trocken. Empfindliche Maschinentej-
le werden so optimal vor Feuchtigkeit geschiitzt,

Mit dem Dampfsaugsystem lasst sich die Pro-
duktionshalle der Confiserie Rau also nicht nur
besonders 6kologisch, sondern auch effizient
und schonend reinigen. , Der Blue Evolution XL+
begeistert unser gesamtes Team jeden Tag aufs
Neue und die Investition hat sich voll und ganz
ausgezahlt. Besonders freut sich natiirlich auch
der TOV bei seinen Inspektionen, dass bei uns
keine Chemiekeule mehr zum Einsatz kommt",
sagt Christopher Rau.

Die Blue-Evolution-Serie

Mit ihrer innovativen Blue-Evolution-Serie
erobert Beam derzeit eine Branche nach der
anderen. Von der Lebensmittelproduktion iiber
die Hotellerie, Gastronomie, Industrie und das
Handwerk: Die Dampfsaugsysteme gelten als
das MaB der Dinge, wenn es um die effiziente
und chemiefreie Reinigung geht. Dass sie héchs-
ten Hygieneanspriichen genligen, ist wissen-
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I Abb. 3: Der HACCP-zertifizierte Blue Evolution XL+ von Beam ist aus dem Reinigungsprozess der

Confiserie Rau nicht mehr wegzudenken.

schaftlich belegt: So wird die Blue-Evolution-
Serie nicht nur dem strengen HACCP-Standard
gerecht, sonder iiberzeugt auch beim Vier-Fel-
der-Test auf ganzer Linie.

Je nach Anforderung kann der Anwender aus
drei Varianten wahlen: Der Blue Evolution S+
schafft eine Leistung von 3.500 W und arbeitet
mit einem Druck von bis zu 8,0 bar sowie einer
Dampftemperatur von bis zu 170°C. Als Kraftpa-
ket prasentiert sich der Blue Evolution XL+ mit
Kraftstromanschluss, der mit bis zu 10,0 bar, bis
zu 180°C und 7.200 W (iberzeugt. Fir die effizi-
ente Maschinenreinigung bietet Beam auBerdem
den Blue Evolution XXL an. Der Dampfreiniger
arbeitet mit 18 kW, einem Druck von 10,0 bar
sowie einem Minimum an Feuchtigkeit, sodass
Kugellager, Umlenkrollen und Kettenantriebe
geschont werden,

Der Blue Evolution S+ und der Blue Evolution
XL+ sind mit einem robusten Edelstahl-Gehiuse
und vier frei beweglichen Lenkrollen ausgestat-
tet. Die Multifunktionsgerédte verfiigen auBer-

dem iber verschiedene Aufsatzdiisen und ihr
Dampfdruck kann so reguliert werden, dass alle
Oberfléchen griindlich und schonend geséubert
werden konnen. Weiterer Pluspunkt in der Pra-
xis: Alle Modelle verfiigen (iber ein zusatzliches
HeiBwassermodul fiir hartnackigste Verschmut-
zungen. Als Besonderheit warten sie zudem mit
einem Blaulicht-Effekt auf, bei dem Keime keine
Chance haben. Denn die gelésten Schmutzparti-
kel landen im Wasserfilter und werden im Wasser
gebunden. Die darin enthaltenen Keime werden
dann {ber das UV-Blaulicht abgetétet.
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