DRY ICE EXPERTS

Trockeneis,
unschlagbar vielseitig!

Siidtirols Partner fiir
das Eis der Zukunft







Faszination Trockeneis

Was ist Trockeneis?

Unter Trockeneis versteht man festes Kohlendioxid auch bekannt als festes CO,. Es sub-
limiert unter Normalbedingungen bei -78.5 °C, d. h. es geht bei dieser Temperatur direkt
vom festen in den gasférmigen Zustand iber, ohne dass es fliissig wird. Bei Komprimierung
unter hohem Druck entstehen Trockeneisbldcke oder Pellets in unterschiedlichen Gréssen.

Tyrol Ice ist Sudtirols starker Partner, wenn es um Trockeneis geht. Erstmals ist es nun auch
in Stdtirol moglich, Trockeneis in all seinen Formen, von ein und denselben Lieferanten zu
beziehen. Dabei ist das Unternehmen nicht nur Partner fiir GroSkunden, sondern auch fiir
Kleinabnehmer.

Trockeneis eignet sich ideal zum Kiihlen von Molkerei-, Fleisch-, Gefrier- und anderen
leichtverderblichen Lebensmittelprodukten wahrend des Transports. Auch in der Lebens-
mittelverarbeitung spielt es eine wichtige Rolle, beispielsweise zum Kiihlen warmeemp-
findlicher Stoffe, wihrend des Mahlens, bei Schrumpfpassungen von Lebensmitteln und
zum Vakuumverpacken von Kiihlfallen. Trockeneispellets eignen sich ideal zum Reini-
gungsstrahlen von Maschinen und Motoren.

Wenn Trockeneis sublimiert, geht es direkt in den gasformigen Zustand iiber ohne dazwi-
schen fliissig zu werden — ein interessanter Show-Effekt auf Partys. Trockeneis vereint eine
Vielzahl von Vorteilen. So ist es nicht nur geruchs- und geschmacksfrei, sondern auch
bakterienhemmend, ungiftig und nicht brennbar. Durch diese Eigenschaften ergeben sich
zahlreiche und vielseitige Einsatzmoglichkeiten.

Die vielseitige Wirkung von Trockeneis
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Die Produkte

Trockeneis gibt es vielen Arten und Formen. Dabei dndert sich nicht nur das Aussehen,
sondern auch dessen Eigenschaften. Den Anforderungen und Einsatzgebieten
entsprechend kann Trockeneis in individuellen Formen eingesetzt werden. Dabei gilt die
Grundregel, dass kleinere Formen, wie 3 mm Pellets schneller sublimieren und somit
verdunsten, als gepresste Trockeneisblocke. Schnell sublimierende Trockeneisprodukte
werden vor allem wegen ihrer luftverdrangenden Wirkung, intensiven Raucheffekten
und zur kurzfristigen Abkiihlung eingesetzt. Langsam sublimierende Trockeneisformen
zeichnen sich durch eine sehr langanhaltende Kaltewirkung aus und finden im Bereich
Lagerung und Transport temperaturempfindlicher Produkte ihre Anwendung.

Mit dieser Produktpalette ist Tyrol Ice, Tirols erster freier Trockeneislieferant fiir alle
marktspezifischen Trockeneisformen.

Gepresste Gepresste Trockeneisscheiben

Trockeneisblocke verpackt und unverpackt

Mit Trockeneisblocken kénnen Produkte Im Vergleich zu konventionellen

bis 50% langer gekiihlt werden als mit Trockeneisprodukten wie Pellets und
anderen Trockeneisarten. Gerade beim Nuggets ist bei Trockeneisscheiben
tiefgekiihlten Transport von hochsensib- die Sublimationsrate, also die Auflo-
len Produkten wie z.B. im medizinischen sung wesentlich geringer und zeichnet
Bereich, bewahren sich Trockeneisblocke sich somit durch erheblich langere

als die wohl sicherste Form der Kiihlung. Temperaturstabilitat aus.
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Trockeneisnuggets finden lhre Anwen-
dung vor allem zur Kiihlung und im
Gastronomiebereich. Dabei werden

Sie fiir spezielle Nebeleffekte z.B. bei
Dessertvariationen, aber auch in Drinks
eingesetzt. Fiir den richtigen Showef-
fekt sorgen die mit Trockeneisnuggets
betriebenen Nebelmaschinen.

lang

Pellets/High Performance Pellets

Eine der Hauptanwendungen liegt in
der Oberflachenreinigung. Auf Grund
ihrer geringen Masse und somit ihrer
grossen Kontaktflache eignen sich
diese Trockeneis-Pellets auch hervor-
ragend zum kurzzeitigen Unterkiihlen
kleiner Objekte, wie z. B. Kiihlfallen
im Laborbereich.




Mit Coolbags wird Transport-
kiihlung leichtgemacht

Coolbags sind komprimierte und verpackte Trockeneisscheiben zu 600g. Die verdichtete
Form der Trockeneisscheiben verleiht den Coolbags eine tagelange Kaltewirkung. Die hand-
liche Verpackung erleichtert den Umgang mit Trockeneisscheiben und verhindert zudem das
Austreten abgebrochener Trockeneisstiicke. Mit Coolbags kann nun endlich auch die Kiihlung
in kleineren Versandeinheiten wie Paketen oder Boxen realisiert werden. Durch Beigabe von
genau zu berechnenden Mengen Trockeneis in Form von Coolbag-Scheiben kann die Tem-
peratur fiir den plusgradigen oder den Tiefkiihlversand eingestellt werden. Kalthaltezeiten
von drei Tagen oder mehr sind moglich (interkontinentaler Versand). Die Paketkiihlung mit
Trockeneis ist ideal fiir den Versand von Fisch, Meeresfriichten und Produkten daraus, Kase-
und Wurstwaren, Tiernahrung oder Warenproben und medizinische Produkte.

Tyrol Ice Neopor® Spezialbehilter fiir die garantierte
Frische lhrer Produkte

Sie mochten Ihre temperaturempfindlichen oder verderblichen Produkte auch wahrend des
Transports ohne zusatzliche Kiihleinrichtung konstant iiber mehrere Tage kiihlen? Tyrol Ice
hat die Losung! Spezielle Neopor®-Behdlter mit einem Volumen von 25 L und einer eigenen
Schublade fiir gepresste Trockeneisscheiben sorgen fiir optimalen Schutz und dauerhafte
Kiihlung lhrer empfindlichen Produkte.

Unsere Referenzen: Minus, Pur Siidtirol, H&H, Alpeker, Pan Tiefkiihlprodukte
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Trockeneis als verlasslicher Partner
fiir Land- und Kellerwirtschaft

Trockeneis zur Kaltmazeration in der Weif3- und Rotweinbereitung.

Neben weinbaulichen MaBBnahmen lassen sich verschiedene dnologische Verfahren zur Ge-
staltung von Korper, Dichte und Komplexizitat, passend zum jeweiligen Produktprofil nutzen.
Hierzu zahlen vor allem eine Maischestandzeit, Saftentzug oder Mostkonzentrierung. Fiir
langere Maischestandzeiten sind niedrige Temperaturen anzustreben, um die mikrobiellen
Vorgdnge zu minimieren, wenngleich parallel die Enzymaktivitaten dadurch vermindert
werden. Gleichzeitig konnen durch Sauerstoffverdrangung mit CO, die oxidativen Vorgdnge
reduziert werden. Beide Ziele lassen sich durch den Einsatz von Trockeneis optimal realisie-
ren.

Trockeneis als ideale Losung zur Qualitatserhaltung im Weinfass.

Die Luft in einem nicht spundvoll gefiillten Gebinde kann mit unterschiedlichen Gasen ver-
drangt werden, um so die Qualitdt des Weines zu sichern. Gerade CO, eignet sich mit seiner
hohen Dichte von 1,56 g/cm3 ideal fiir dieses Verfahren und verhindert somit, dass sich

bei 12 °C bis zu 200 mg 0, pro m? und h im Wein l6sen konnen. Um jedoch den Gehalt von
schwefliger Sdure im Wein so gering wie moglich zu halten, wird die Luft im Gebinde durch
CO, verdrangt.

Keimfreie Reinigung von Weintanks und Produktionsanlagen ganz ohne
Chemie!

Die bestehenden Reinigungsmethoden zur Grundreinigung oder als Alternative zur Neuan-
schaffung verlangen meistens den Einsatz (toxischer) Reinigungsmethoden, deren Ergebnis-
se meist nicht zufriedenstellend sind, Riickstdnde hinterlassen und gerade mit den Hygiene-
bestimmungen von Lebensmittelproduktionsstdtten in Konflikt geraten.

Unsere Referenzen: Mezzacorona, Traminer, Kurtatscher, Laimburg, Schreckbichl, Nals Mar-
greid, Terlaner, Burggréfler, Eisacktaler



Bringen Sie mit Trockeneis lhre
Gaste zum Staunen!

Gastronomische Highlights

Wenn Sie CO, zum Schmelzen bringen, erzeugt Trockeneis einige Minuten lang, herrliche
Nebelschwaden und ist damit der ideale Begleiter fiir Dessertvariationen oder dem soge-
nannten Gruf} aus der Kiiche.

Durch den Einsatz von Trockeneis bei der Zubereitung Ihrer Speisen kann mittels Kalte-
schock der Geschmack und Farbintensitét Ihrer Gerichte mafigeblich gesteigert werden.

Unvergessliche Cocktails mit
Chillisticks von Tyrol Ice

Nebeleffekte konnen auch bei Cocktails und vor
allem mit warmen beziehungsweise hei3en Getradn-
ken hergestellt werden. Je warmer das Getrank,
umso gréBer der Hitzeunterschied und umso mehr
Nebel wird erzeugt. Das Eis wird nicht wie ein
Eiswiirfel direkt ins Getrank gegeben, sondern mit
einen sogenannten Chilli Stick um den Gast vor
Kalteverbrennungen zu schiitzen.

Bei der Zusammenstellung Ihrer Cocktails sind
Ihnen keine Grenzen gesetzt. Der Erfolg ist jedoch
garantiert!

Unsere Referenzen: Worndle Interservice, Hotel Quelle,
Fragsburg, Hotel Adler St. Ulrich




Trockeneisanwendungen
in Backereien

Grof8backereien setzen Trockeneis
aus mehreren Griinden ein:

- Hefewachstum verlangsamen

- Teigtemperatur steuern

- Bakterienwachstum behindern

Verschiedene Eigenschaften des Trockeneises — bakterien-
hemmend, lebensmittelvertréglich, frei von Reststoffen
und Wasser, machen es zu einer idealen Losung fiir alle
Prozesse im Rahmen der Lebensmittelverarbeitung.

Argumente fiir den Einsatz von
Trockeneis-Pellets

- Keine Produktionsunterbrechung wegen
zu hoher Temperatur

- Exakte Einhaltung der Teigtemperatur

- Gleich bleibend reproduzierbare Teigqualitat

- Keine Verdanderung der Teigkonsistenz

- Positiver Einfluss auf die Garung

- Beibehaltung bestehender Rezepturen

- Fortfall separater Mehlkiihlung

- Flexibles und leichtes Handling

- Hoher Hygienestandard

- Keine Investitionskosten

- Zertifizierte Lebensmittelqualitat durch BIOGON®
Trockeneis

Lebensmittelverarbeitung
mit Trockeneis

Fleischverarbeitende Betriebe setzen Trockeneis (oder
LCO,) ein, um die Fleischtemperaturen niedrig zu halten
und den Verderb zu reduzieren. Trockeneis ist ideal geeig-
net, Frische, Farbe und Geschmack zu erhalten.

Bei der Wurstherstellung dient das Trockeneis wahrend der
Verarbeitung zwei Zwecken:

- Bakterienwachstum bremsen

- Brét, beim Zerkleinern kiihlen.

Unsere Referenzen: Preiss & Callovini, Fructus, Iprona,
Eko Pure System



Trockeneis - das Reinigungs-
system der Zukunft!

Mit Trockeneis lassen Sie jeglichen
Schmutz vor Kalte erstarren

Zum Reinigen werden die Trockeneispartikel
beispielsweise mit 5.000 | Luft pro Minute be-
schleunigt und treffen mit Schallgeschwindigkeit
auf das zu reinigende Material. Dadurch wird die zu
entfernende Schicht lokal unterkiihlt und sie ver-
sprodet. Nachfolgende Trockeneispartikel dringen
in die Sprodrisse ein und sublimieren beim Auftref-
fen schlagartig. Das Kohlenstoffdioxid wird dabei
gasformig und vergroBert sein Volumen um etwa
das 700- bis 1000-Fache. Dabei wird der Schmutz
von der Oberflache abgelost.

Die Vorteile dieses minimal-abrasiven und nicht korrosiven Verfahrens liegen in der geringen
Schadigung des zu reinigenden Materials sowie in der Tatsache, dass nach der Bearbeitung
kein Reinigungsmedium zur Entsorgung zuriickbleibt, da sich das CO, in der Umgebungsluft
verfliichtigt. Da Trockeneis relativ weich ist, werden viele Oberfldachen nicht beschddigt.
Auch empfindliche Elektrobauteile konnen so gereinigt werden, Leiterplatten mit Einschrén-
kung, da elektrostatische Entladung auftritt. Aufgrund der Moglichkeit, kleinste Geometrien
schadigungsarm und ohne Demontage bearbeiten zu kdnnen, wird Trockeneisstrahlen u.a.
zum Reinigen von Gussformen, Entlacken von Baugruppen, Beseitigung von Unterboden-
schutz bei der Old- und Youngtimerrestaurierung, beim Reinigen von Austauschmotoren
sowie zur Beseitigung von Farben, Gummi, O, Fett, Silikon, Wachs, bituminésen Beschich-
tungen, Trenn- und Bindemitteln sowie Klebstoffen eingesetzt.

In der Denkmalpflege kann —auch innerhalb von Gebduden — schonend Farban-
strich entfernt werden. Diese Technik wird auf3er der Entfernung von Anstrichen und
Graffiti auch zur Beseitigung der Haftwurzeln von Efeu und wildem Wein an Mauern
eingesetzt.

Bewegungs-
energie

E=1/2mV?
Temperatl? Die Vorteile dieses minimal-abrasiven und nicht
schock korrosiven Verfahrens liegen in der geringen
Schadigung des zu reinigenden Materials sowie
in der Tatsache, dass nach der Bearbeitung kein
Reinigungsmedium zur Entsorgung zuriickbleibt,
da sich das CO, gasformig in der Umgebungsluft
verfliichtigt. Da Trockeneis relativ weich ist, werden
" Oberflachen nicht beschadigt. Auch empfindliche
Riickstandlose . . . . :
Sublimierung Bauteile und Textilien konnen so nahezu keimfrei

des Trockeneises ge reinigt werden.
Versprodung

Unsere Referenzen: Siller & Feuer, Profiservice, Sonnengarage,
ELSO electric solutions, Autoindustriale, Continental



Trockeneisanwendungen in der
Kunststoff- uns Lebensmittelindustrie

Saubere Formhohlrdume und -entliiftungsbohrungen sind fiir Hersteller von Kunststofftei-
len essenziell, um die heutigen hohen Qualitdtsstandards zu erfiillen. Die Ablagerung
unerwiinschter Riickstande auf Oberflachen — entweder aus dem Ausgasen des Harzzusatz-
stoffs oder der Verwendung von Entformungsmitteln — kann eine Reihe von Problemen
bereiten, von der Entformung des Produktes (durch ,,Auswerfen®) bis zu ungentigender
Produktqualitdt und zu moglichen Schaden an Werkzeugen. Grate, Brandflecke und ,,Kurz-
schiisse“ am Produkt, die durch verstopfte Entliiftungsbohrungen verursacht werden, sind
weitere Herausforderungen fiir die Hersteller. Unsere Referenzen: Autotest, Intercable,
Stocker Maschinenbau

[y

Trockeneisreinigung ist ein nicht scheuerndes, nicht Die meiste Ausriistung kann ohne zeitaufwédndige
leitendes und umweltvertragliches Reinigungsverfah- Demontage vor Ort gereinigt werden. Dariiber hinaus ist
ren, das in der Lebensmittel-, Getrankeverarbeitungs- Trockeneis lebensmittelvertrédglich, es kann Oberflachen
und Verpackungsbranche erfolgreich eingesetzt wird. von Bakterien wie Salmonellen, E. Coli und Listerien de-
Trockeneisreinigung reinigt Systeme zur Lebensmittel- kontaminieren, es tragt dazu bei, Kreuzkontaminationen
verarbeitung ohne Schrubben, Wasserreinigung oder zu verhindern, die durch Niisse und andere Allergene
dem Einsatz schadlicher Chemikalien, die Lebensmit- ausgeldst werden, und es kann Proteinriickstande von
tel kontaminieren kdnnten. Da das Trockeneis beim Lebensmittelverarbeitungssystemen entfernen.

Auftreffen sublimiert, entstehen keine Sekundarabfille.




Tyrol Ice bringt die gro3te Aus-
wahl an Trockeneistechnologie
nach Siidtirol

Tyrol Ice bringt die gré3te Auswahl an Trockeneistechnologie nach Siidtirol.

In Zusammenarbeit mit renomierten europdischen Trockeneismaschinenherstellern pro-
duziert Tyrol Ice Trockeneis mit modernsten Graten.

Nicht alle Unternehmen sind gleich oder verfiigen iiber dasselbe Budget. Strahlsysteme
reichen von grof3en stationdren, vollstindig kundenspezifischen Anwendungen bis zu
Systemen, die in einem Kofferraum Platz finden. Ob Sie nun in Ihrem Werk ein spezielles
Geldnde fiir das Strahlen reserviert haben oder ob Sie von einem Einsatzort zum anderen
wechseln missen — Tyrol Ice hat die geeigneten Systeme fiir Ihre Bediirfnisse und lhr
Budget. Tyrol Ice hilft Ihnen nicht nur bei der Auswahl der geeigneten Trockeneisstrahlan-
lage sondern bieten lhnen auch einen Strahlanlagen Mietservice fiir die Selbstanwendung
dieser zukunftsweisenden Reinigungstechnologie an.

Ausserdem wird dafiir gesorgt, dass lhnen das dafiir nétige Trockeneis nicht ausgeht.




Mit Tyrol Ice frisches Trockeneis
aus eigener Produktion

Unsere Trockeneisproduktion

Auf modernsten Maschinen unseres Partners Ice Tech produzieren wir fiir Sie mit mo-
dernster Technologie energiesparend Trockeneis in unterschiedlichen Formen und das
ganz in Ihrer Ndhe. Das Trockeneis wird produziert, indem wir unter Druck verfliissigtes
Kohlenstoffdioxid entspannen. Dabei verdampft ein Teil des Kohlenstoffdioxids, wobei es
dem verbleibenden Rest die fiir die Verdampfung erforderliche Warme entzieht und damit
abkiihlt. Hierdurch entsteht der sogenannte gefrorene »Kohlensdureschnee«. Dieser wird
—je nach Anwendung —in die gewiinschte Form gepresst.

In Zusammenarbeit mit Linde Gas Italia produziert Tyrol Ice Trockeneis ausschliefilich
unter Verwendung von ultrareinem BIOGON® C E290 Kohlendioxid fiir Lebensmittel. Denn
nur lebensmittelzertifiziertes Trockeneis kann und darf fiir Speisen und Getranke verwen-
det werden. Auch im Bereich der Weinproduktion ist die Reinheit des Gases von duf3erster
Wichtigkeit.

THE LINGE GRIE
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Verpackung & Lieferung

Thermocontainer von Tyrol Ice garantieren Frische und Langlebigkeit

Damit Ihr Trockeneis seine Frische so lange als méglich beibehilt, stellt Tyrol Ice hochquali-
tative Thermocontainer mit hervorragenden Isolationswerten in unterschiedlichen Gréf3en
bereit. Das Volumen der Tyrol-Ice-Thermobehalter reicht von 15 bis 460 | bzw. 600 kg Fiill-
menge. Bereits fiir Kleinlieferungen verwendet Tyrol Ice speziell fiir Trockeneis geeignete
Styropor®- oder Neopor®- Thermobehilter mit einer Wandstarke von tiber 30 mm fiir eine
optimale Warmedammung.

Tyrol Ice verfiigt tiber eine nahezu unbegrenzte Anzahl an Thermocontainern fiir Lieferun-
gen ab 500 kg und ist damit der ideale Partner fiir Industrie und Grofabnehmer.

Lieferung

bereits ab
Kundenservice auf hchstem Niveau mit dem 15 kg‘.
Trockeneis Lieferservice von Tyrol Ice

Ein Alleinstellungsmerkmal der Firma Tyrol Ice ist der eigene Siidtirol-weite
Lieferservice. Tyrol Ice bietet bereits bei kleinen Bestellmengen ab 15 kg einen
Lieferservice an und eroffnet so auch Kleinabnehmern den Zugang zu diesem
groBartigen Produkt. Die Frische von Trockeneis spielt dabei eine zentrale Rolle.

Daher wird grundsatzlich auf eine kurze und effiziente Transportabwicklung ge-
achtet. Sieben firmeneigene Kihl-LKWs mit einem Gesamtgewicht von 12 Tonnen
bringen Trockeneislieferungen taglich an ihren Bestimmungsort. Der Bestellmen-
ge werden dabei im Hinblick auf Gewicht und Volumen praktisch keine Grenzen
gesetzt. Testen Sie uns!




Uber W]ee

Nach jahrzehntelanger Erfahrung im Bereich Transport und Belieferung von Hotels und
Gastronomie ging im Dezember 2016 aus dem Kiihltransportunternehmen Baldo Transport
der Partnerbetrieb Tyrol Ice GmbH hervor. Die Firma Tyrol Ice ist Siidtirols Lieferant fiir Tro-
ckeneis in den unterschiedlichsten Formen und Arten. Das Sortiment reicht von gepressten
und verpackten Trockeneisscheiben iiber die Transportkiihlung bis hin zu Trockeneisnug-
gets fiir die Gastronomie und -pellets fiir Weinbau und industrielle Reinigung.

Die Firma Tyrol Ice hat es sich zum Ziel gesetzt, den Kunden aus Siidtirol und aus dem Tren-
tino den Zugang zu frischem Trockeneis zu vereinfachen. Der eigene Lieferservice und die
tagliche Frische des Produkts sind Garant fiir Verlasslichkeit und den Erfolg des Unterneh-
mens. Dabei stehen fiir das junge Unternehmen Qualitét, standige Innovation und Weiter-
entwicklung der Produkte im Vordergrund.

Matthias Baldo Georg Perkmann Mag. Verena Scartezzini Baldo
Inhaber CEO | Geschdiftsfiihrer Qualitdtsmanagement
+39 3337387903 +39 346 257 36 60 +39 333 252 25 82

matthias.baldo@tyrolice.com georg.perkmann@tyrolice.com verena.scartezzini@tyrolice.com
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