
Trockeneis, 
unschlagbar vielseitig!

Südtirols Partner für 
das Eis der Zukunft

SCHLUSS mit 

herkömmlichem 

Kühlen.





Faszination Trockeneis

Die vielseitige Wirkung von Trockeneis

Beständige Kälte Luftverdrängende 
Wirkung

Raucherzeugende 
Wirkung

Was ist Trockeneis?

Unter Trockeneis versteht man festes Kohlendioxid auch bekannt als festes CO2. Es sub-
limiert unter Normalbedingungen bei -78.5 °C, d. h. es geht bei dieser Temperatur direkt 
vom festen in den gasförmigen Zustand über, ohne dass es fl üssig wird. Bei Komprimierung 
unter hohem Druck entstehen Trockeneisblöcke oder Pellets in unterschiedlichen Grössen.

Tyrol Ice ist Südtirols starker Partner, wenn es um Trockeneis geht. Erstmals ist es nun auch 
in Südtirol möglich, Trockeneis in all seinen Formen, von ein und denselben Lieferanten zu 
beziehen. Dabei ist das Unternehmen nicht nur Partner für Großkunden, sondern auch für 
Kleinabnehmer. 

Trockeneis eignet sich ideal zum Kühlen von Molkerei-, Fleisch-, Gefrier- und anderen 
leichtverderblichen Lebensmittelprodukten während des Transports. Auch in der Lebens-
mittelverarbeitung spielt es eine wichtige Rolle, beispielsweise zum Kühlen wärmeemp-
fi ndlicher Stoffe, während des Mahlens, bei Schrumpfpassungen von Lebensmitteln und 
zum Vakuumverpacken von Kühlfallen. Trockeneispellets eignen sich ideal zum Reini-
gungsstrahlen von Maschinen und Motoren.

Wenn Trockeneis sublimiert, geht es direkt in den gasförmigen Zustand über ohne dazwi-
schen flüssig 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 Einsatzmöglichkeiten.



Die Produkte

Mit Trockeneisblöcken können Produkte 
bis 50% länger gekühlt werden als mit 
anderen Trockeneisarten. Gerade beim 
tiefgekühlten Transport von hochsensib-
len Produkten wie z.B. im medizinischen 
Bereich, bewähren sich Trockeneisblöcke 
als die wohl sicherste Form der Kühlung. 

Gepresste 
Trockeneisblöcke

Im Vergleich zu konventionellen 
Trockeneisprodukten wie Pellets und 
Nuggets ist bei Trockeneisscheiben 
die Sublimationsrate, also die Auflö-
sung wesentlich geringer und zeichnet 
sich somit durch erheblich längere 
Temperaturstabilität aus.

Gepresste Trockeneisscheiben
verpackt und unverpackt

3 kg 1 kg 600 g 600 g Coolbag

Trockeneis gibt es vielen Arten und Formen. Dabei ändert 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 Trockeneisblöcke. Schnell sublimierende Trockeneisprodukte 
werden vor allem wegen ihrer luftverdrängenden Wirkung, intensiven Raucheffekten 
und zur kurzfristigen Abkühlung eingesetzt. Langsam sublimierende Trockeneisformen 
zeichnen sich durch eine sehr langanhaltende Kältewirkung aus und finden im Bereich 
Lagerung und Transport temperaturempfindlicher Produkte ihre Anwendung.
Mit dieser Produktpalette ist Tyrol Ice, Tirols erster freier Trockeneislieferant für alle 
marktspezifischen Trockeneisformen.



Trockeneisnuggets finden Ihre Anwen-
dung vor allem zur Kühlung und im 
Gastronomiebereich. Dabei werden 
Sie für spezielle Nebeleffekte z.B. bei 
Dessertvariationen, aber auch in Drinks 
eingesetzt. Für den richtigen Showef-
fekt sorgen die mit Trockeneisnuggets 
betriebenen Nebelmaschinen. 

Nuggets

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

Pellets

3 mm9 mm 16 mm

Haltbarkeit

Pellets

Nuggets

Scheiben

Blöcke

kurz lang 



Mit Coolbags wird Transport-
kühlung leichtgemacht

Coolbags sind komprimierte und verpackte Trockeneisscheiben zu 600g. Die verdichtete 
Form der Trockeneisscheiben verleiht den Coolbags eine tagelange Kältewirkung. Die hand-
liche Verpackung erleichtert den Umgang mit Trockeneisscheiben und verhindert zudem das 
Austreten abgebrochener Trockeneisstücke. Mit Coolbags kann nun endlich auch die Kühlung 
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 für den plusgradigen oder den Tiefkühlversand eingestellt werden. Kalthaltezeiten 
von drei Tagen oder mehr sind möglich (interkontinentaler Versand). Die Paketkühlung mit 
Trockeneis ist ideal für den Versand von Fisch, Meeresfrüchten und Produkten daraus, Käse- 
und Wurstwaren, Tiernahrung oder Warenproben und medizinische Produkte.

Tyrol Ice Neopor® Spezialbehälter für die garantierte  
Frische Ihrer Produkte

Sie möchten Ihre temperaturempfindlichen oder verderblichen Produkte auch während des 
Transports ohne zusätzliche Kühleinrichtung konstant über mehrere Tage kühlen? Tyrol Ice 
hat die Lösung! Spezielle Neopor®-Behälter mit einem Volumen von 25 l und einer eigenen 
Schublade für gepresste Trockeneisscheiben sorgen für optimalen Schutz und dauerhafte 
Kühlung Ihrer empfindlichen Produkte.



Trockeneis als verlässlicher Partner 
für Land- und Kellerwirtschaft

Natürliche Prozesse im Weinbau mit Kälte einfach anhalten?  
Trockeneis macht es möglich!

Einsatz von Trockeneis zur Kaltmaceration in der Weiß- und Rotweinbereitung. Neben 
weinbaulichen Maßnahmen lassen sich verschiedene önologische Verfahren zur Gestal-
tung von Körper, Dichte und Komplexität, passend zum jeweiligen Weinprofil nutzen. Hierzu 
zählen vor allem eine Maischestandzeit, Saftentzug oder die Mostkonzentrierung. Für 
längere Maischestandzeiten von 2-5 Tagen sind niedrige Temperaturen anzustreben um die 
mikrobiellen Vorgänge zu minimieren, wenngleich parallel die Enzymaktivitäten dadurch 
vermindert werden. Gleichzeitig können durch Sauerstoffverdrängung mit CO2 die oxidati-
ven Vorgänge reduziert werden. Beide Ziele lassen sich durch den Einsatz von Trockeneis in 
Form einer „Kaltmaceration“ bei 4°C realisieren (z.B. Pellets 3 mm Durchmesser).
 
In der Landwirtschaft wird Trockeneis zur Unterbindung aller aeroben Umsetzungen in 
der Silage genutzt. Große Blöcke (10kg) werden immer dann eingesetzt, wenn eine länger 
anhaltende Kohlendioxidentwicklung benötigt wird. Dies ist bei der Silobefüllung der Fall. 
Der Einsatz kleinerer Blöcke (5kg), Scheiben (bis 1kg) oder Pellets erfolgt im Oberflächen- 
und Randbereich für kurzfristig starke Kohlendioxidentwicklung kurz vor dem Abdecken 
des Silos mit einer mit Folien. Bei der Silobefüllung werden je m2 Oberfläche 0,5 bis 0,7 kg 
Trockeneis in die obere Schicht eingebracht.

Trockeneis als wertvoller  
Partner für den Imker

Mit Hilfe von Trockeneis können  
Bienenköniginnen vom Imker  
während der instrumentellen  
Besamung betäubt und  
ruhiggestellt werden. Zudem 
eignet sich Trockeneis auch als 
Kühlmittel zum Transport von 
verendeten Bienen ins Labor.



Bringen Sie mit Trockeneis Ihre 
Gäste zum Staunen!

Gastronomische Highlights

Wenn Sie CO2 zum Schmelzen bringen, erzeugt Trockeneis einige Minuten lang, herrliche 
Nebelschwaden und ist damit der ideale Begleiter für Dessertvariationen oder dem soge-
nannten Gruß aus der Küche.

Durch den Einsatz von Trockeneis bei der Zubereitung Ihrer Speisen kann mittels Kälte-
schock der Geschmack und Farbintensität Ihrer Gerichte maßgeblich gesteigert werden.

Unvergessliche Cocktails mit 
Chillisticks von Tyrol Ice

Nebeleffekte können auch bei Cocktails und vor 
allem mit warmen beziehungsweise heißen Geträn-
ken hergestellt werden. Je wärmer das Getränk, 
umso größer der Hitzeunterschied und umso mehr 
Nebel wird erzeugt. Das Eis wird nicht wie ein 
Eiswürfel direkt ins Getränk gegeben, sondern mit 
einen sogenannten Chilli Stick um den Gast vor 
Kälteverbrennungen zu schützen.

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

Aktuelle 
Fotos und Rezepte 

fi nden Sie auf 
www.tyrolice.com



Sprudelnde Früchte selber machen!

Prickelnde Früchte werden wahrscheinlich zu einem Food-Trend 
der Zukunft. Sie heißen auch Fizzy Fruits und sind eine herrlich 
erfrischende Angelegenheit und zudem ein absolut genialer 
Party-Knaller. Bisher ist der Früchtetrick noch fast nicht bekannt, 
das wird sich aber wahrscheinlich sehr schnell ändern. Wer die 
prickelnden Früchte einmal selber machen möchte, hat mit Tyrol 
Ice den perfekten Partner an seiner Seite.

Fizzy Fruit s

Der absolute 

Party-Knaller!



 

Die Vorteile dieses minimal-abrasiven und nicht 
korrosiven Verfahrens liegen in der geringen 
Schädigung des zu reinigenden Materials sowie 
in der Tatsache, dass nach der Bearbeitung kein 
Reinigungsmedium zur Entsorgung zurückbleibt, 
da sich das CO2 gasförmig in der Umgebungsluft 
verflüchtigt. Da Trockeneis relativ weich ist, werden 
Oberflächen nicht beschädigt. Auch empfindliche 
Bauteile und Textilien können so nahezu keimfrei 
gereinigt werden.

Temperatur-
schock

Rückstandlose 
Sublimierung  

des Trockeneises

Bewegungs- 
energie

E=1/2 m V2

Versprödung

Trockeneis – das Reinigungs- 
system der Zukunft! 

Mit Trockeneis lassen Sie jeglichen 
Schmutz vor Kälte erstarren

Zum Reinigen werden die Trockeneispartikel 
beispielsweise mit 5.000 l Luft pro Minute be-
schleunigt und treffen mit Schallgeschwindigkeit 
auf das zu reinigende Material. Dadurch wird die zu 
entfernende Schicht lokal unterkühlt und sie ver-
sprödet. Nachfolgende Trockeneispartikel dringen 
in die Sprödrisse ein und sublimieren beim Auftref-
fen schlagartig. Das Kohlenstoffdioxid wird dabei 
gasförmig und vergrößert sein Volumen um etwa 
das 700- bis 1000-Fache. Dabei wird der Schmutz 
von der Oberfläche abgelöst.

Die Vorteile dieses minimal-abrasiven und nicht korrosiven Verfahrens liegen in der gerin-
gen Schädigung des zu reinigenden Materials sowie in der Tatsache, dass nach der Bear-
beitung kein Reinigungsmedium zur Entsorgung zurückbleibt, da sich das CO

2
 in der Um-

gebungsluft verflüchtigt. Da Trockeneis relativ weich ist, werden viele Oberflächen nicht 
beschädigt. Auch empfindliche Elektrobauteile können so gereinigt werden, Leiterplatten 
mit Einschränkung, da elektrostatische Entladung auftritt. Aufgrund der Möglichkeit, 
kleinste Geometrien schädigungsarm und ohne Demontage bearbeiten zu können, wird 
Trockeneisstrahlen u.a. zum Reinigen von Gussformen, Entlacken von Baugruppen, Besei-
tigung von Unterbodenschutz bei der Old- und Youngtimerrestaurierung, beim Reinigen 
von Austauschmotoren sowie zur Beseitigung von Farben, Gummi, Öl, Fett, Silikon, Wachs, 
bituminösen Beschichtungen, Trenn- und Bindemitteln sowie Klebstoffen eingesetzt.
In der Denkmalpflege kann – auch innerhalb von Gebäuden – schonend Farbanstrich ent-
fernt werden. Diese Technik wird außer der Entfernung von Anstrichen und Graffiti auch zur 
Beseitigung der Haftwurzeln von Efeu und wildem Wein an Mauern eingesetzt.



Was Trockeneis sonst noch alles kann

Mit Rauch und Show Effekte zum Erfolg! Trockeneis hilft Ihnen dabei

In der Veranstaltungs- und Bühnentechnik kann Nebel mit Trockeneis erzeugt werden, 
wenn auf dieses warmes und heißes Wasser gegossen wird. Der Nebel, der durch Trocke-
neis erzeugt wird, hat den Vorteil, dass dieser schwerer als die Umgebungsluft ist, so in 
Bodennähe verbleibt und nicht den ganzen Raum füllt.

Trockeneis als Hilfsmittel zur Schädlingsbekämpfung

Das Trockeneisverfahren dient zur Bekämpfung von Schädlingen wie zum Beispiel Nage-
tieren, und Insekten in Schüttgut, insbesondere in Körnerfrüchten, wie Getreide. Bei dieser 
effektive Behandlungsmethode lässt man CO2 in Form von Trockeneisscheiben mit unter 
Ausnutzung der Schwerkraft in das Schüttgut eindringen. Die Wirkung ist dabei sehr viel 
schneller und nachhaltiger als bei konventionellen Schädlingsbekämpfungsmitteln.

Lebensmittelverarbeitung mit Trockeneis

Fleischverarbeitende Betriebe setzen Trockeneis (oder LCO2) ein, um die Fleischtemperaturen 
niedrig zu halten und den Verderb zu reduzieren – Trockeneis ist ideal geeignet, Frische, 
Farbe und Geschmack zu erhalten. Bei der Wurstherstellung dient das Trockeneis während 
der Verarbeitung zwei Zwecken: Bakterienwachstum bremsen Brät, beim Zerkleinern kühlen.

Trockeneisanwendungen in Bäckereien

Großbäckereien setzen Trockeneis aus mehreren Gründen ein: Hefewachstum verlangsa-
men, Teigtemperatur steuern und Bakterienwachstum behindern. Verschiedene Eigen-
schaften des Trockeneises – bakterienhemmend, lebensmittelverträglich, frei von Rest-
stoffen und Wasser, machen es zu einer idealen Lösung für alle Prozesse im Rahmen der 
Lebensmittelverarbeitung.



Tyrol Ice bringt mit Coldjet 
die größte Auswahl an Trocken-
eistechnologie nach Südtirol

In Zusammenarbeit mit dem renommierten amerikanischen Trockeneismaschinenherstel-
lers Cold Jet produziert Tyrol Ice Trockeneis mit modernsten Geräten.
Seit 1986 spielt Cold Jet eine Vorreiterrolle in der Trockeneistechnologie und hat neue 
Industriestandards für die Produktentwicklung gesetzt. Durch eine vielfältige und fl exible 
Produktpalette war und ist Cold Jet in der Lage, Lösungen für Tausende von Kunden auf der 
ganzen Welt zu fi nden. Durch Einsparungen in Form von Zeit und Geld und durch Qualitäts-
steigerung ziehen diese Kunden den Nutzen aus ihrer Investition.
 
Nicht alle Unternehmen sind gleich oder verfügen über dasselbe Budget. Strahlsysteme rei-
chen von großen stationären, vollständig kundenspezifi schen Anwendungen bis zu Syste-
men, die in einem Kofferraum Platz fi nden. Ob Sie nun in Ihrem Werk ein spezielles Gelände 
für das Strahlen reserviert haben oder ob Sie von einem Einsatzort zum anderen wechseln 
müssen – Coldjet hat das geeignete System für Sie, auch was Ihr Budget angeht.

Tyrol Ice hilft Ihnen nicht nur bei der Auswahl der geeigneten Trockeneisstrahlanlage son-
dern bieten Ihnen auch einen Strahlanlagen Mietservice für die Selbstanwendung dieser 
zukunftsweisenden Reinigungstechnologie an. Ausserdem wird dafür gesorgt, dass Ihnen 
das dafür nötige Trockeneis nicht ausgeht.



 

Mit Tyrol Ice frisches Trockeneis 
aus eigener Produktion

Unsere Trockeneisproduktion

Auf modernsten Maschinen unseres Partners Ice Tech produzieren wir für Sie mit mo-
dernster Technologie energiesparend Trockeneis in unterschiedlichen Formen und das 
ganz in Ihrer Nähe. Das Trockeneis wird produziert, indem wir unter Druck verflüssigtes 
Kohlenstoffdioxid entspannen. Dabei verdampft ein Teil des Kohlenstoffdioxids, wobei es 
dem verbleibenden Rest die für die Verdampfung erforderliche Wärme entzieht und damit 
abkühlt. Hierdurch entsteht der sogenannte gefrorene »Kohlensäureschnee«. Dieser wird 
– je nach Anwendung – in die gewünschte Form gepresst.

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



Verpackung & Lieferung

Thermocontainer von Tyrol Ice garantieren Frische und Langlebigkeit 

Damit Ihr Trockeneis seine Frische so lange als möglich beibehält, stellt Tyrol Ice hochquali-
tative Thermocontainer mit hervorragenden Isolationswerten in unterschiedlichen Größen 
bereit. Das Volumen der Tyrol-Ice-Thermobehälter reicht von 15 bis 460 l bzw. 600 kg Füll-
menge. Bereits für Kleinlieferungen verwendet Tyrol Ice speziell für Trockeneis geeignete 
Styropor®- oder Neopor®- Thermobehälter mit einer Wandstärke von über 30 mm für eine 
optimale Wärmedämmung. 

Tyrol Ice verfügt über eine nahezu unbegrenzte Anzahl an Thermocontainern für Lieferun-
gen ab 500 kg und ist damit der ideale Partner für Industrie und Großabnehmer. 

Kundenservice auf höchstem Niveau mit dem  
Trockeneis Lieferservice von Tyrol Ice

Ein Alleinstellungsmerkmal der Firma Tyrol Ice ist der eigene Südtirol-weite 
Lieferservice. Tyrol Ice bietet bereits bei kleinen Bestellmengen ab 15 kg einen 
Lieferservice an und eröffnet so auch Kleinabnehmern den Zugang zu diesem 
großartigen Produkt. Die Frische von Trockeneis spielt dabei eine zentrale Rolle. 
Daher wird grundsätzlich auf eine kurze und effiziente Transportabwicklung ge-
achtet. Sieben firmeneigene Kühl-LKWs mit einem Gesamtgewicht von 12 Tonnen 
bringen Trockeneislieferungen täglich an ihren Bestimmungsort. Der Bestellmen-
ge werden dabei im Hinblick auf Gewicht und Volumen praktisch keine Grenzen 
gesetzt. Testen Sie uns!

Lieferung
bereits ab

15 kg!



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

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

Markus Baldo
Marketing und Accounting
+39 366 416 27 58
markus.baldo@tyrolice.com

Matthias Baldo
Geschäftsführer
+39 333 738 79 03
matthias.baldo@tyrolice.com

Manuel Haller
Verkaufsleiter und Disposition
+39 349 971 08 59
manuel.haller@tyrolice.com

Mag. Verena Scartezzini Baldo
Qualitätsmanagement
+39 333 252 25 82
verena.scartezzini@tyrolice.com
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