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 Ein Schwerpunkt des Calvatis 
Hygiene Managements ist der 
Einsatz von zukunftsorientierten 

Hygienekonzepten. In einer Welt, in 
der immer mehr mit den vorhande-
nen Ressourcen sparsam umgegangen 
werden muss, ist auch der effektive Ein-
satz von Trinkwasser ein elementarer 
Gedanke. „Innovative Water Concepts“ 
entwickelte ein Düsensystem, welches 
Wasser und Luft auf einzigartige Weise 
miteinander verbindet. Diese revolu-
tionäre Düsen- und Sprühtechnik ist 
für effiziente, produkt- und material-
schonende Prozesse spezialisiert. Der 
optimale Einsatzbereich liegt in der 
Reinigung von Produkten und Ober-
flächen sowie bei Kühlprozessen in der 
Lebensmittelverarbeitung. 

Düsentechnik des 21. 
Jahrhunderts! 
Der Düse vorgeschaltet sind zwei Kam-
mern, in denen feine Wassertropfen 
entstehen, die als weicher Strahl mit 

hoher Geschwindigkeit austreten. Der 
austretende Strahl ist sanfter als bei 
herkömmlichen Druckreinigungssys-
temen. Infolge entstehen weniger Be-
schädigungen an den Anlagen. Durch 
die Undine-Technik lassen sich Wasser, 
Abwasser- und Energieeinsparungen 
realisieren und gleichzeitig effizientere 
Reinigungen und Produktkühlungen 
gestalten. 

Anwendungsbeispiele
Automatisierte Reinigung von Förder-
anlagen, Bändern und Haken – im Be-
reich der automatisierten Reinigung 
von Transportbändern können bis zu 
90% Wasser und 70% Zeit eingespart 
werden. Durch Reinigung, Desinfek-
tion und Abspülung in jeweils einen 
Umlauf können gravierende Einspa-
rungen realisiert werden, hygienische 
Verbesserungen erzielt und dadurch 
Produktionszeit gewonnen werden.

Produktkühlung
Die Verwendung von Undine bei der 

Neue Düsengeneration
Calvatis präsentiert mit Undine die Reinigung für das 21. Jahrhundert

Kühlung von Fertigprodukten wie zum
Beispiel Würsten oder Kochschinken 
können hohe Wassereinsparungen 

erzielen. Das Produkt befindet sich 
ständig in 100% Luftfeuchte, ohne 
dass Wasser über das Produkt gespült 
werden muss. Die Vorteile der Wasser-
kühlung bleiben erhalten, Trocknungs-
verluste werden vermieden und Kern-
temperaturen schneller erreicht. Die 
Vorteile der schnellen Abkühlung und 
damit hygienische Vorteile können 
auch bei der Kühlung von Schlachttier-

körpern genutzt werden. Eine einzigar-
tige Technik für die Lebensmittelindus-
trie! Weitere Informationen erhalten Sie 
vom österreichischen Calvatis-Team. 
Weitere Infos: Calvatis GmbH
Kaiser-Josef-Platz 41, 4600 Wels
Tel: 072 42/42 899-0
Fax: 072 42/42 899-22
E-Mail: info@calvatis.com 
Web: www.calvatis.com

Mit den neuen Düsen läßt sich bei der Reinigung von Transportbän-
dern wertvolles Wasser sparen� Fotos: Calvatis

Die konventio-
nelle (oben) und 
die neue Düse 
(unten)


