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Voll digital. Voll einfach. Und noch effizienter als bisher. So präsentiert
sich die neue Generation der Dampfsaugsysteme der beam GmbH für
Top-Hygiene in der Lebensmittelindustrie. Als weltweit erster Hersteller
überhaupt bietet das Familienunternehmen aus Altenstadt (Bayern) sei-
ne High-End-Geräte der beliebten Blue-Evolution-Reihe jetzt auch mit
integriertem Touchscreen an. Die digitalen Versionen des Blue Evoluti-
on S+ und XL+ lassen sich damit so einfach bedienen wie nie zuvor. Die
Anwender können direkt am sechs Zoll grossen Touchdisplay in sechs
Sprachen Voreinstellungen speichern und sich in der animierten Menü-
führung Tipps zur perfekten Reinigung holen. Klar, dass sich der digitale
Blue Evolution auch plakativ übers Display meldet, wenn die Schale des
Wasserfilters geleert oder Frischwasser für die Dampferzeugung aufge-
füllt werden muss. Die Geräte der Blue-Evolution-Serie sind nach dem
strengen HACCP-Standard zertifiziert und überzeugen auch beim 4-Fel-
der-Test auf ganzer Linie.

Ein Quantensprung
«Der Start ins digitale Dampfsaugen ist ein Quantensprung für uns und
unsere Kunden», erklärt MarcoWiedemann, der die beam GmbH gemein-
sammit seinem Vater Robert als Geschäftsführer leitet. «Ich bin stolz, dass
wir die Ersten sind, die Profigeräte mit digitaler Bedienerführung anbie-
ten können. Mit diesem ‹Smart Cleaning›-Ansatz setzen wir eine neue
Benchmark in der Anwenderfreundlichkeit und haben ein weiteres Allein-
stellungsmerkmal, mit dem wir uns von anderen abheben. Das ist wirk-
lich eine Top-Lösung für alle Lebensmittelproduzenten und -verarbeiter
wie zum Beispiel Bäcker, Metzger oder auch Köche.»

Die von Marco und Robert Wiedemann entwickelten Dampfsaug-
systeme der Blue-Evolution-Reihe haben weltweit für Aufsehen gesorgt,
da sie gleich zweifach effektiv gegen Keime sowie Bakterien wirken und
auch Viren inaktivieren: Einmal direkt bei der Oberflächenbehandlung mit
bis zu 180 Grad heissem Trockendampf und zusätzlich über eine UVC-
Lichtbestrahlung im Wasserfilter, die beam weltweit als einziger Herstel-
ler in seinen Geräten anbietet. «In der globalen Diskussion um die Re-

Smart Cleaning in der Lebensmittel-
industrie: Neue Gerätegeneration von
beam mit Touchscreen-Bedienung

Blue Evolution: Der erste digitale Dampfsauger Laura Jocham

+49.8337.7400-21 www.beam.de
044.9205005 www.dampfsauger-beam.ch

TROCKENDAMPF
UND UVC-LICHT
GEGEN KEIME !

Die Blue-Evolution-Serie von beam
Mit ihrer innovativen Blue-Evolution-Serie hat
die beam GmbH eine Branche nach der anderen
erobert, von der Lebensmittelproduktion über
die Hotellerie, Gastronomie, Industrie, das Ver-
kehrs- oder das Gesundheitswesen bis hin zum
Handwerk.
Bei den Geräten kann der Anwender je nach An-
forderung aus drei Varianten wählen: Der Blue
Evolution S+ schafft eine Leistung von 3.500
Watt und arbeitet mit einem Druck von bis zu
10,0 bar sowie einer Dampftemperatur von bis
zu 180 Grad. Als echtes Kraftpaket präsentiert
sich der Blue XL+ mit Kraftstromanschluss, der
mit 7.200 Watt überzeugt und ebenfalls mit bis
10,0 bar und bis zu 180 Grad arbeitet. Für die ef-
fiziente Maschinenreinigung bietet beam außer-
dem den Blue Evolution XXL an. Der Dampfrei-
niger arbeitet mit 18 Kilowatt, einem Druck von
10,0 bar sowie einemMinimum an Feuchtigkeit,
sodass Kugellager, Umlenkrollen und Kettenan-
triebe geschont werden.
Der Blue Evolution S+ und der Blue Evolution
XL+ sind mit einem robusten Edelstahl-Gehäu-
se und vier frei beweglichen Lenkrollen ausge-
stattet. Die Multifunktionsgeräte verfügen au-
ßerdem über verschiedene Aufsatzdüsen und
ihr Dampfdruck kann so reguliert werden, dass
alle Oberflächen gründlich und schonend ge-
säubert werden können. Weiterer Pluspunkt in
der Praxis: Alle Modelle verfügen über ein zu-
sätzliches Heißwassermodul für hartnäckigste
Verschmutzungen. Als Besonderheit warten sie
zudem mit einem Blaulicht-Effekt auf, bei dem
Keime keine Chance haben. Denn die gelösten
Schmutzpartikel landen imWasserfilter und wer-
den im Wasser gebunden. Die darin enthalte-
nen Keime werden dann über das UV-Blaulicht
abgetötet.

Promotion
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Geräte halten, was die Entwickler versprechen: Die Touchscreens des
Blue Evolution S+ und des Blue Evolution XL+ machen das Handling der
beliebten beam-Dampfsauger für den professionellen Einsatz besonders
einfach und komfortabel. «Das Feedback der Kunden ist hervorragend.
Sie freuen sich besonders über die Animationen, die das Reinigungsper-
sonal Schritt für Schritt durch die Bedienung des Blue Evolution führen
und den Anwendern gerade auch bei Fehlermeldungen ganz genau zei-
gen, was zu tun ist. Das hilft vor allem, in Unternehmen die Qualitätsstan-
dards in der Reinigung zu sichern, in denen viele unterschiedliche Perso-
nen mit dem Gerät arbeiten», sagt Wiedemann.

Ausserdem sind die neuen Geräte der Digitalgeneration bereits mit
einemWLAN-Modul ausgestattet und somit für den Remote-Service vor-
bereitet. Das bietet dem Hersteller und seinen Kunden ganz neue Mög-
lichkeiten bei der Wartung der Geräte und im Servicefall.

Plus an Reinigungspower
Die neue Generation der Blue-Evolution-Reihe überzeugt in der Praxis
nicht nur mit einem umfassenden digitalen Update, sondern auch mit ei-
nem Plus an Power. Denn der Blue Evolution S+ kommt jetzt mit noch
mehr Leistung als bisher daher und arbeitet ab sofort, genauso wie die
Kraftstrom-Variante Blue Evolution XL+, mit einem Druck von bis zu 10
bar und einer Dampftemperatur von bis zu 180 Grad. So lösen die beiden
Geräte selbst hartnäckigste Verschmutzungen rückstandslos.

Aktuelle Informationen im Internet unter: www.beam.de
Vertrieb in der Schweiz:

Infratek AG, Weingartenstrasse 6, 707 Uetikon am See

duzierung der Konzentration von Aerosolen in
der Raumluft hat uns dies gerade im vergan-
genen Jahr international eine hohe Aufmerk-
samkeit gebracht. Nicht nur im Gesundheits-
wesen, sondern in wirklichen allen Branchen»,
so Wiedemann weiter.

Green Cleaning wird smart
Die Geräte von beam stehen seit jeher stellver-
tretend für den Ansatz von «Green Cleaning»
und gelten als das Mass der Dinge, wenn es um
die effiziente und gleichzeitig schonende, che-
miefreie Reinigung geht. Dass sie höchsten Hy-
gieneansprüchen genügen, ist wissenschaftlich
belegt: So wird die Blue-Evolution-Serie nicht
nur dem strengen HACCP-Standard gerecht,
sondern überzeugt auch beim 4-Felder-Test auf
ganzer Linie. Denn bei der Reduktion der Keim-
zahl überzeugt die Blue-Evolution-Reihe mit ei-
ner Keimreduzierung von 2,89 log-Stufen. Da-
mit sind die Geräte bestens für den Einsatz in
sensiblen Bereichen wie zum Beispiel in der Le-
bensmittelbranche oder auch im medizinischen
Umfeld zertifiziert. Und sind nun in der Digital-
version auch noch besonders smart.

Besonders einfache Bedienung
«Wir sind bei unseren Kunden bekannt für un-
seren grossen Innovationsgeist. Mit unserer Di-
gitalgeneration Blue Evolution 2.0 können wir
unseren technologischen Vorsprung weiter aus-
bauen», erklärt Robert Wiedemann. Und die

Das digitale Dampfsaugsystem Blue Evolution von beam sorgt für Hygiene
in Bäckereien und Konditoreien.
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Dank der unterschiedlichen Aufsätze lassen
sich mit den Blue-Evolution-Geräten sämtliche
Oberflächen in der Bäckerei hygienisch reinigen.
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