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FIRMENGESCHICHTE

UNGERMANN SYSTEM-KALTE ist
...ein erfolgreiches Familienunternehmen!

Ldésungsorientierung, Zukunftssicherheit der Anlagen,
Qualitat und Zuverldssigkeit im Mittelpunkt des neuen
Unternehmens. Die iberaus erfolgreiche Entwicklung,
die UNGERMANN seitdem nahm, beruhte auf der
Erkenntnis, dass moderne Backerkalte nicht allein

aus hochwertigen Komponenten zusammengebaut
sein muss, um dem Backer stets erstklassige Ware zu
ermdglichen. Komplexe und leistungsfahige Kélteldsun-
gen sollen immer auch einfach bedienbar sein. Dement-
sprechend widmete sich das Unternehmen von Anfang
an der Entwicklung eigener Steuerungen und nimmt,
was Leistungsfahigkeit, Architektur und Bedienbarkeit
angeht, auf diesem Gebiet heute eine filhrende Position
in der Branche ein.

Die eigene Entwicklungsabteilung mit erfahrenen,
langjahrig im Unternehmen tatigen Fachleuten ist die
Basis dafir, dass UNGERMANN heute die Produktions-
prozesse seiner Kunden mit individuellen, effizienten
und intelligent steuerbaren Kalteldsungen unterstiitzt.
UNGERMANN SYSTEM-KALTE ist ein Familien-
unternehmen. Mit Jérg und Kélteanlagenbaumeister
Kai Ungermann sind beide S6hne mit unterschiedlichen
Schwerpunkten in die Unternehmensleitung integriert.

Co. KG wurde 1993 von Wolfram Ungermann

gegriindet. Zuvor viele Jahre in der Erwin Unger-
mann GmbH in Wuppertal tatig, von 1981 bis 1993 als
Geschéftsfilhrer und Mitinhaber, war er sich schon friih
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der Bedeutung der Backerkalte fiir das Backerhandwerk
bewusst. Das Unternehmen in Wuppertal war zu dieser
Zeit einer der fiihrenden Anbieter fiir Backerkalte in
Deutschland und Wolfram Ungermann beeinflusste die
Entwicklung neuer Technik und Ideen malgeblich.

Mit dem Verkauf der Anteile des Hauptgesellschafters
schied er 1994 aus dem Unternehmen aus, um sich
bereits kurz darauf mit seiner eigenen Firma, der
UNGERMANN SYSTEM-KALTE (USK) in Gevels-

berg selbstandig zu machen. Von Beginn an standen
Kundennahe und individuelle fachliche Beratung,

Die Sohne Jorg (rechts) und Kai sind am Unternehmen beteiligt.

2003 Entwicklung der Glycolkreislaufe zur
energiesparenden Beheizung von Boden und
Verdampfern durch die Abwérme der Kilhimaschinen.

1994 Wolfram Ungermann scheidet nach iiber 30 Jahren aus der Erwin Ungermann GmbH
in Wuppertal aus und griindet die Firma UNGERMANN SYSTEM-KALTE in Gevelsberg.

1996 Entwicklung der drehzahlgeregelten
Duo-Verbundanlagen einschlieflich der
entsprechenden Steuerung und Uberwachung.

1994 Die erste USK-Anlage wird ausgeliefert.
Die erste eigene Steuerung wird entwickelt.

2001 Der Neubau in
Wetter, Schéllinger Feld
wird bezogen.



UNGERMANN SYSTEM-KALTE bietet
...ein breites Angebot.

anglebig, robust und wertbestandig.
LUNGERMANN SYSTEM-KALTE bietet ein

vollstandiges Programm an geeigneten
Kaltelosungen fiir den Béacker und Konditor, aber
auch fiir andere Bereiche wie Gastronomie,

Lebensmittelproduktion, Klimatisierung
und Industrie.

Ob als kompakte Schrankldsung fir die kleine
Backerei, als Lukenanlage, kombinierte kleine Zelle
mit Abktihifunktion oder als komplexes, grofies
Kaltekonzept mit leistungsstarker Abkuihlung und
. Garunterbrechungs-/Lagerldsung in verschiedenen
Temperaturbereichen — mit UNGERMANN Kalte-
technik sind Sie stets auf dem neuesten Stand. Ob
leistungsstarker Schockfroster oder steckerfertiger
Gérunterbrecher — wir passen unsere Anlagen und
Steuerungen laufend dem technischen Fortschritt
wie auch neuen gesetzlichen Erfordernissen an und
setzen dank modernster Kéltemaschinen und durch
konsequenten Einsatz von Verbundanlagen Maf-
stabe im niedrigen Energieverbrauch.

Exklusiv statten wir unsere Kalteldsungen zum
Abkihlen und Lagern mit der vielfach ausgezeich-
neten MicroTec-Kalte aus. Tagliche Spitzenqualitat
der Gebécke bei gleichzeitig extrem niedrigem
Energieeinsatz wird damit bei Innen zum Standard.
Dazu nutzen wir auch andere Mdglichkeiten

wie die Warmerlckgewinnung, den Einsatz von
Glycolkreislaufen zur Bodenbeheizung, Doppel-
kupferrohre im Verdampfer und innovative, selbst
entwickelte Steuerungstechnik, um den Einsatz
der Kélte flir Sie so sparsam wie nur méglich zu
machen.

UNTERNEHMEN

Liebe Kunden,

die Béckerkélte hat sich in den vergan-
genen Jahren stark gewandelt. Natiirlich
wird sie nach wie vor eingesetzt, um
den Herstellungs- und Abbackzeitpunkt
zu trennen, ob die Produkte nun in der
Produktion oder vor Ort in den Verkaufs-
stellen abgebacken werden. Die dazu
eingesetzte Kéltetechnik aber hat sich in den vergangenen Jahren
entwickelt. Neben dem Parameter der Qualitét riickten Energie-
einsparung, Langlebigkeit und Zukunftssicherheit stark in den
Blickpunkt. Die Riickbesinnung auf lange Teigfiihrungen stellte
auch uns vor neue Herausforderungen. Um den geénderten
Anforderungen passende Lésungen gegentiberstellen zu kén-
nen, arbeiten wir daher bereits seit vielen Jahren eng mit der
Forschung in der Béckereitechnologie in Form des TTZ in
Bremerhaven zusammen, gemeinsam haben wir die revolutionére
MicroTec-Technologie entwickelt und ihr nicht nur im Béckerhand-
werk zum Erfolg verholfen.

Jeder Betriebsinhaber steht heute bei geplanten Investitionen vor
der grol3en Herausforderung, die bestmdgliche Lésung zu finden.
Wir alle geben unser Bestes, um solche Lésungen gemeinsam mit
unseren Kunden zu entwickeln, umfassend, hochwertig, langlebig
und bezahlbar. Dabei haben wir stets das Ganze im Blick, bezo-
gen auf den Kélteeinsatz, also das Gesamtkonzept, und nicht nur
die isolierte Zelle. Nur so ist es méglich, zukunftssichere Kélte-
konzepte zu entwickeln, die langfristig energiesparend arbeiten
und dem Bécker die Aufgabe erleichtern, Spitzenqualitét sicher
téglich herzustellen, um so im Wettbewerb zu bestehen.Dazu
setzen wir in langjéhrigen Geschéftsbeziehungen auf hochwertige
Lieferanten fiir die einzelnen Komponenten.

UNGERMANN SYSTEM-KALTE ist ein seit der Griindung 1994
erfolgreiches Familienunternehmen. Neben langjéhrigen Mitarbei-
tern der ersten Stunde sind auch meine Frau und unsere Séhne
im Team. Wir alle stellen uns jeden Tag den Herausforderungen,
die unsere Kunden an uns heranbringen. Und wir tun es gern.

T

Wolfram Ungermann

2005/2006 Entwicklung der MicroTec | 2008 siidback TREND AWARD 201 2 Prasentation der 2014 Die Soéhne Jorg und
Befeuchtung mit dem Technologie-Transfer- fiir MicroTec Befeuchtung. neuen Glassteuerung auf Kai Ungermann werden
zentrum Bremerhaven. der iba in Minchen. Miteigentimer.
2009 Professor-Adalbert-Seifriz- 201 0 Energieeffiziente Pilotanlage
Preis des Landes Baden-Wiirttemberg in der Backerei Schuren in Hilden.
fur gelungenen Technologietransfer.
2006 iba trophy fir UNGERMANN 20089 iba trophy fiir UNGERMANN 2012 Weiterentwickiung | 2014 Versuche mit natiir-
SYSTEM-KALTE fiir die Kiihlung mit Micro- fir die integrierte Brotchenstralte der MicroTec Technik fiirden | lichen Kaltemitteln, Entwicklung
befeuchtung durch Ultraschall (MicroTec). (Kombination von Brétchenanlage Tiefkiihlbereich. einer CO, gekiihlten Anlage
und Kaltetechnik).
2005 Entwicklung eigener Software 2014 Einsatz adiabatischer Kiihlung in | Entwicklung von Lukenanlagen
fur elektronische Einspritzventile. Kombination mit der MicroTec-Befeuchtung mit MicroTec-Befeuchtung
in anderen Lebensmittelbereichen.
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UNGERMANN Kalteldsungen und -konzepte sind

..zukunftssicher.

Dauerhaft sparsam und energieeffizient ist die UNGERMANN Kalteanlage in der Klimabackerei Kasgen in Hagen. Eine frequenzgeregelte Duo-Verbundanlage mit Warmeriick-
gewinnung in Kombination mit einem 750 | Speicher mit Glycolkreislauf zur Bodenbeheizung des Gérautomaten und zum Abtauen der Tiefkihlverdampfer verringert hochst
effektiv den Einsatz elektrischer Energie.

er heute investiert, will die Gewissheit, dass
Wdie eingesetzte Technik auch morgen noch

funktioniert, kostenguinstig arbeitet und even-
tuell auch auf neue Anforderungen hin nachrstbar ist.
UNGERMANN Kaltelosungen und -konzepte erfiillen diese
Anforderungen in mehrfacher Hinsicht. Die Kosten Gber
die Gesamtnutzungszeit sind dabei geringer, der Nutzen
wesentlich hdher als bei vermeintlich glinstigeren Angebo-
ten, die aber oft auch weniger hochwertige Technik bieten.

UNGERMANN Zellenlosungen

Die Vorteile fiir Sie:

W Zellenboden aus Edelstahl

W Wasserdichte Edelstahlwanne,
vollstandig verschweifdt

W StoRstellen sind spaltfrei, fugenlos und
formschliissig unterlappt

m Uberlappende, fugenfreie TECTO
Wandelemente

W Weilke Zellenwande mit antimikrobieller
Beschichtung

B Rundgezogene Eckradien

H Keine Schmutzkanten im Innenraum

KALTEMITTEL

Bereits seit vielen Jahren setzen wir bei UNGERMANN
Kéltemittel ein, die sowohl den Anforderungen an eine
sichere und qualitatsorientierte Kalteleistung, wie auch
denen an die Umwelt gerecht werden. Wenn ab 2020 das
noch haufig anzutreffende Kaltemittel R 404 in Neuanlagen
verboten ist, wird es fiir den Einsatz in dann lteren Anlagen
ebenso deutlich teurer werden, wie es schon beim R 22 der
Fall war. UNGERMANN geht daher einen fiir die Bécker
sicheren, aber fiir den Kalteanlagenbauer schwierigeren
Weg, und setzt seit 2015 bei allen Neuanlagen auf das
Kaltemittel R 449 A. Es ist ungiftig, nicht brennbar, ozon-
schonend und bietet saubere Kalteleistung. Seit einigen
Jahren werden UNGERMANN Kalteanlagen, die mit

R 404 A arbeiten, technisch bereits so ausgerstet, dass
eine Umstellung auf R 449 A méglich wird. Auch fir den
Einsatz von CO, und Propan bietet UNGERMANN bereits
bewahrte Losungen an. Um fiir neue Kaltemittel geriistet
zu sein, werden zudem schon heute deutlich grofRere Kon-
densatoren verbaut als aktuell notwendig. Typisch UNGER-
MANN - das gibt Ihnen Sicherheit bei Investitionen.

VERBUND
Wéhrend konventionelle Kélteanlagen mit einer 1:1
Zuordnung, je Raum ein Kompressor, arbeiten, setzt



UNGERMANN bereits seit 1994 auf die Moglichkeiten der
Verbundtechnolgie. Die Gleichung Kompressorausfall =
Raumausfall gehdrt mit dieser Technologie der Vergan-
genheit an. Bei UNGERMANN wird jeder Raum durch den
Verbund versorgt. Die Kompressoren funktionieren redun-
dant und eine dem jeweiligen Bedarf angepasste Drehzahl-
regelung zwischen 30und 120 % stellt stufenlos Leistung
nach Bedarf zur Verfiigung, um nur die Leistung abzurufen,
die tatsachlich notwendig ist. Ihre Anlagen arbeiten sicher
und sparsam — heute und morgen.

ZELLENAUFBAU

UNGERMANN Kaltelésungen werden aus besten Kompo-
nenten und Einzelteilen zusammengestellt. Die Zellwénde
(Paneele) werden mit modernster Hochdruckschaumung

entsprechend der individuellen Planung jedes einzelnen
Kaltekonzepts speziell angefertigt und erfiillen alle Anforde-
rungen an eine hygienische Herstellungspraxis. Auf Wunsch
sind auch Sonderausfiihrungen zur Einhaltung besonders
strenger Brandschutzvorschriften méglich. Unsere Zellen
sind mit dem TECTO Spezial System aufgebaut, das kon-
ventionelle Nut- und Feder-Konstruktionen bei Weitem Uber-
trifft. Das patentierte Verbindungs- und Verschlusssystem
sorgt fur solide und dauerhafte Verbindungen der einzelnen
Zellenelemente. Die Verbindung lasst sich jedoch — etwa

bei Umbau oder Erweiterung — auch wieder losen. TECTO

Nah an der Forschung

U Bt

verbindet eine langlebige, robuste und wertbesténdige
Qualitat mit extrem guten Hygieneeigenschaften, denn die
weillen Wande der Zellen sind mit einer antimikrobiellen
Pulverbeschichtung ausgeriistet. Der Boden unserer Zellen
ist aus 2 bis 3 mm (je nach Ausfiihrung) starkem, hochwer-
tigem Edelstahl gefertigt, ermdglicht mit der wannenformigen
Ausbildung eine besonders leichte Reinigung und ist absolut
wasserundurchlassig.

BODENHEIZUNG

Dank optimierter Verteilung von Temperatur und Feuchte
garantiert sie zuverlassig eine absolut gleichméafige Gare
und damit eine bessere Qualitt, bei allen Kleingebécken
wie auch bei Brot. Mit der parallelen Temperaturfilhrung
des Bodens betragt die Differenz zum Raum schlieflich nur

ganze 3°C. Das garantiert eine gleichmaRige, sanfte Erwar-
mung Ihrer Produkte. Im Vergleich zu konventionellen Syste-
men, die noch mit einer Elektroheizung arbeiten, erméglicht
das nicht nur eine hohe Energieeinsparung in der Auftau- und
Gérphase, sondern sorgt daneben auch fiir einen trockenen
Zellenboden nach Ablauf des Garprogramms. Das bedeutet
fiir Sie: keine Rutschgefahr, eine saubere Zelle und eine
trockene Backstube. Die optionale Bodenheizung wird
kostengtinstig mittels eines Glycolschlauchsystems tber die
Warmerlickgewinnung beheizt. Wir rechnen Ihnen gern aus,
warum sich fir Sie eine Bodenheizung lohnt.
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TECHNIK

Auch die Lifter in den
Zellen arbeiten bei
UNGERMANN drehzahl-
geregelt und mit speziellen
Luftgeschwindigkeits-
werten. Die Zellenbe-
leuchtung durch LEDs

ist ein weiterer Beitrag

zur Energieeinsparung.
Die leistungsstarke Duo-
Verbundanlage wird durch
Wasser gekuhlt. Die
Wasserkiihlung ermdglicht
tiefere Kondensations-
temperaturen, fiir noch
effektivere Leistung der
Verbundanlage.

Schon viele Jahre arbeitet UNGERMANN SYSTEM-KALTE eng mit
nationalen und internationalen Hochschulen und Forschungseinrich-
tungen zusammen und ist dartiber hinaus Mitglied in verschiedenen
Organisationen, die sich mit Themen der Backereitechnologie befassen.
Im TTZ-Institut BILB/EIBT (Bremerhavener Instituts fir Lebensmittel-
technologie und Bioverfahrenstechnik/European Institute of Baking
Technology) werden Backverfahren und -produkte optimiert, um
bei der Herstellung und Verarbeitung Energie einzusparen sowie
Aroma und Qualitt zu verbessern. Gemeinsam mit dem TTZ und
Prof. Dr. Klaus Ldsche entstand die Idee der MicroTec-Befeuchtung
von Klimazellen mittels Ultraschall. Diese bahnbrechende Entwick-
lung trégt entscheidend zur Produktverbesserung bei Uber die Kalte

geflihrten Kleingebacken und Broten bei. Auterdem bringt die Technik
deutliche Vorteile im Energieeinsatz. Dafiir wurde die Ultraschall-
Befeuchtungseinrichtung mehrfach ausgezeichnet.

Im EnEff Backerei Netzwerk zur Steigerung der Energieeffizienz in
Backereien ist UNGERMANN Kooperationspartner im Maschinen- und
Anlagenbau, auferdem Mitglied der Arbeitsgemeinschaft Getreide-
forschung in Detmold (AGF). Fir Projekte wie die Klimabackerei
arbeitet UNGERMANN eng mit der EnergieAgentur Nordrhein-West-
falen zusammen.

Dartiber hinaus unterstiitzt UNGERMANN auch eine Reihe namhafter
Fachschulen und Weiterbildungseinrichtungen des Backerhandwerks
durch moderne Kaltetechnik.



MICROTEC

Brétchen aus einer
MicroTec-Anlage weisen
im Vergleich zu einer
konventionellen Lésung
mit elektrisch beheiztem
Dampfbefeuchter eine
langere Rosche auf.

Die Tropfchen sind etwa
100 Mal kleiner als die
Feuchte einer konven-
tionellen Dampfbefeuch-
tungsanlage und gelangen
auch in platzsparend
gestapelten Dielen in den
Teigling.

UNGERMANN Kaltelésungen und -konzepte sind
...innovativ und qualitatssichernd.

Was MicroTec kann, wird nicht nur am Beispiel einer Brille, die in einer solchen Anlage dank den feinen Nebels namlich nicht beschlagt, deutlich.
In vielen Béckereien z&hlen bemehlte Brote und Kleingebécke zu den Bestsellern. Bauernbrotchen, Landbrote oder rustikale Baguettes gelingen
aus UNGERMANN MicroTec-Anlagen ,wie gemalt”. Die Feinstvernebelung l&sst namlich das Mehl genau da, wo es hingehért und zwar genauso,
wie es aufgebracht wurde. Ein Verklumpen von Mehl auf der Oberflache gehért mit MicroTec der Vergangenheit an.

as MicroTec-Verfahren, das feinen, kalten

Aerosol-Nebel zur Befeuchtung nutzt, hat den

Kalteeinsatz in Backereien aller Grofen nachhal-
tig verandert. Es ermdglichte eine optimierte Klimasteu-
erung durch feinste Aerosol-Trépfchen und legte damit
den Grundstein fiir eine bis dahin nicht gekannte Gleich-
maRigkeit des Garprozesses und das in Kombination mit
drastischen Energieeinsparungen.
Das Verfahren wurde gemeinsam mit dem Bremerhave-
ner Institut fiir Lebensmitteltechnologie und Bioverfah-
renstechnik unter der Leitung von Prof. Dr. Klaus Lésche

Stunden
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Erhalt der Résche

MicroTec

Dampfbefeuchter

entwickelt und zur iba 2006 erstmals vorgestellt.
Seitdem ist es durch UNGERMANN patentrechtlich
geschiitzt und in seiner Anwendung fiir die Backerkalte
stetig ausgeweitet worden. Heute arbeiten Garunter-
brecher, Kiihlzellen und Tiefkihlzellen nach diesem
Verfahren.

Wenn in der Garphase mit konventionellen Dampf-
generatoren befeuchtet und die eingestellte Gérraum-
temperatur durch diesen Dampf erheblich Gberschritten
wird, muss die Kiihimaschine den zu stark angestie-
genen Temperaturbereich dann wieder auf die normal




gewinschte Temperatur zurtickkihlen. Der hierzu
erforderliche Energieaufwand entfallt bei Einsatz der
MicroTec-Befeuchtung komplett, ebenso wie groRere
Temperaturschwankungen.

Die Tropfchen sind etwa 100 Mal kleiner als die Feuchte
einer konventionellen Dampfbefeuchtungsanlage. Das
fihrt dazu, dass etwa in der Garunterbrechung und
Lagerung, wo in anderen Anlagen Teiglinge durch die
Austrocknungsverluste (Desorption) an Gewicht verlie-
ren, die Teiglinge nicht nur ihr Gewicht und damit ihre
Feuchtigkeit halten, sondern sogar wahrnehmbar mehr
Feuchte einlagern.

Filteranlage mit Vorratsbehélter flir Osmose-Wasser, wie sie in
Zellenlésungen, Schréanke, Garraume und Tische eingebaut wird.
Das Wasser ist hygienisch garantiert einwandfrei.

ULTRASCHALLVERNEBELUNG

Bei der Ultraschallvernebelung werden mechanische
Schwingungen erzeugt, die von einer Wasseroberflache
Aerosoltropfchen ablosen. Die Grole der Wassertropf-
chen ist dabei abhéngig von der Ultraschallfrequenz
(mind. > 1MHz). Die so zuganglichen kleinen Tropf-
chengréRen (< 1um) sorgen durch hohe Schweberaten
und geringe Sedimentationsraten im Luftraum dafiir,
dass die relative Feuchte wahrend des gesamten GUV-
Prozesses deutlich héher gehalten werden kann.

Die speziellen Verteilungseigenschaften der ,Microtrépf-

MICROTEC

chen®in der Zelle erlauben es in einem Garautomaten,
einer Kiihl- oder tiefkalten Teiglagerzelle optimale
Strdmungsverhaltnisse von derartigen Kaltdampfnebeln
zu erzeugen und zu erhalten. Damit werden erstmals die
Voraussetzungen geschaffen, Austrocknungsprozesse
(Desorptionsvorgange) an Teiglingsoberflachen auch
unter Kiihl- bzw. Gefrierlagerungsbedingungen zu ver-
meiden. Die so erhaltene Feuchtigkeit im Teigling sorgt
gleichermafen fiir optimale und vor allem fir gleich-
maRig verteilte chemische, biochemische (z. B. durch
Enzyme) oder physikalische Reaktionen. Die Tempe-
ratur- und Feuchteverteilung ist Uber den gesamten

»Die Messdaten lassen erkennen, dass die Nutzung der
»Micro-Tropfchen-Technologie* (Ultraschall-Befeuchtung)
sowohl eine beschleunigte Abkiihlung der Teiglinge erlaubt als
auch eine vergleichsweise sehr rasche Auftaurate realisiert. Die
Aufrechterhaltung einer hohen Oberflachenfeuchte (a,-Wert

= 0,96) fiihrt demzufolge zu einer erhohten Warmeleitung, die
schlieBlich auch beim Backprozess zum Tragen kommt und
eine vergleichsweise intensive Braunungsreaktion verursacht.
Vergleichende Messungen der relativen Luftfeuchtigkeit wah-
rend einer Gefrier- und Auftauphase (GU-Verfahren) untermau-
ern diese Beobachtungen.”

Quelle: Innovatives Gérsteuerungsverfahren fiir Teiglinge von
Markus Fiichsel und Klaus Losche, Bremerhaven, Jérg Ungermann, Wetter.

Querschnitt eines Teiglings gleich. Eine gleichmaRige
Krustenqualitat (Farbe, Glanz, Fensterung, Résche,
Dicke etc.) ist die Folge. Eine hohere Gleichm&Rigkeit
des gesamten Teiglings, mit Gberall gleichmaRiger
Feuchte innen wie auBen und daraus resultierender
Qualitétsverbesserung ist der eine wichtige Aspekt die-
ses Verfahrens, doch daneben sorgt die durch die feinen
Tropfchen verbesserte Warmeleitfahigkeit des Teiglings
—auch gerade an seiner Oberflache - firr beschleunigte

Brétchen hergestellt Gber
einen UNGERMANN
Garvollautomaten. Das
klassische Schnittbrétchen
weist einen schénen Glanz
auf. Und wahrend das
Mehl in der konventionel-
len Dampfbefeuchtung
schnell unansehnlich klebt,
bleibt es hier dank der
Feinstvernebelung sehr
schon auf der Oberflache
sichtbar. Bauernbrotchen,
wie sie sein sollen.



MICROTEC

Feinster Nebel ensteht
durch die MicroTec
Ultraschall Vernebelung,
hier demonstriert an
einer Testanlage, die bei
Produktvorfihrungen in
jede vorhandene Zelle
gestellt werden kann.

Wérmetransportvorgédnge wahrend der Auftauphase, in
der z.B. Brotchen um ca. 30 Minuten ,schneller aufge-
taut werden, sowie beim Backprozess. Anders als bis-
weilen falschlich behauptet, arbeiten die UNGERMANN
MicroTec-Anlagen nachgewiesen absolut hygienisch.
Das Wasser fiir die Feinstvernebelung mit Ultraschall-
technologie wird demineralisiert und ist absolut keimfrei.
Die Maglichkeiten der Kaltbefeuchtung durch feinsten
Aerosol Nebel, der Uber eine Ultraschallmembran
erzeugt wird, sind bei weitem noch nicht ausgereizt.
Langst wird das fir UNGERMANN patentierte MicroTec-
Verfahren auch fir Gemiise und Fleisch eingesetzt. Und
auch Tiefkuhlfisch taut heute vor der Weiterverarbeitung
dank Ultraschall-Befeuchtung unter allerbesten, quali-
tatsfordernden Bedingungen auf.

Foérderung nutzen und sparen

Maglichkeiten zur Foérderung energiesparender
Kalteanlagen gibt es viele, wir verschaffen lhnen
den Uberblick und erortern gemeinsam mit Ihnen
die Maglichkeiten. Die Forderlandschaft ist breit und
unubersichtlich. Neben denen des Bundes gibt es
eine Vielzahl weiterer Programme auf Ebene der
Lander, der Europaischen Union und nicht staat-
licher Organisationen. Ausgerichtet auf Ihr Projekt
suchen wir Forderprogramme aus und untersttitzen
Sie bei den Antragsverfahren. Unsere Berater verfi-
gen (ber aktuellste Informationen und werden z.B.
auch von der Energieagentur NRW (www.ea-nrw.de)
unterstiitzt. Gemeinsam finden wir die beste Losung.
Sprechen Sie uns an!

Dank MicroTec Verteilung der Aerosol-Tropfchen in der gesamten Zelle

Die Grafik zeigt eine Stromungssimulation in einem
Garvollautomaten mit MicroTec Vernebelung. Die feinsten
Aerosol-Tropfchen strémen aus Diisen im Bodenbereich

der Zelle, fluten den Raum und verteilen sich in optimaler
Weise. Sie dringen in die Teiglinge ein, auch wenn diese
in Dielenstapeln liegen. Feuchteverteilung und Warme-
leitfahigkeit sind erwiesen besser als bei konventioneller
Befeuchtung durch Dampf.

Der Dampf gelangt in jede Pore des Teiglings, Austrock-
nungsverluste werden vermieden und die Warmeleit-
fahigkeit verbessert.

Diese optimale Verteilung des feinen Nebels innerhalb
eines Raumes lsst sich im Ubrigen auch nutzen, indem
er mit Bio-Zusatzen versetzt wird, die antioxidativ und
antimikrobiell wirken. Weil der Nebel sich auch in die
feinsten Ritzen verteilt, lassen sich Kaltezellen so hochst
effektiv weitestgehend keimfrei machen.




UNGERMANN System-Kalte ist

...service- und kundenorientiert.

heit, jede ihre eigenen Bediirfnisse und stellt ihre
eigenen Anforderungen. Wir wissen das und begeg-
nen unseren Kunden im Dialog.

J ede Backerei ist einzigartig, jede hat ihre Besonder-

Bei UNGERMANN spielt die Verbundenheit mit den Mitar-
beitern und nattirlich den Kunden eine grof3e Rolle. Viele
von lhnen begleiten wir bereits seit vielen Jahren und haben
Sie in lhrem Erfolg durch unsere Kéltetechnik unterstiitzt.
Gern nennen wir lhnen Referenzbetriebe und schauen uns
dort gemeinsam mit lhnen die Losungen in der Praxis an.
Wir planen Kélteanlagen nach MaR, mit den besten Kompo-
nenten namhafter Zulieferer, zu denen wir seit vielen Jahren
harmonische Geschaftsbeziehungen unterhalten. Anlagen,
die genau den ermittelten Anforderungen und Anspriichen
entsprechen, und zwar nicht nur den aktuellen Anforde-
rungen, sondem etwa in Energieverbrauch und Steuerung
immer auch auf die Zukunft hin ausgerichtet sind. Wir ent-
wickeln innovative Losungen mit gutem Preis-/Leistungs-
verhéltnis und bieten erstklassiges handwerkliches Kénnen
sowie zuverlassige Ausflihrung des Projekts. Ist die Anlage
in Betrieb, bietet Ihnen unser 24-Stunden-Service die
Sicherheit, die Sie als Unternehmer brauchen. Noch einfa-
cher wird die Hilfe, wenn Ihre Anlage an die UNGERMANN
Fernwartung angeschlossen ist. Per Modem meldet die
Steuerung selbststandig eine Storung in die Zentrale nach
Wetter, wo sofort die notwendigen Mallnahmen in die Wege

geleitet werden, oft bevor Sie selbst den Fehler bemerken,
Tag und Nacht (iber 24 Stunden, 365 Tage im Jahr.

UNGERMANN unterstiitzt die Produktionsprozesse seiner
Kunden mit individuellen, effizienten und intelligent steuer-
baren Kaltelésungen. Dazu arbeiten in Wetter Spezialisten
im Anlagenbau und im Service. Die Servicefahrzeuge

sind bestens ausgestattet um schnelle Hilfe im Notfall zu
ermdglichen. UNGERMANN Mitarbeiter sind kompetente
Ansprechpartner fiir alle Anwender von Kalte- und Klima-
technik. Sie beherrschen die Kéltetechnik nach allen Regeln
der Kunst, regelmaRige Weiterbildung sorgt dafiir, dass

sie im Wissen um Anlagenkomponenten und Steuerungen
immer auf dem neuesten Stand sind. Die Beratung der Kun-
den erfolgt durch Meister im Kélteanlagenbau und durch
Béckermeister.

Zum UNGERMANN Team gehdrt auch ein Béckermeister in
der Anwendungsberatung, der Kunden bei der Umstellung
auf die neue Anlage, die neuen Programme und Tempera-
turkurven hilfreich zur Seite steht. Fiir Qualitatsprodukte,

die Ihre Kunden begeistern. UNGERMANN Kaltetechnik

ist auch in anderen Bereichen gefragt, sei es in der Labor-
technik, der Fleisch-, Geflligel- und Fischindustrie oder im
Automobilbau. Die Kaltekammer, in welcher der Supersport-
wagen Bugatti Veyron ausgiebig getestet wurde, stammt
auch von UNGERMANN SYSTEM-KALTE aus Wetter.

SERVICE

UNGERMANN stellt
einen zuverlassigen
24-Stunden-Service in
kirzester Zeit sicher.
Alle Fahrzeuge sind
mit den notwen-
digsten Ersatzteilen
ausgerustet. Fernlber-
wachung und Fernwar-
tung sorgen dafir, dass
im Falle eines Falles
schnelle Hilfe direkt mit
dem richtigen Ersatzteil
vor Ort ist.



BEISPIEL BACKEREI KASGEN

UNGERMANN Kaltelosungen und -konzepte sind
...forderungswiurdig.

wl

onditormeister Dieter Késgen suchte eine SYSTEM-KALTE, erganzt durch eine komplexe Warme-
Kleistungsstarke Kélteanlage, die in ein rickgewinnung und den Einsatz eines Blockheizkraft-
komplexes Energiesparkonzept mit Warme- werks. Dabei legte Dieter K&sgen aber immer grofien
riickgewinnung und Blockheizkraftwerk einge- Wert darauf, dass die energetischen MalRnahmen in
bunden werden sollte. keinem Fall zu Lasten der Qualitat gehen durften.
Die Backerei K&sgen, eine alteingesessene Stadtteil- Auf der Suche nach Erweiterungsmdglichkeiten fiir
backerei im Hagener Vorort Boele, ist Partner des seinen Betrieb war Kasgen in unmittelbarer Nachbar-

Projekts ,Klimabackerei“ der EffizienzAgentur NRW und  schaft zum Stammhaus fiindig geworden. Nach lang-
der EnergieAgentur. Das vom Land Nordrhein-Westfalen  wierigen Verhandlungen und intensiver Planung sowie
ausgezeichnete energetische Gesamtkonzept, mit dem umfassenden Umbauarbeiten konnte er seine Produk-
Dieter Kasgen die Energie- und Ressourceneffizienz tion in einer ehemaligen Schwimmhalle eines Hallen-
im Betrieb deutlich steigern konnte, basiert auf der bades unterbringen. Die eigentliche Backstube steht mit
besonders sparsamen Kalteanlage von UNGERMANN der kompletten Technik zum Aufarbeiten, Kihlen und
Backen heute auf einer Betonplatte, die das friihere

Ein wichtiges Sicher- Schwimmbecken abdeckt.

heitselement ist der Ol-
spiegelregulator speziell
fur Verbundanlagen.

Er sorgt zwischen den
beiden Kompressoren
fiir den Olausgleich.

Eine leistungsstarke Verbundanlage versorgt

W zwei Garvollautomaten mit MicroTec Befeuchtung flr
12 + 9, in der Praxis 15 + 11 Wagen

W einen Kiihiraum mit 12 Quadratmetern Grundflache

W ein Teiglings-Langzeitlager fir 35 Wagen

Weitere Features der Anlage sind
W 120 mm Isolierung mit einem k-Wert von 0,16
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W Warmerickgewinnung mit einem Pufferspeicher
fir 750 Liter Warmwasser zur Beheizung der Gar-
automaten und deren Boden mittels eines Glycol-
Kreislaufes, zum Abtauen aller Anlagen sowie zur
Unterstiitzung der Fuboden- und Brauchwasser-
beheizung

Die Leistung der Verdampfer regelt die Steuerung der
Kélteanlage Uber elektronische Ventile mit Stellmotor. Das
ermdglicht ein geringes Delta t bzw. nur kleine Temperatur-
differenzen zwischen Verdampfer und Umgebungsluft. Die
elektronischen Ventile sind auch die Voraussetzung dafilr,
dass eine Kalteanlage als energieeffizient anerkannt und

Dieter Késgen:

,Wiirde das Kaltekonzept auf weit verbreiteter iiblicher
Kéltetechnik mit Einzelaggregaten fir jede Zelle arbeiten,
ware fiir die Anlage ein jahrlicher Stromverbrauch von
ca. 125.000 kWh anzusetzen. Die installierte Losung von
UNGERMANN SYSTEM-KALTE arbeitet aber mit beson-
ders energiesparender Technik und benétigt darum nur
ca. 74.000 kWh. Wiirden die Zellen elektrisch beheizt,
ware dazu allein ein Anschlusswert von ca. 60 kW not-

BEISPIEL BACKEREI KASGEN

Das Abtauen der
Verdampfer in den
Garvollautomaten
erfolgt nicht mit einer
elektrischen Heizung,
sondern — besonders
sparsam — ebenfalls mit
Hilfe eines Glycolkreis-
laufs. Damit verbraucht
der Verdampfer, der
mindestens zwei Mal
taglich flr 30 bis 45
Min. abtaut, dafiir
keinen Strom mehr.
Die Technik steht
unterhalb der Back-
stube, im friiheren
Schwimmbecken.
Kundenwunsch: Da die
Wasserkiihlung nicht
mehr ausreichte, wird
Wasser zum Abkuhlen
durch die Zelle geleitet.

gefordert wird. Beim Ausfillen der entsprechenden Antrage
konnte Ungermann wertvolle Hilfe geben. Die Abtauhei-
zungen der Verdampfer arbeiten ebenfalls mit Hilfe eines
Glycolkreislaufs. Damit verbraucht der Verdampfer, der
mindestens zwei Mal taglich fir 30 bis 45 Min. abtaut, dazu
keinen Strom mehr. Da die Abtauheizungen jedoch Tem-
peraturen von 70 bis 80 °C benétigen, und die Abwarme
der Kalteanlage das Wasser des Pufferspeichers nur auf
40 bis 50 °C erwarmen kann, ist der zweite Glycolkreislauf
an ein Blockheizkraftwerk gekoppelt. Zusétzlich zur Warme
erzeugt das BHKW auflerdem 25 kW Strom, so dass fiir
die gesamte Backstube ein Hauptanschluss mit 100 kW
genugt, Basis fir einen glinstigeren Tarif des Versorgers.

wendig. Bei uns aber kommt selbst wahrend der Gar-
phase der beiden Vollautomaten keine elektrische Heizung
zum Einsatz, so dass die Kalteanlage insgesamt nur einen
Anschlusswert von 15 kW hat. So sparen wir dauerhaft.”

Béckerei Dieter Késgen

Hospitalstrae 2, 58099 Hagen,
Telefon: 02331 65884



BEISPIEL BACKEREI BUSCH

UNGERMANN Kaltelosungen und -konzepte ermadglichen
...bessere Qualitat und flexibleres Arbeiten.

soliten platzsparend gestapelt abgekiihlt
- und ohne weiteres Umpacken direkt in die
alen gefahren werden. Feuchtigkeit, die an den

euchtigkeit auf dem Kunststoffviies — all das gehort seit
vendung der MicroTec-Befeuchtung der Vergangenheit an.

m die angestrebte Forderung durch das Verkaufsstellen nicht das vorrangige Ziel, vielmehr setzt
U Bundesamt fiir Wirtschaft und Ausfuhr- Markus Busch auf Expansion mit Augenmal’ und strebt

kontrolle (BAFA) zu erreichen, musste die Mehrumsatz eher durch Pflege der bestehenden Stand-
neue Kélteanlage der Béckerei Busch im genauen orte an. ,Wir wollen nicht gréRer werden, sondern besser.
Vergleich mindestens 35 Prozent sparsamer als Das gilt auch fiir unsere Produktion.” So hatte Busch sehr
die alte Losung arbeiten. Eine bessere Qualitat der genaue Vorstellungen, als er 2013 den Ersatz der
Backwaren sowie flexibleres Arbeiten bei hoherer ca. 20 Jahre alten Kalteanlagen in Angriff nahm. Die klare
Produktionssicherheit waren weitere Ziele. Vorgabe: Ein forderfahiges Projekt, das die alten Ver-

brauchszahlen fir die gleiche Flache um mindestens

Busch's Backstube ist ein 1903 gegriindetes Familien- 35 Prozent unterbieten sollte, bei besserer Qualitét

unternehmen, heute in der vierten Generation gefiihrt von der Backwaren. Zudem sollte die Neuplanung ohne
Markus Busch. Aktuell werden von der Produktion in Mon-  eine kostenintensive Schockzelle auskommen und ein
heim 34 Filialen in der Region zwischen Leverkusen und flexibleres Arbeiten ermdglichen. Der Auftrag ging fiir ein
Disseldorf mit Backwaren versorgt. Dabei sind weitere uberzeugendes Kaltekonzept, basierend auf Verbund-
anlagentechnik und MicroTec-Kélte sowie einer Neuauf-
teilung der Kaltebereiche an UNGERMANN.

Gute Partnerschaft:
Kai Ungermann,
Markus Busch,
Wolfram Ungermann.
Die angestrebten
Ziele wurden mit der
Anlagenkonzeption
voll erreicht.

Gebaut wurden:

W vier GU/GV Zellen mit MicroTec-Befeuchtung

M eine Garautomaten-Zellenkombination mit MicroTec-
Befeuchtungen

W cine Tiefkihllagerzelle

W cine Garzelle mit MicroTec-Befeuchtung

12



Details

M Alle Zellen mit CoolTab Steuerung mit Ferntiber-
wachung

W DUO-Verbundanlage | mit stufenloser Verdichterdreh-
zahlregelung. Kalteleistung: 61.420 Watt

W DUO-Verbundanlage Il mit stufenloser Verdichterdreh-
zahlregelung. Kalteleistung: 78.720 Watt

Beide DUO-Verbundanlagen arbeiten mit Zylinderkopf-

abschaltung um die Leistung auf bis ca. 6.000 Watt zu

reduzieren. Der Energieverbrauch richtet sich nach der

geforderten Leistung. Im Lagermodus taktet die Anlage

auf minimalen Stromverbrauch.

Konsequent wurde technisch Machbares zum maglichst

sparsamen Energieeinsatz umgesetzt. Der Boden der

Zellen dient zum schonenden Anheben der Raumtempe-

Markus Busch:

,Die Idee fir ein besseres Abkihlen statt mit den
vorhandenen Kunststoffdielen mit neuen Aluminium-
Dielen zu arbeiten, hatte uns leicht 100.000 Euro
gekostet, die Qualitat aber nicht zwangslaufig
deutlich verbessert. Da ist das Geld fiir die taglich
sehr sparsame Kaltelosung mit drehzahlgeregelten
Verbundanlagen und MicroTec-Technik deutlich bes-

BEISPIEL BACKEREI BUSCH

ratur und wird dazu nicht elektrisch, sondern mittels eines
Glycolkreislaufes nur aus der Abwarme erwarmt.

Die nachgewiesenen Einsparungen von ca. 40 Prozent
beziehen sich nur auf die vergleichbaren Flachen und
Systeme, real ist die Einsparung durch den Wegfall des
Schockers sogar noch hoher. Den Nachweis der Energie-
effizienz erbringen entsprechende Z&hler, die nach ge-
nauen Vorschriften des BAFA arbeiten und jederzeit auch
per Fernabfrage kontrolliert werden kdnnen.

Sehr positiv wirkt sich auch die deutlich hohere Flexibilitat
in der Produktion aus, wie sie durch die nun vier Garvol-
lautomaten erméglicht wird. Ein wichtiger Beitrag zu tag-
licher Spitzengalitat. Mit dem richtigen System ermdglicht
auch eine um insgesamt nur 2 m? gewachsene Kaltefla-
che enorme Fortschritte, bei Qualitat und Energieeinsatz.

ser angelegt. Die Kéltequalitdt von UNGERMANN
SYSTEM-KALTE ist fiir mich unschlagbar.”

Backerei-Konditorei Busch GmbH
Am Kielsgraben 14, 40789 Monheim am Rhein,
Telefon: 02173 95710

Kélteaggregate und
Verflissiger wurden

im AuRenbereich
aufgestellt.

Neben Dielenstapeln
wird auch offene
Warmerlickgewinnung
in Kombination mit
einem Pufferspeicher
fur 750 Liter Warm-
wasser zur Beheizung
der Garautomaten

und deren Boden
eingesetzt. Der dazu
eingesetzte Glycol-
Kreislauf dient auch zur
Abtauung aller Anlagen
sowie zur Untersttitzung
der FuRboden- und
Brauchwasser-
beheizung.
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BEISPIEL BACKEREI FAHLENBOCK

UNGERMANN Kaltelosungen und -konzepte sind
...effizient und sparsam.

Komplexe Kalteldsung mit zwei Gérvollautomaten, einer Garunterbrecher-Langzeit-Lageranlage) einer
Rohstoffkihlzelle und einer Rohstoff-Tiefkiihl-Lagerzelle. Die Garvollautomaten mit MicroTec-Befeuchtung
bieten Platz fiir je neun Wagen. Das Projekt wurde vom Bundesministerium fiir Umwelt, Naturschutz und
Reaktorsicherheit (BMU) aus dem Umweltinnovationsprogramm mit 80.000 Euro gefordert. Naheres unter
www.bmu.de/N50142/.

umweltfreundliches Kaltekonzept, das ihm
besonders beim Kleingebéack eine hervor-
ragende Backwarenqualitét sichert.

B ackermeister Klaus Fahlenbock wollte ein

Fiir die Backerei in Wipperfiirth entwickelte UNGERMANN
SYSTEM-KALTE ein umfassendes Kaltekonzept, das
diesen hohen Anforderungen gerecht wurde. Das Projekt
mit innovativer und in Deutschland erstmalig gebauter
Kéltetechnik und gemeinsam von UNGERMANN und der

Die CoolTab-Touch Steuerung ist die
aktuellste UNGERMANN Steuerungs-
generation. In der Bedienung angelehnt
an ein iPad und das Android Betriebs-
system steckt darin ein vollwertiger
Tablet-Computer fir Gibersichtliche und
intuitive Bedienung. Die Hauptmaske
bietet in groRer Darstellung Informa-
tionen wie Temperatur, Feuchte,
Programmablauf und verbleibende
Programmphasen.
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EffizienzAgentur NRW erarbeitet, wurde vom Bundes-
ministerium fiir Umwelt, Naturschutz und Reaktorsicherheit
(BMU) aus dem Umweltinnovationsprogramm mit 80.000
Euro gefordert. Naheres unter www.bmu.de/N50142/. Nach-
haltig und effizient und das ohne Kompromisse — so die An-
forderungen, die Klaus Fahlenbock bei seinem Neubau der
Produktion in Wipperfiirth an die Kaltetechnik stellte. Nach
schlechten Erfahrungen mit der Kalteldsung eines Frigoris-
ten und guten mit einem UNGERMANN Garvollautomaten
fiel die Wahl auch beim neuen GroRprojekt auf die Kalte-
spezialisten aus Wetter. Schlielich war Fahlenbock, der in
der Produktion auf urspriingliche Herstellung mit natiirlichen
Zutaten und nur wenige Vormischungen setzt und seine
Brétchen traditionell auf dem Steinherd backt, zu keinerlei
Kompromissen bereit, weder in der Technik und Energie-
effizienz noch in der Backwarenqualitat. Effizienter und spar-
samer Energieeinsatz zur Schonung der Umwelt — das war
neben der sicheren Herstellung bester Qualitat zwingend.

Grundlage fiir das komplexe Kaltekonzept war eine
leistungsstarke Verbundanlage. Sie versorgt
W zwei Garvollautomaten mit MicroTec-Befeuchtung
fur je neun Wagen
B eine Garunterbrecher-Langzeit-Lageranlage
fur 30 Wagen



Foto: Effizienz-Agentur NRW

M eine Rohstoffkiihizelle mit
ca. zwolf Quadratmetern Grundflache
B eine Rohstoff-Tiefkihl-Lagerzelle mit
ca. sieben Quadratmetern Grundfléche

Weitere Features der Anlage sind:

W Warmerickgewinnung mit einem Pufferspeicher
fir 750 Liter Warmwasser zur Beheizung der
Garautomaten und deren Boden mittels eines
Glycol-Kreislaufes, zur Abtauung aller Anlagen
sowie zur Unterstlitzung der Fuboden- und
Brauchwasserbeheizung

B CoolTab Steuerung mit Ferniberwachung

Klaus Fahlenbock:

,Wir kdnnen unsere Kleingebacke mit der neuen
Kalteanlage dank der Technik und der neuen Flache in
gleichmaRiger, hoher Qualitat herstellen und haben so
den Brotchenumsatz nahezu verdoppelt. Das Problem
der Verhautung von Teiglingen kannte ich von der alten
Frigoristen-Anlage zu Gentige. Dank der UNGERMANN
MicroTec-Befeuchtung haben unsere Brétchen heute
eine verlangerte Rdsche, mehr Glanz und eine schone

BEISPIEL BACKEREI FAHLENBOCK

Die UNGERMANN typische drehzahlgeregelte DUO-
Verbund-Kaltemaschine, deren Leistung sich stufenlos
von 3.500 bis etwa 42.000 Kilowatt regeln 1&sst, versorgt
die komplexe Kalteldsung. Dabei passt die zentrale
Computersteuerung des Verbunds Laufzeit und Leistung
jeweils direkt dem geforderten Kaltebedarf an. Die Steu-
erung der Anlagenleistung tber den Kaltemitteldruck
fhrt Energie genau in dem Male zu, wie notwendig. Je
groler der Temperaturunterschied zwischen Kaltemittel
und Kuihlraum, desto mehr Energie. Alle Anlagenkom-
ponenten des neuen Kaltekonzepts werden mit der
neuen CoolTab-Steuerung mittels eines farbigen Touch-
Screens bedient und programmiert.

Fensterung. AuRerdem sparen wir durch das Kalte- und
Energiekonzept und konnten unsere Kohlenstoffdioxid-
Emissionen immerhin um 45.000 Kilogramm verringern.*

Backerei Klaus Fahlenbock
HansestraRe 48, 51688 Wipperfiirth,
Telefon: 02267 6809090

Die Leistung der
drehzahlgeregelten
DUO-Verbund-Kalte-
maschine lasst sich
stufenlos von 3.500 bis
etwa 42.000 Kilowatt
regeln. Zum Konzept
gehort eine Warmerlick-
gewinnung mit einem
Pufferspeicher fir

750 Liter Warmwasser
zur Beheizung der
Gérautomaten und deren
Bdden mittels eines
Glycol-Kreislaufes, zur
Abtauung aller Anlagen
sowie zur Unterstiitzung
der FuRboden- und
Brauchwasserbeheizung.
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ENERGIE
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UNGERMANN Kalteldsungen und -konzepte sind

...energiesparend.
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Die von UNGERMANN eingesetzten halbhermethischen Kompressoren sind ebenso wartungsfreundlich wie leistungsstark und werden in einem
speziellen Maschinengestell im Maschinenraum nach Wahl an bestmdglicher Stelle innen oder aufRen aufgestellt. Die groRflachigen Kondensatoren
zur Auenaufstellung gibt es auch als spezielle ,Leiselaufer* mit nur 35-40 dB/A in 5 m Entfernung.

NGERMANN Kaltetechnik ist sowohl konzep-
U tionell wie in den dazu eingesetzten einzelnen

Komponenten auf geringen Energieverbrauch
ausgerichtet. Ob Zellenaufbau mit hochwertigen, fiir
uns gebauten Paneelen, Bodenheizung, Steuerung,
Kompressor, Verdampfer oder Verflissiger — alle Be-
standteile eine Kaltekonzepts sind sorgfaltig gepriift
und in ihrer Leistung optimal aufeinander abgestimmt.
Die Drehzahlregelung der Kompressoren in unseren
leistungsstarken und sparsamen Verbundanlagen
verlangte unseren Technikern viel ab. Auch die Liifter
in den Anlagen passen ihre Drehzahl standig den
Bedingungen und dem optimalen Verhéltnis von Ener-
gieverbrauch und Luftleistung an. Wo andere Hersteller
zum Abtauen und zum Erwarmen in Garautomaten
noch mit elektrischen Verdampferheizungen arbeiten,
ersetzen wir diese seit vielen Jahren bereits durch in die
Verdampfer vollstandig integrierte Glycolkreislaufe, die
uber die zentrale Warmerlickgewinnung der Backstube
auf die notwendigen Temperaturen gebracht werden.
Und unsere frei programmierbare Steuerung sieht nicht
nur optisch sehr gut aus, sondern hilft [hnen durch die
leichte Bedienbarkeit und viele hinterlegte Features,
die Kalte mit optimalen Temperaturverlaufen und damit

S0 sparsam wie nur moglich einzusetzen. Im Vergleich
reduziert eine UNGERMANN Garunterbrechungsanlage
mit MicroTec-Technik den Energiebedarf auf insgesamt
27,88 kWh (inkl. Umkehr-Osmose), da das Ultraschall-
modul nur 0,43 kWh beansprucht. Somit ist es z.B.
maglich, die Abwarme des Kaltekreislaufes komplett

fur den Warmebedarf des Gérautomaten zu nutzen.
Allein dadurch reduziert sich der Energieverbrauch auf
nur noch 63 Prozent des urspriinglichen Wertes. Diese
Warmerlickgewinnung macht Abwarme nutzbar, nutzt
auch die den Waren im Kihlprozess entzogene Warme
und ist flir Neuanlagen immer empfehlenswert. Sie
bringt Ihnen Sicherheit vor weiteren Energiepreissteige-
rungen und spart bereits ab dem ersten Tag. Und wenn
Sie unser mittels eines von der Warmeriickgewinnung
gespeistes Glycolschlauchsystem nutzen, wirkt sich das
nicht nur auf lhre Energiekosten, sondern dazu auch
auf Ihre Backwarenqualitat aus, denn der grolflachige
Boden garantiert eine gleichmafige Gare von Kleinge-
back und Brot.

VERBUNDANLAGEN
Von Beginn an setzt UNGERMANN in den Kaltekon-
zepten auf leistungsstarke, speziell dimensionierte



Verbundanlagen und bietet eine einzigartige Ausfall-
sicherheit. Unsere Verbundanlagen zé&hlen heute zu
den leistungsstarksten und effizientesten Systemen auf
dem Markt und ermdglichen eine signifikant hohe Ein-
sparung im Energieverbrauch der Kompressoren. Dazu
bietet die Anlagentechnik eine erhdhte Ausfallsicherheit
der Réume und verfiigt bei Bedarf (iber eine hdhere
Kalteleistung pro Raum. Die intelligente Steuerung in
Abhéangigkeit vom Betriebszustand sorgt fiir eine hochst
effiziente Nutzung der verfigbaren Maschinenleistung,
die Drehzahlregelung steuert das Zuschalten von nur
einem oder zwei Kompressoren.

Jeder Autofahrer weily; Wer immer die volle Leistung
seines Motors abruft, zahlt eine hohe Rechnung fiir den
Sprit. Herkémmliche Kalteanlagen kennen nur zwei Zu-
stande, sie sind an oder aus. Dementsprechend arbei-
ten sie, auch wenn nur wenig Leistung, etwa zum Erhalt
der Temperatur in einer Zelle erforderlich ist, immer mit
der Hochstleistung. Anders die UNGERMANN Verbund-
anlagen. Sie arbeiten mit einer genauestens uber eine
aufwandige Druckmessung angesteuerten Drehzahl-
regelung. Damit ist es mdglich, exakt die notwendige
Leistung abzufordern. Und sind das nur 30 Prozent der
Gesamtkalteleistung, dann ruft die Anlage auch nur
diese 30 Prozent ihrer Leistung ab. Und sollten Sie etwa
zum Einfrieren mehr Leistung bendtigen, steht lhnen
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kurzzeitig eine Leistungsspitze von bis zu 120 Prozent
zur Verfigung. Das bringt Ihnen die Sicherheit, fir jede
Anforderung gut gerustet zu sein.

INNOVATIONEN

Die Verbundanlagen verfligen iiber technische Innova-
tionen wie Drehzahlregelung, Drucksensorsteuerung,
Kaltekreislaufabriegelung und redundant ausgelegte
Mehrzylinderkompressoren. Dadurch ist die Betriebs-
sicherheit auch bei Ausfall einer Anlage stets gewéahr-
leistet. Unsere DUO-Verbundanlage bietet durch das
Verbundkonzept eine einzigartige Ausfallsicherheit

und mit ihrer Drehzahlregelung héchste Leistung bei
geringsten Lebenszyklus-Kosten. Im Vergleich zu einer
Standardanlage mit Einzelkomponenten ist jede Stan-
dardverbundanlage schon einmal deutlich sparsamer.
Die UNGERMANN Verbundanlage aber setzt mit ihrem
noch einmal deutlich geringeren Verbrauch Mafstabe.
Auf ein Jahr gerechnet bendtigen die optimierten
UNGERMANN Verbundldsungen nur 63 % der Energie
von konventionellen Lodsungen mit Einzelmaschinen.
Wir empfehlen: den drehzahlgeregelten DUO Verbund
mit Wérmertickgewinnung. Das Mehr an Investition
zahlt sich unmittelbar in geringeren Betriebskosten,
Ausfallsicherheit und besseren Eigenschaften der
Kaltefihrung aus.

ENERGIE

Das Foto zeigt zwei
Verbundanlagen mit
jeweils einem Biindel-
Rohrverflissiger fiir
Wasser gekihlte Kalte-
maschinen. UNGER-
MANN Verbundanlagen
zahlen heute zu den
leistungsstarksten und
effizientesten Systemen
auf dem Markt und
ermdglichen eine signi-
fikant hohe Einsparung
im Energieverbrauch
der Kompressoren.
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UNGERMANN Kalteldsungen und -konzepte sind
...funktionell und sicher zu bedienen.

NGERMANN setzt von Beginn an auf selbst ent-
U wickelte, leistungsfahige Steuerungen. Nur durch

eigene Forschung und die Entwicklung einer
vollig frei programmierbaren Steuerung war es moglich,
die hochkomplexen Regelungsmaglichkeiten mit einer
einfachen Bedienbarkeit und einem (ibersichtlichen
Layout der Steuerung zu verbinden. Die CoolTab-Touch
Steuerung ist die aktuellste UNGERMANN Steuerungs-
generation. In der Bedienung angelehnt an ein iPad und
das Android Betriebssystem steckt darin ein vollwertiger
Tablet-Computer fiir tibersichtliche und intuitive Be-
dienung. Die Hauptmaske bietet in groer Darstellung
Informationen wie Temperatur, Feuchte, Programmab-
lauf und verbleibende Programmphasen.
Nach Berlihrung der Glasoberflache wechselt CoolTab
zu Detaildarstellungen. Mdglich ist heute der Einsatz
eines umfangreichen Rezeptspeichers, eine erweiterte
Datenerfassung flir Laufzeitdaten und Energiever-
brauch, neue Kommunikationsmdglichkeiten und weitere
Information wie z. B. iiber Energieverbrauchsdaten.
Durch Erfahrungen und Auswertungen von Daten aus
vielen laufenden Anlagen hat UNGERMANN heute
einen Datenpool, der viele Méglichkeiten zur Auswer-
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tung bietet und Ergebnisse schafft, die man wiederum
auf neue Steuerungen anwenden kann. So ist gesichert,
dass neue Entwicklungen auf empirisch ermittelten
Daten beruhen, um so den Energieverbrauch nachhaltig
zu senken.

SERVICE UND FERNUBERWACHUNG

Sie kénnen sich auf uns verlassen, Tag und Nacht,

365 Tage im Jahr. Der UNGERMANN Werkskunden-
dienst steht Ihnen grundsatzlich an jedem Tag

24 Stunden zur Verfiigung. UNGERMANN betreut
seine Kunden entweder direkt von Wetter aus oder uber
zertifizierte und speziell geschulte Servicepartner. Alle
Stormeldungen, Wartungsauftrage und Kundendienst-
anforderungen werden aber zunachst zentral unter
unserer Hotline erfasst. Fir Notfalle unsere Service-Ruf-
nummer: + 49 2335 8010-0. Moderne Kommunikations-
technik ist heute in der Lage, mdgliche technische Pro-
bleme mit einer Anlage direkt an die 24 Stunden am Tag
besetzte Servicezentrale in Wetter zu melden, wo durch
Aufschalten auf die Steuerung in vielen Fallen sofort
eingegriffen werden kann - oft, bevor der Kunde selbst
den Fehler Giberhaupt bemerkt. So wird dieser entweder
direkt kostengtinstig behoben, ohne
dass ein Kundendienstmonteur sich
ins Auto setzt, oder der Monteur weif3
bereits, was ihn erwartet und hat sich —
selbstverstandlich nur nach Absprache
mit dem Kunden — mit entsprechenden
Ersatzteilen vorbereitet. Wenn Sie es
wiinschen, bringen wir Ihre Steuerung
stets aktuell auf den jeweils neuesten
Stand, so dass Sie unmittelbar von
allen Weiterentwicklungen profitieren.

92 %

Die UNGERMANN Steuerungen erméglichen
nicht nur eine einfache Bedienung der Anlagen.
Sie sammeln Daten, lassen sich vernetzen, an
einen PC anschlieRen und kénnen auch tiber
die Fernwartung bedient werden.



UNGERMANN SYSTEM-KALTE bietet Kalteldsungen

...in grofer Vielfalt.

NGERMANN fiihrt ein breites Sortiment an
U Kaltelésungen fir jede BetriebsgroRe, vom

steckerfertigen Schrankfroster und Garunter-
brecher bis zur grolRen Tiefkiihllagerzelle oder der
komplexen individuellen Kalteldsung. Als steckerfertige

Gerate etwa flir kleine Backereigeschafte, Filialen, in
Café und Restaurant bieten wir an:

LAGERFROSTER

Robuste und zuverlassige Schrénke zur Lagerung

von Teiglingen und Backwaren. Die Geréte bieten die
Méglichkeit, zwischen dem Kiihlbetrieb mit trockener
oder feuchter Luft umzuschalten. Fir empfindliche
Backwaren von entscheidender Bedeutung: Sie werden
keiner direkten Luftstrdomung ausgesetzt und so vor Aus-
trocknung geschiitzt. Die Schrénke sind mit eingebauter
Kaltemaschine oder fir den Anschluss an eine externe
Kalteanlage lieferbar.

Temperaturbereich: - 25/+ 10 °C bei 85-90% r. F.

SCHNELLFROSTER

Die Leistung des Schockgefrierschrankes 930 CBH SF
erlaubt das schnelle Einfrieren von 60 kg Teig auf weni-
ger als -7 °C innerhalb von ca. 75 Minuten. Nach dem
Ende des Gefriervorgangs schaltet die elektronische
Steuerung automatisch auf die gewiinschte Lager-
temperatur um. Dabei werden auch hier Waren keiner
direkten Luftstrdmung ausgesetzt und vor Vertrocknun-
gen geschitzt.

Temperaturbereich: - 30/+ 10 °C bei 85-90% r. F.

GARAUTOMATEN

Unser ausgereifter, steckerfertiger Garvollautomat ist
Garant fiir die Erfiillung hochster Qualitatsanspriiche.
Er bietet einen schonenden und extrem genauen
Temperaturverlauf in 499 Schritten, eine Schockphase
(VK-Phase) mit hoher Abkiihlleistung, damit die Gar-
unterbrechung schnell erreicht wird, um Volumenverlust
zu vermeiden. Ein Computer Gberwacht wahrend der
Garunterbrechungsphase, Garverzégerungsphase und
Garphase permanent Luftgeschwindigkeit, Feuchte und
Temperatur, wahrend ein Luftleitsystem Verhautungen
verhindert. Ideal zum Backen im Laden: Der Computer

ANGEBOT

ist mit einer Absteifphase programmierbar, so dass
bei Erreichen der Vollgare bis zu 6 Stunden verzdgert
Blech fiir Blech nach und nach abgebacken werden
kann. Selbstverstandlich ist alternativ zum Automatik-
programm jede Betriebsphase im Handbetrieb einzeln
einstellbar. So wird das Gerat z. B. zum Garunterbre-
cher, Garverzogerer oder zum vollwertigen Garraum.
Temperaturbereich: - 20/+ 40 °C bei 65 - 95% r. F.

SAHNEKLIMASCHRANKE

Die Sahneklima-Modelle wurden mit ihrem geringe-
ren Platzbedarf speziell fiir Filialen entwickelt. Die
raumoptimierte Bauweise stellt bereits ab 500 Litern
Rauminhalt eine groRe Lagerkapazitat bereit. Der USK
Sahneklimaschrank ist zur Kiihlung aller Produkte ge-
eignet. Das spezielle Luftfiihrungssystem schiitzt emp-
findliche Sahne- und Cremetorten vor Austrocknung.
Eine Trockenklima-Schaltung erméglicht auch die
Lagerung von Patisserieprodukten und Kuchen. Und
auch als Garverzdgerer stellt er seine Qualitaten unter
Beweis und erméglicht ein Lagern und Abbacken von
garverzdgerten Teiglingen. Der Temperaturbereich von
+2°C bis +12 °C kann durch den verstarkten Kom-
pressor auch bei einer Aufstellung im warmen Umfeld
(Laden) gewahrleistet werden.

Temperaturbereich: - 5/+ 12 °C bei 85-90% r. F.

SAHNEKLIMATISCHE

Die neue Serie von UNGERMANN Sahneklimatischen
wird aus Edelstahl AISI 304 18/10 mit SCOTCH-BRITE
Veredelung gebaut und erfillt die strengen HACCP-
Anforderungen. Die innovative Luftflhrung verteilt mit
Feuchtigkeit angereicherte Kaltluft Giber ein Kanalsystem
im Innenraum ohne die Waren direkt anzustrémen. So
ist der geraumige Innenraum der Gerate vollig frei von
Leitungen und Kaltetechnik, damit zuganglich und leicht
zu reinigen. Um die Tische mit grofem Innenraum trotz-
dem kompakt zu halten, wurde die Kaltetechnik in einem
leicht zuganglichen Fach an der Seite untergebracht.
Die Tische verfiigen iber eine automatische Abtauung
und Tauwasserverdunstung.

Temperaturbereich: - 2/+ 10 °C als Kiihltisch,

-10/+ 10 °C als Tiefkiihltisch

Verantwortlich fiir den Inhalt:
UNGERMANN SYSTEM-KALTE GmbH & Co.KG, Schéllinger Feld 16, 58300 Wetter
Telefon: +49(0) 2335-80 10- 0, www.ungermann.de

Redaktion & Konzept:
Agentur Kleinemeier — Die Textagentur zum Backmarkt, Im Ensereck 1, 59269 Beckum,
Telefon: +49(0) 171-20409 71, www.agentur-kleinemeier.de

Gestaltung:
Kommunikation Grafik Design, Heike Jahnke, Essen,
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