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Desinfektion mit DAMPF, OHNE CHEMIKALIEN 
EINE SAUBERE WERKSTATT UND ARBEITS--

UMGEBUNG SIND EINE VORAUSSETZUNG. DER 

PRODUZIERT ODER VERTREIBT WER LEBENSMITTEL 

PRODUZIERT ODER VERKAUFT, WEISS, WIE 

SCHNELL ES ZU VERUNREINIGUNGEN KOMMT. 

DAHER GEHÖRT AUCH DIE REGELMÄSSIGE 

REINIGUNG ZUM JOB. IN DIESER ZEIT, IN DER WIR 

ALLE VERSUCHEN, DIE AUSBREITUNG DES 

CORONAVIRUS SO WEIT WIE MÖGLICH 

EINZUDÄMMEN, LIEGT DER SCHWERPUNKT NICHT 

NUR AUF DER REINIGUNG, SONDERN AUCH AUF 

DER DESINFEKTION UND DEKONTAMINIERUNG. 

DAMPF KANN IHNEN DIE ARBEIT ERLEICHTERN, 

DENN "DAMPF DESINFIZIERT UND 

DEKONTAMINIERT SCHNELLER, EINFACHER UND 

BESSER ALS ANDERE REINIGUNGSMETHODEN", 

SIND SIE BEIM REINIGUNGSERLEBNIS ÜBERZEUGT. 

The Clean Experience BV (TCE) hat sich auf die 

Dampfreinigung spezialisiert und ist ein Lieferant 

von High-End-Dampfgeräten, der sich vor allem auf 

die professionelle Reinigung für Unternehmen 

konzentriert. "Da Dampf im Rahmen des HACCP-

Standards als Reinigungsmethode zugelassen ist, 

haben wir viele Kunden aus dem 

Lebensmittelbereich", sagt Tjibbe de Boer von The 

Clean Experience. 

PROFESSIONELLER DAMPFSTAUBSAUGER 

Was macht Dampf als Reinigungsmethode so gut? 

"Dampf funktioniert deshalb so gut, weil er oft 

ohne Chemikalien eingesetzt wird. Aber auch, weil 

wir ein Trockendampfverfahren verwenden, das 

heißt, es gibt fast keine Feuchtigkeit. Dieser Dampf 

enthält nur 3 bis 10 Prozent Feuchtigkeit. Durch die 

hohe Temperatur entsteht eine Schockwirkung auf 

den Schmutz, die diesen auflockert. Ideal ist es, 

wenn Sie diesen Schmutz anschließend sofort 

absaugen können. Unser Kerngeschäft ist daher 

der professionelle Dampfstaubsauger. Wir reinigen 

und desinfizieren mit einer sehr kurzen 

Trocknungszeit. Das bedeutet auch, dass Sie lange 

reinigen können, ohne dass zu viel Feuchtigkeit 

entsteht. Das kann man mit der traditionellen 

Dampfreinigung nicht erreichen." 

VERSCHIEDENE AUFSÄTZE 

Ein weiterer großer Vorteil ist die breite 

Einsetzbarkeit des Dampfstaubsaugers. "Von 

Böden, Öfen, Kühlschränke, Brotregale bis hin zu 

Vitrinen und sanitären Anlagen. Wie ist das 

möglich? Das ist möglich, solange Sie verschiedene 

Aufsätze verwenden. Speziell für den 

Lebensmittelbereich haben wir Hygiene-Sets mit 

universeller Farbcodierung zusammengestellt. 

Jeder Anwendungsbereich hat seine eigene Farbe 

von Bürsten und Tüchern." 

ANGEBOT 

Drei Maschinen sind für den Lebensmittelbereich 

geeignet. Der TCE C35, der TCE C40 und der 

kompaktere TCE M8. "Alle drei Modelle können 

dampfen und saugen. Bei den TCE-Dampfsaugern 

können verschiedene Funktionen separat, aber 

auch gleichzeitig genutzt werden. Der größte 

Vorteil bleibt, dass Sie ohne Chemikalien reinigen 

können. Der TCE C35 und der TCE C40 haben etwas 

mehr Möglichkeiten und Kapazität als der TCE M8. 

Die Garantie? Zwei Jahre auf den Kessel und zwei 

Jahre Gesamtgarantie. Service? Das haben wir 

komplett in eigener Regie." 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

WARUM GERADE JETZT MIT DAMPF 

REINIGEN? 

Dampf desinfiziert (kontaminierte) 

Oberflächen mit Hilfe von hohen 

Temperaturen. Temperaturen. Zusätzlich zu 

den persönlichen Hygienevorschriften gibt es 

derzeit eine Nachfrage nach professionellen 

Dampfreinigern und Dampfstaubsaugern. Das 

hat natürlich alles mit dem Coronavirus zu tun. 

"Das Coronavirus kann in Aerosolen bis zu drei 

Stunden überleben", sagt Tjibbe de Boer. "Es 

bleibt bis zu vier Stunden lang stabil auf 

Kupfer und bis zu 24 Stunden auf Karton. Auf 

Kunststoffoberflächen und Edelstahl scheint 

das Coronavirus mindestens drei Tage lang 

infektiös zu bleiben. Dann ist eine Reinigung 

erforderlich." 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 


