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ZAAWANSOWANE CH£ODZENIE I MRO¯ENIE HI-TECH

Od wielu lat, IRINOX jest g³ównym partnerem dla 

Profesjonalnych Cukierników, tworz¹c i produkuj¹c 

systemy ch³odzenia i mro¿enia uderzeniowego.

Jego zaanga¿owanie, w  dostarczanie cukiernikom, 

zaawansowanych technologicznie urz¹dzeñ,  

umo¿liwia tysi¹com profesjonalistów poprawienie 

jakoœci ich pracy, gwarantuj¹c efekty, które 

wczeœniej by³y nieosi¹galne. 

Przed³u¿ona trwa³oœæ, zmniejszenie ubytków wagi i 

strat, ³¹czy siê z naprawdê nadzwyczajn¹ jakoœci¹ 

wyrobów i zaspokojeniem oczekiwañ klientów.

To powoduje, ¿e SYSTEM IRINOX  jest najlepszym 

rozwi¹zaniem jak iego mo¿e oczekiwaæ 

profesjonalny cukiernik.
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0-18 C w rdzeniu

MRO¯ENIE UDERZENIOWE

TEMPERATURA UJEMNA 

CH£ODZENIE Z NIEOCZEKIWANYMI REZULTATAMI
 
1. Chocia¿ MRO¯ENIE UDERZENIOWE nadal pe³ni wa¿n¹ rolê w 

przygotowaniu i przechowywaniu wyrobów cukierniczych, to jednak, nie ma 

wszystkich zalet CH£ODZENIA UDERZENIOWEGO.

Ch³odnia uderzeniowa IRINOX pozwalaj¹c zwiêkszaæ i urozmaicaæ produkcjê, 

staje siê "uk³adem nerwowym" pracowni cukierniczej. Wprowadza sprawnie 

dzia³aj¹cy system, który prowadzi do znacznego wzrostu dochodów i jakoœæ 

wyrobów, w po³¹czeniu ze zdecydowanie mniej stresuj¹cym tempem pracy.

2. CH£ODZENIE UDERZENIOWE pozwalaj¹c na elastycznoœæ w pracy, 

oszczêdza czas i dziêki temu rzemieœlnik mo¿e siê skoncentrowaæ na lepszym 

wykorzystaniu swoich umiejêtnoœci.

Wszystkie surowe i podpieczone wyroby takie jak croissanty, spody, ciastka, ranty, blaty etc., mog¹ zostaæ przygotowa-

ne w wiêkszych iloœciach i powierzone inteligentnemu systemowi zamra¿ania uderzeniowego IRINOX.

Przy u¿yciu temperatury -35 /-40 ° C wewn¹trz urz¹dzenia, produkty s¹ zamro¿one do -18 ° C w rdzeniu, niezmiernie 

szybko, to gwarantuje d³u¿sze "¿ycie" wyrobu i jakoœæ dot¹d niespotykan¹. Szybszy proces mro¿enia prowadzi do 

formowania mikrokryszta³ów w zamro¿onych produktach. Mikrokryszta³y nie zmieniaj¹ struktury wewn¹trz wyrobu i w 

konsekwencji nie pozwalaj¹ na utratê p³ynów. W  ten sposób utrzymuj¹c pocz¹tkow¹ strukturê tkanki, zachowuje siê 

pocz¹tkowa wartoœæ produktu.Ponadto, ten proces pozwala, drastycznie zmniejszyæ czas potrzebny do wyprodukowania 

ciast, lodów czy kremów, mro¿enie do rdzenia metod¹ tradycyjn¹ trwa 15/20 godzin. Zamro¿one uderzeniowo, w ci¹gu 

60 - 90 min wyroby,  mo¿na po prostu u³o¿yæ w ,,stos’’ i prze³o¿yæ do konserwatora lub komory mro¿¹cej. Dziêki temu 

oszczêdza siê znacznie powierzchnie magazynowe.

Produkty surowe i podpieczone



www.k-2.com.pl
3

CH£ODZENIE UDERZENIOWE

TEMPERATURA DODATNIA 

0+3 C w rdzeniu

Systemem, który mo¿e naprawdê otworzyæ nowe horyzonty, jest bez 

w¹tpienia SYSTEM CH£ODZENIA UDERZENIOWEGO. 

Z regu³y , wszystkie ciasta i gor¹ce kremy s¹ studzone w temperaturze 

pokojowej przed dalszym u¿yciem lub sprzeda¿¹: ten proces, powszechnie 

uwa¿any jest za normalny, choæ w³aœciwie prowadzi do szybkiego 

starzenia siê wyrobów, na skutek  wysychania prowadz¹cego do zmiany 

konsystencji, utraty smaku i zapachu.

SYSTEM CH£ODZENIA UDERZENIOWEGO IRINOX, oziêbia produkty od 

temperatury pieczenia lub gotowania (nawet ponad 200°C) do +3°C w 

rdzeniu, powietrzem 0°C/+2°C wewn¹trz urz¹dzenia. Dziêki temu 

zachowuj¹ one d³ugo œwie¿oœæ bez Zamra¿ania. Ten proces umo¿liwia 

trzykrotne przed³u¿enie "¿ycia" wyrobu, oraz zmniejsza ubytki o 7-10% 

normalnej utraty wagi. 

Ciasta i kremy produkowane t¹ metod¹ sa dostêpne do sprzeda¿y wtedy 

kiedy sa potrzebne poniewa¿ sa d³ugo œwie¿e i nie wymagaj¹ ¿adnego 

odœwie¿ania. 

Produkty upieczone
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A W A N G A R D O W A            T E C H N O L O G I A

CH£ODZENIE I MRO¯ENIE UDERZENIOWE

Ch³odzenie i mro¿enie uderzeniowe, jeœli nie jest 

kontrolowane, mo¿e prowadziæ do zniszczenia Wyrobu. 

Poczynaj¹c od fazy projektowania IRINOX skupia siê na 

jednym g³ównym celu: badanie prawdziwych potrzeb 

Profesjonalnych Cukierników w ich pracowniach. 

Dlatego w urz¹dzeniach IRINOX, doskonale wspó³dzia³a 

moc i wydajnoœæ systemu ch³odzenia, co gwarantuje 

szybkie ale niezmiernie delikatne och³adzanie. 

Urz¹dzenia pozwalaj¹ na oziêbianie wyrobów od +250°C 

do wymaganej temperatury (+3°C albo -18°C) w 

najkrótszym mo¿liwym czasie, z jednym tylko 

zastrze¿eniem: musi byæ  zachowana pierwotna jakoœæ.

Inteligentny elektroniczny system ocenia iloœæ produktu 

umieszczonego w ch³odni uderzeniowej, jego gruboœæ, 

temperaturê i potrzebny wydatek cieplny, optymalizuj¹c 

temperaturê powietrza w urz¹dzeniu oraz iloœæ 

dostarczonej energii. 

System rzeczywistej auto - diagnozy kontroluje ca³y czas 

poprawnoœæ zimnego procesu, nie dopuszczaj¹c do 

zamarzania produktu, kiedy nie jest to potrzebne. 

Nowa wersja sondy, dziêki opatentowanej podgrzewanej 

iglicy, (tylko wersje HC ), mo¿e ³atwo zostaæ wyci¹gniêta z 

zamro¿onego produktu, nawet w bardzo  niskich 

temperaturach. 

Dziêki ogromnej starannoœci wykonania, wszystkie modele 

s¹ ³atwe do czyszczenia. Wnêtrza ca³kowicie wykonane ze 

stali kwasoodpornej AISI 304, zaokr¹glone wewnêtrznie 

k¹ty, ³atwy dostêp, zmywalne parowniki i skuteczny system 

sterylizacji lamp¹ U.V. (Opcjonalne), powoduje, ¿e twój 

system ch³odzenia uderzeniowego zawsze bêdzie 

higieniczny, bez nieprzyjemnych zapachów i zabrudzeñ. 

Z 30,000 systemami IRINOX zainstalowanymi na œwiecie, 

mo¿esz byæ pewny, ¿e zaufa³eœ wyposa¿eniu dobrze 

sprawdzonemu przez licznych profesjonalistów i 

zbadanemu przez najwa¿niejsze œwiatowe gremia 

certyfikuj¹ce. 
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CH£ODNIE UDERZENIOWE, ZAMRA¯ARKI UDERZENIOWE
MODU£OWE KONSERWATORY

W³aœciwie zaprojektowany System Ch³odzenia Uderzeniowego i 

Przechowywania w Konserwatorach mo¿e znacznie pomóc w pracy 

cukiernika. Pozwala zwiêkszyæ wydajnoœæ, zmniejszaj¹c czasy 

przestoju, przy jednoczesnym poprawieniu jakoœci wyrobów, 

zyskownoœci cukierni i lepszym zarz¹dzaniu zasobami ludzkimi.

System ten rozwi¹zuje problem wyczerpuj¹cych szczytów 

produkcyjnych (œwiêta, soboty, niedziele itp.), czy ca³ych okresów 

nasilonej pracy np. w czasie Wakacji. 

Niew¹tpliwie pomaga polepszyæ jakoœæ ¿ycia rzemieœlnika, dziêki 

wszechstronnemu systemowi obejmuj¹cemu Ch³odnie Uderzeniowe, 

Zamra¿arki Uderzeniowe, Modu³owe Konserwatory i specjalne 

Konserwatory do Czekolady, IRINOX staje siê " Sercem pracowni 

cukierniczej”. 

Projektujemy indywidualne rozwi¹zania SYSTEMU IRINOX, 

gwarantuj¹ce efektywnoœæ inwestycji.

KORZYŒCI 

- Racjonalizacja pracy 

- Mniejsze straty 

- Zmniejszenie ubytków wagi o 7 - 10% 

- Wiêksza produktywnoœæ 

- Zawsze najlepsza jakoœæ

- Wiêksza higiena 

- Wyrób zawsze gotowy do sprzeda¿y 

- Lepsze wykorzystanie umiejêtnoœci  

- Lepsze zarz¹dzanie zasobami ludzkimi 

SYSTEM DO PRACOWNI CUKIERNICZEJ

SERCE PRACOWNI CUKIERNICZEJ
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Z pe³n¹ gam¹, zaprojektowan¹, by sprostaæ ró¿nym potrzebom, mo¿esz 

zgromadziæ wszystkie twoje produkty w ma³ej przestrzeni w najlepszych 

mo¿liwych warunkach:

Modu³y "plusowe" do  przechowywania w temp.:
+ 2° /+ 8°C z regulowan¹ wilgotnoœci¹ 

Modu³y "minusowe" do przechowywania w temp.:
-10°C/-30°C 

Modu³y do przechowywania czekolady w temp.:
+ 14° C/+ 15°C z nisk¹ wilgotnoœci¹ * 

*(W razie potrzeby, system mo¿e byæ u¿yty jako +2°/+8°C z wy¿sz¹ 

wilgotnoœci¹).

IRINOX pomaga przestrzegaæ przepisy HACCP. System Irinox mo¿e byæ 

po³¹czony z Osobistym Komputerem, pozwalaj¹c na sta³e monitorowanie 

i rejestracjê temperatur. W razie potrzeby, mo¿na po³¹czyæ siê przez 

modem, z biurem technicznym Irinox, aby wykonaæ pe³ne badania i 

uzyskaæ pomoc we wszystkich problemach.  

C
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MODU£OWE KONSERWATORY

M O D U £ O W E        K O N S E R W A T O R Y

Dla wykorzystania efektów, Ch³odzenia 

Uderzeniowego, potrzebne jest profesjonalne 

przechowywanie z precyzyjnym zarz¹dzaniem 

temperatur¹ i wilgotnoœci¹. 

Od najmniejszej do najwiêkszej cukierni, 

Modu³owy System Przechowywania IRINOX 

gwarantuje jakoœæ, na której mo¿na zawsze 

polegaæ, staj¹c siê naprawdê niezast¹pion¹ 

pomoc¹. 

Raz wybrany System IRINOX, roœnie razem z 

rozwojem cukierni, poprzez dodawanie, w 

miarê potrzeb, nowych modu³ów. 

Pojemnoœæ ka¿dego niezale¿nego modu³u 

równowa¿ny 3 - 4 standardowe 700 - litrowe 

lodówki.
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