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ZAAWANSOWANE CHLODZENIE I MROZENIE HI-TECH

Od wielu lat, IRINOX jest gtdwnym partnerem dla
Profesjonalnych Cukiernikéw, tworzac i produkujac

systemy chtodzenia i mrozenia uderzeniowego.

Jego zaangazowanie, w dostarczanie cukiernikom,
zaawansowanych technologicznie urzadzen,
umozliwia tysigcom profesjonalistéw poprawienie
jakosci ich pracy, gwarantujac efekty, ktére

wczesniej byty nieosiggalne.

Przedfuzona trwato$é, zmniejszenie ubytkow wagi i
strat, taczy sie z naprawde nadzwyczajng jakoscig

wyrobow i zaspokojeniem oczekiwan klientow.

To powoduje, ze SYSTEM IRINOX jest najlepszym
rozwigzaniem jakiego moze oczekiwac

profesjonalny cukiernik.
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M ROZENIE UDERZENIOWE - R' NQX
TEMPERATURA UJEMNA I I
-18 C
w rdzeniu

CHLODZENIE Z NIEOCZEKIWANYMI REZULTATAMI

1. Chociaz MROZENIE UDERZENIOWE nadal petni wazng role w
przygotowaniu i przechowywaniu wyrobdw cukierniczych, to jednak, nie ma
wszystkich zalet CHLODZENIA UDERZENIOWEGO.

Chtodnia uderzeniowa IRINOX pozwalajac zwiekszac i urozmaicac produkcje, X *’ ‘..‘
staje sie "uktadem nerwowym" pracowni cukierniczej. Wprowadza sprawnie }’Q:Q;‘r’# Q*Q’
dziatajacy system, ktéry prowadzi do znacznego wzrostu dochodéw i jako$¢ + 9 0 " & &
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wyrobdw, w potaczeniu ze zdecydowanie mniej stresujacym tempem pracy.
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2. CHtODZENIE UDERZENIOWE pozwalajac na elastycznos¢ w pracy,

-

oszczedza czas i dzieki temu rzemiesinik moze sie skoncentrowac na lepszym . .
e € € pszy Produkty surowe i podpieczone

wykorzystaniu swoich umiejetnosci.

Wszystkie surowe i podpieczone wyroby takie jak croissanty, spody, ciastka, ranty, blaty etc., mogg zostac przygotowa-
ne w wiekszych iloSciach i powierzone inteligentnemu systemowi zamrazania uderzeniowego IRINOX.
Przy uzyciu temperatury -35 /-40 ° C wewngtrz urzgdzenia, produkty sq zamrozone do -18 ° C w rdzeniu, niezmiernie
szybko, to gwarantuje dtuzsze "Zzycie" wyrobu i jakoSc dotad niespotykang. Szybszy proces mrozenia prowadzi do
formowania mikrokrysztatéw w zamrozonych produktach. Mikrokrysztaty nie zmieniajq struktury wewnatrz wyrobu i w
konsekwencji nie pozwalaja na utrate \ptynow. W ten/sposob utrzymujac poczatkowa strukture tkanki, zachowuje sie
poczatkowa wartos¢ produktu.Ponadto, ten proces pozwala, drastycznie zmniejszy¢ czas potrzebny do wyprodukowania
ciast, lodéw czy kreméw, mrozenie do rdzénia metodg tradycyjng trwa 15/20 godzin. Zamrozone uderzeniowo, w ciggu
60 - 90 min wyroby, mozna po prostu utozy¢ w ,,stos” i przetozy¢ do konserwatora lub komory mrozacej. Dzieki temu

oszczedza sie znacznie powierzchnie magazynowe.
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CHI’.ODZENIE UDERZENIOWE

TEMPERATURA DODATNIA
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Systemem, ktéry moze naprawde otworzy¢ nowe horyzonty, jest bez
watpienia SYSTEM CHLODZENIA UDERZENIOWEGO.

Z reguty , wszystkie ciasta i gorgce kremy sg studzone w temperaturze
pokojowej przed dalszym uzyciem lub sprzedazq: ten proces, powszechnie
uwazany jest za normalny, cho¢ witasciwie prowadzi do szybkiego
starzenia sie wyrobdw, na skutek wysychania prowadzacego do zmiany

konsystencji, utraty smaku i zapachu.

SYSTEM CHLODZENIA UDERZENIOWEGO IRINOX, oziebia produkty od
temperatury pieczenia lub gotowania (nawet ponad 200°C) do +3°C w
rdzeniu, powietrzem 0°C/+2°C wewnatrz urzadzenia. Dzieki temu
zachowujg one dtugo $wiezo$¢ bez Zamrazania. Ten proces umozliwia
trzykrotne przedtuzenie "zycia" wyrobu, oraz zmniejsza ubytki o 7-10%

normalnej utraty wagi.
Ciasta i kremy produkowane tg metodq sa dostepne do sprzedazy wtedy
kiedy sa potrzebne poniewaz sa dtugo swieze | nie wymagajq zadnego

odswiezania.

IRINOX

Produkty upieczone
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CHI’.ODZENIE I MROZENIE UDERZENIOWE

Chtodzenie i mrozenie uderzeniowe, jesli nie jest
kontrolowane, moze prowadzi¢ do zniszczenia Wyrobu.

Poczynajac od fazy projektowania IRINOX skupia sie na
jednym gtéwnym celu: badanie prawdziwych potrzeb
Profesjonalnych Cukiernikéw w ich pracowniach.
Dlatego w urzadzeniach IRINOX, doskonale wspétdziata
moc i wydajnos¢ systemu chtodzenia, co gwarantuje
szybkie ale niezmiernie delikatne ochtadzanie.

Urzadzenia pozwalaja na oziebianie wyrobow od +250°C
do wymaganej temperatury (4+3°C albo -18°C) w
najkrétszym mozliwym czasie, z jednym tylko
zastrzezeniem: musi by¢ zachowana pierwotna jakosc.

IRINOX

Inteligentny elektroniczny system ocenia ilo$¢ produktu
umieszczonego w chiodni uderzeniowej, jego grubosé,
temperature i potrzebny wydatek cieplny, optymalizujac

temperature powietrza w urzadzeniu oraz ilosc¢
dostarczonej energii.

System rzeczywistej auto - diagnozy kontroluje caty czas
poprawnos$¢ zimnego procesu, nie dopuszczajac do
zamarzania produktu, kiedy nie jest to potrzebne.

Nowa wersja sondy, dzieki opatentowanej podgrzewanej
iglicy, (tylko wersje HC ), moze tatwo zostac wyciggnieta z
zamrozonego produktu, nawet w bardzo niskich
temperaturach.

Dzieki ogromnej starannosci wykonania, wszystkie modele
sq fatwe do czyszczenia. Wnetrza catkowicie wykonane ze
stali kwasoodpornej AISI 304, zaokraglone wewnetrznie
katy, tatwy dostep, zmywalne parowniki i skuteczny system
sterylizacji lampg U.V. (Opcjonalne), powoduje, ze twdj
system chtodzenia uderzeniowego zawsze bedzie
higieniczny, bez nieprzyjemnych zapachdw i zabrudzen.
Z 30,000 systemami IRINOX zainstalowanymi na $wiecie,
mozesz by¢ pewny, ze zaufate$ wyposazeniu dobrze
sprawdzonemu przez licznych profesjonalistow i
zbadanemu przez najwazniejsze S$wiatowe gremia
certyfikujace.

AW ANUGARDOWA

T ECMHNUOLOGTIA
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SYSTEM DO PRACOWNI CUKIERNICZE]

CHLODNIE UDERZENIOWE, ZAMRAZARKI UDERZENIOWE
MODULOWE KONSERWATORY

IRINOX

SERCE PRACOWNI CUKIERNICZEJ

Wiasciwie zaprojektowany System Chtodzenia Uderzeniowego i KORZYSCI
Przechowywania w Konserwatorach moze znacznie pomdc w pracy
cukiernika. Pozwala zwiekszy¢ wydajnosé, zmniejszajac czasy - Racjonalizacja pracy

przestoju, przy jednoczesnym poprawieniu jakosci wyrobdw,

- Lo . . . - Mniejsze strat
zyskownosci cukierniilepszym zarzgdzaniu zasobami ludzkimi. ] Y

. . . p - Zmniejszenie ubytkow wagi o 7 - 10%
System ten rozwigzuje problem wyczerpujgcych szczytow
produkcyjnych (Swieta, soboty, niedziele itp.), czy catych okreséw - Wieksza produktywnos¢
nasilonej pracy np. w czasie Wakacji.

- Zawsze najlepsza jakos¢
Niewatpliwie pomaga polepszy¢ jakos¢ zycia rzemiesinika, dzieki
wszechstronnemu systemowi obejmujacemu Chtodnie Uderzeniowe, - Wigksza higiena
Zamrazarki Uderzeniowe, Modutowe Konserwatory | specjalne

Konserwatory do Czekolady, IRINOX staje sie " Sercem pracowni - Wyrob zawsze gotowy do sprzedazy

cukierniczej”. - Lepsze wykorzystanie umiejetnosci

Projektujemy indywidualne rozwigzania SYSTEMU IRINOX, - Lepsze zarzadzanie zasobami ludzkimi
gwarantujgce efektywnosc inwestycji.
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MODULOWE KONSERWATORY i Ri N QX

Dla wykorzystania efektéw, Chtodzenia
Uderzeniowego, potrzebne jest profesjonalne
przechowywanie z precyzyjnym zarzgdzaniem
temperaturg i wilgotnoscia.

Od najmniejszej do najwiekszej cukierni,
Modutowy System Przechowywania IRINOX
gwarantuje jako$¢, na ktérej mozna zawsze
polegad, stajac sie naprawde niezastapiong
pomoca.

Raz wybrany System IRINOX, rosnie razem z
rozwojem cukierni, poprzez dodawanie, w
miare potrzeb, nowych modutow.

Pojemnos¢ kazdego niezaleznego modutu
rownowazny 3 - 4 standardowe 700 - litrowe
lodowki.

Z petng gama, zaprojektowana, by sprostac réznym potrzebom, mozesz
zgromadzi¢ wszystkie twoje produkty w matej przestrzeni w najlepszych
mozliwych warunkach:

Moduty "plusowe" do przechowywania w temp.:
+ 2°C/+ 8°C z regulowang wilgotnosciq

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

Moduty do przechowywania czekolady w temp.:
+ 14° C/+ 15°C z niskg wilgotnoscig *

*(W razie potrzeby, system moze by¢ uzyty jako +2°/+8°C z wyzszg
wilgotnoscia).

IRINOX pomaga przestrzegac przepisy HACCP. System Irinox moze by¢
potfaczony z Osobistym Komputerem, pozwalajgc na state monitorowanie

i rejestracje temperatur. W razie potrzeby, mozna potaczy¢ sie przez
modem, z biurem technicznym Irinox, aby wykonac petne badania i

uzyskacé pomoc we wszystkich problemach.

M O D U4+t O W E K ONSERWATUORY
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