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IRINOX



Czcekolada: esencja smaku

Robienie wyrobdw z czekolady jest prawdziwg sztuka. Mistrzowie, ktorzy ja poznali, tworzg ,dzieta”, zadawalajace nawet
najbardziej wybredne podniebienia. Jednak aby utrzymac uzyskany efekt przez dtuzszy czas, cukiernik potrzebuje doskonale
skutecznych urzadzen. Doswiadczenie IRINOX w zakresie urzadzen chtodniczych jest pomoca dla wszystkich cukiernikéw,
ktorzy dazg do potaczenia sztuki i sukcesu!

IRINOX NIEZASTAPIONY PARTNER

Jakosc¢ ktora tirwa

Mistrz Cukierniczy wie, ze wyroby czekoladowe, aby mogty by¢ przechowywane przez dtuzszy czas wymagdajq statej tempe-
ratury +14/+15°C jak rowniez niskiego stopnia wilgotnosci (40 - 50 %).

Nowa linia KONSERWATOROW Z KONTROLOWANA WILGOTNOSCIA, STWORZONA PRZEZ IRINOX spetnia te wymagania.

Jest to seria niezawodnych maszyn, zaawansowanych technologicznie. Ich wytrzymatos¢ i niezawodnos¢, a takze modutowa
konstrukcja powodujg, ze konserwatory IRINOX sa niezbedne w kazdej cukierni wytwarzajacej wyroby z czekolady.

Celem systemoéw chtodzenia IRINOX jest poprawienie jakosci przechowywania.

Dodatkowe zalety

Kiedy produkcja czekolady spada tak jak to ma miejsce latem SYSTEM STOLOW I KONSERWATOROW Z KONTROLOWANA
WILGOTNOSCIA IRINOX wcigz moze pracowac. Dzieki podwoéjnemu systemowi chtodzenia ~moga by¢ chiodniami
(konserwatorami) o temperaturze +2/+4°C i wilgotno$ci wahajacej sie pomiedzy 70-80 % (idealnej dla $wiezych wyrobdw
cukierniczych), tak wiec s wykorzystywane przez caty rok.
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RKONSERWATORY Z KONTROLOWANA WILGOTNOSCIA

MODEL DRZWI POJEMNOSC WYMIARY NAPIECIE| MOC

TP 20C 2 20 blach 400x600 dt. 1530 x gt. 800 x h 850 220 V 420 W
TP30C 3 30 blach 400x600 dt. 2055 x gt. 800 x h 850 220 V 550 W
TP40C 4 40 blach 400x600 dt. 2580 x gt. 800 x h 850 220 V 680 W
CP40C 2 (modut) | 80 blach 400x600 | dt. 900 x gt. 1200 x h 2370 220 V 1900 W

ama produktéw o pojemnosci
od 20 do 80 blach o wymiarach
400x600.

Wszystkie spetniajq wymagania
cukiernikéw i sg dostepne zaréwno
jako stoty z wbudowanymi konse-
rwatorami i jako pionowe, modutowe
chtodnie (konserwatory).
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Zaokraglone katy Stopien wilgotnosci Catkowicie wykonane Posredni obieg
wewnetrzne. od 40 do 80 %. ze stali kwasoodpornej. powietrza.
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