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System IRINOX dia piekarni

,POPRAWIC ZYCIE PIEKARZA"

Ta idea, przez wiele lat nie dawata spokoju konstruktorom IRINOX.
Teraz IRINOX opracowat System, ktory zapewnia wyjatkowg jakosc
pieczywa i utatwia produkcje.

,POPRAWIA ZYCIE PIEKARZA”

Nowy sposob produkcji pozwala:

- sprzedawac goracy chleb o kazdej porze dnia, a jednoczesnie
daje Piekarzowi duzo wolnego czasu i tysigce ztotych dodatkowego
dochodu.

- zarzadza¢ produkcjg tak, aby unikngé pracy w nocy, przy
zachowaniu tradycyjnego sposobu sprzedazy pieczywa.

IRINOX DLA PIEKARNI znajduje rozwigzania dla kazdego
rodzaju piekarni.

W sktad SYSTEMU wchodza:
¥ DAY SYSTEM ® (naturalna fermentacja)

¥ CHLODNIE UDERZENIOWE

¥ SPECJALNE KOMORY DO PRZECHOWYWANIA
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Day System®

L O e

DAY SYSTEM® - technologia, ktéra wykorzystuje naturalng
powolng fermentacje, przez tworzenie mikroklimatu dosto-
sowanego do rozrostu kazdego rodzaju pieczywa.

DAY SYSTEM® tworzy te warunki bez dodawania pary, albo
podnoszenia temperatury. W tym systemie, FERMENTACIA
poprawia aromat i rozrost kazdego rodzaju pieczywa, zgodnie z
najlepsza tradycja Piekarza.

Z DAY SYSTEM® IRINOX mozna:

- zaplanowaci zarzadzad codzienng pracq

- odpiekac pieczywo w dowolnej porze dnia

- zaspokajac oczekiwania klientéw takze na koniec tygodnia i przed swietami
- cieszyc¢ sie statg 100% jakoscig

DAY SYSTEM® IRINOX

Zawsze gotowe do pieczenia surowe pieczywo.
Pig¢ do szesciu wypiekdw dziennie.

Swiezo upieczony chleb o kazdej porze dnia.
Prosty sposéb dziatania.

Oszczednosci energii az do 60%.

Koniec ze zmianami receptur.

Fermentacja w temperaturach DODATNICH.

* K K K KK K
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wyroby surowe rozrost (day system) piec sprzedaz
12- 72 godz

IRINOX
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Chtodzenie Uderzeniowe

c*’@ od temperatury pieczenia

Pieczywo upieczone jest zwykle chtodzone w temperaturze otoczenia i
czeka na wykonczenie albo sprzedaz. Ten proces, ktéry jest uwazany za

normalny, wtasciwie jest przyczyng szybkiego starzenia sie wypiekdw, il

prowadzi do wysychania, ubytkéw wagi i utraty aromatu. +0°
Z technologig IRINOX mozna bardzo szybko schtodzi¢ wyroby od
temperatury pieczenia do bezpiecznej temperatury, w ktérej nie 40°

zachodzg, wymienione powyzej, negatywne procesy.

To znaczy, ze "zycie" pieczywa moze by¢ wydtuzone i, ze ubytki wagi
moga zostac zredukowane do 5-6%.

Uzywajac technologii IRINOX pieczywo, ciasta i inne wypieki sprzedaje

+10° |25

sie gorace, pachnace i najwyzszej jakosci, w dowolnej porze dnia. #°
e Z 1FINOX
w temp. otoczenia
& bakterie
wyroby upieczone chtodzenie uderzeniowe przechowywanie +3°C sprzedaz

+3°C

Zamrazanie Uderzeniowe

o@ od temperatury pieczenia
Aby przechowywac potprodukty i wyroby w dtuzszym czasie, nalezy je
zamrozi¢ uderzeniowo.
Zamrazanie uderzeniowe IRINOX powoduje, ze odpowiednia
temperatura rdzenia produktu jest osiggana w krotkim czasie
i gwarantuje powstanie mikro - krysztatdw, ktére nie niszcza struktury
zamrazanych wyrobow.
Surowce, pétprodukty i wyroby upieczone w dowolnej temperaturze -5°
moga by¢ od razu mrozone, bez zadnych obaw.
W SYSTEMIE IRINOX w czasie rozmrazania nie wystepuja ubytki wilgoci,

w konsekwencji waga, aromat i jako$¢ produktu zostaje przywrdcona. 4

e Z 1FINOX

w zamrazarkach tradycyjnych
@ krysztaty lodowe

S

wyroby zamrazanie przechowywanie dystrybucja rozmrazanie sprzedaz

upieczone uderzeniowe -18°C

wyroby zamrazanie przechowywanie rozrost pieczenie sprzedaz
surowe uderzeniowe -18°C

ol
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Aby zachowac rezultaty wilasciwego chtodzenia, nalezy
stworzy¢ profesjonalne warunki przechowywania, z
wiasciwie kontrolowanga temperatura i wilgocia.

Specjalne komory przechowalnicze IRINOX gwarantujq
statg jakos¢ przez dowolnie diugi czas. Sq one niezbedne
we wszystkich typach piekarni.

Pierwotnie uzywane w cukierniach, obecnie sa
zaprojektowane tak aby pracowa¢ w ekstremalnych
warunkach, przechowujac pieczywo w najlepszych sposob przez dowolnie dtugi czas.

Ich masywna konstrukcja i delikatny system obiegu powietrza, powoduje ze kazdy produkt zachowuje swoj
oryginalny unikalny smak i aromat.

____pieczywo
specjalne

. duze
gramatury

- Ciastka

—— ciasta

duze

| gramatury
pieczywo

specjalne

—— ciastka

—

. —— pizza
——pizza

~——czekolada -~ placki

przechowywanie w -20°C przechowywanie w +3°C przechowywanie w +20°C

. OJ @

wyroby wyroby
surowe i upieczone upieczone

K-2
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NOWY STYL ZYCIA

Nigdy wiecej pracy w nocy! Z technologig IRINOX dla Piekarni mozesz zawsze pracowac¢ TYLKO W CIAGU
DNIA i prowadzi¢ "normalne" zycie.

DOCHOD ZNACZACO WZRASTA DZIEKI WIEKSZEJ GAMIE PIECZYWA: z Irinox mozna
powiekszy¢ produkcje, bez dodatkowej pracy, majac wiecej czasu dla siebie i swoich
zainteresowan.

WIEKSZA GAMA WYROBOW kazdego dnia. Uzywajac SYSTEM Irinox jesteé w stanie wypiekac
WSZYSTKIE TYPY PIECZYWA rownocze$nie i zaspokaja¢ oczekiwania wszystkich klientéw. Z Irinox
mozesz zarzadzac catym asortymentem robionym w Twojej piekarni (chleby, buiki, ciasta, ciastka, pizze,
paszteciki, paczki itp.)

SWIEZE, PACHNACE PIECZYWO o kazdej porze dnia. Irinox SYSTEM ma indywidualne
rozwigzania dla kazdego typu chleba i kazdego sposobu jego wykonania.
Twoj sklep bedzie pachniat Swiezo upieczonym pieczywem od otwarcia do zamkniecia.
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Day System® specyfikacja techniczna

tatwy w uzyciu panel elektroniczny z

duzym wyswietlaczem do kontroli
cyklow

Ergonomiczne uchwyty

Zewnetrzny agregat

tatwe w
fatwiejsz

Whnetrze wykonane ze stali
kwasoodpornej AISI 304, z zimnym
os$wietleniem halogenowym

demontazu panele dla
ego mycia wnetrza

Wentylacja posrednia dla
optymalnego rozprowadzania
powietrza

6]
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HC dla Piekarni specyfikacja techniczna

Elektroniczny panel z cyklami specjalnie Lampy UV do sterylizacji po zakonczeniu
zaprojektowanymi dla piekarni pracy

ANEEREEEEES

T

Podgrzewana sonda magnetyczna fatwo Oprogramowanie do transferowania i
wyjmowana z zamrozonego produktu zarzadzania danymi przy uzyciu komputera

Posredni strumieniowy system
areodynamiczny Irinox®,
zapewniajacy jednolitg

Whnetrze z zaokraglonymi temperature i najlepsze osiagi,
naroznikami, bez spoin _ _ dzieki zastosowaniu specjalnych
Drukarka przenoéna dla lepszego czyszczenia Parownik fatwy do mycia  wentylatoréw
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Specjalne Chtodnie Uderzeniowe

HC 602.450P HC 402.300P

HC 602.450P ¥ HC 402.300P

Wydajnos¢ kg/h 450 Wydajnosc¢ kg/h 300
Wymiary: Wymiary:

Dtugosc mm 1600 Dtugosé mm 1600
Gtebokos¢ mm 4050 Gtebokos¢ mm 2800
Wysokos¢ mm 2320 Wysokos¢ mm 2320
Pojemnos¢: 3 wozki N°60(800x600) Pojemnos¢: 2 wézki N°40(800x600)
Napiecie 400V-3N 50Hz Napiecie 400V-3N 50Hz
Wagaz wyposazeniem kg 1450 Wagaz wyposazeniem kg 1000
W Swietledrzwi mm H. 1890xW.820 W Swietledrzwi mm H. 1890xW.820
Wydajnoéé kg/h 750 Wydajnos¢ kg/h 500
Wymiary: Wymiary:

Dtugos¢ mm 1600 Dtugosc mm 1600
Gtebokoé¢ mm 4050 Gtebokosc mm 2800
Wysoko$é mm 2320 Wysokosc mm 2320
Pojemnos¢: 3wézki  N°60(800x600) Pojemnos¢: 2woézki  N°40(800x600)
Napiecie 400V-3N 50Hz Napiecie 400V-3N 50Hz
Waga z wyposazeniem kg 1600 Wagaz wyposazeniem kg 1150
W éwietledrzwi mm H. 1890xW.820 W swietledrzwi mm H. 1890xW.820
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HC dla Piekarni

Urzadzenia Irinox odpowiednie
dla duzych i przemystowych piekarni.

HC 202.250P

HC 202.150P

Mate i Srednie urzadzenia Irinox
odpowiednie dla $rednich i duzych
piekarni.

HC 142P

Wydajnos¢ kg/h 250  Wydajnosc¢ kg/h 150  Wydajnosc kg/h 70
Wymiary: Wymiary: Wymiary:

Dtugos¢ mm 1600 Diugosc mm 1450 Diugosc mm 840
Gtebokos¢ mm 1410 Gtebokos¢ mm 1220 Gtebokos¢ mm 1020
Wysokos¢ mm 2320 Wysokos¢ mm 2320 Wysokos¢ mm 1900
Pojemnos¢: Pojemnos¢: Pojemnos¢:

Blachy (400x600) N°40  Blachy (400x600) N°40  Blachy (400x600) N°® 12
Blachy (800x600) N°20  Blachy (800x600) N° 20

Napiecie 400V-3N50H Napiecie 400V-3N50H Napiecie 400V-3N50H
Pobdér mocy Wat 19000 Pobdér mocy Wat 14500 Pobdér mocy Wat 5400
Waga Waga Waga kg 320

(wyposazenie+agregat) kg 6504450

(wyposazenie+agregat) kg 5304380

W $wietledrzwi mm H. 1890xW.820

W $wietledrzwi mm H. 1890xW.820

[9]
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HC dla Piekarni

Mate urzadzenia Irinox o duzej
wydajnosci odpowiednie dla
matych piekarni.

Mate i Srednie urzadzenia Irinox
odpowiednie dla $rednich piekarni.

HC 141P

HC 101P

HC 51P

Wydajnosé kg/h 55 Wydajnosé kg/h 35  Wydajnos¢ kg/h 24
Wymia]rly: Wymiary: Wymiary:

Dtugos¢ mm 780 Dtugos¢ mm 780  Dtugosé mm 710
Gtebokos¢ mm 906 Gtebokos¢ mm 800  Glebokosc mm 700
Wysokos¢ mm 1900 Wysokosé mm 1500  Wysokos¢ mm 850
Pojemnos¢: Pojemnosc¢: Pojemnos¢:

Blachy (400x600) N° 14 Blachy (400x600) N°10  Blachy (400x600) N° 5
Napiecie 400V-3N 50H Napiecie 400V-3N50H  Napiecie 230V-1Ph 50H
Pobér mocy Wat 3700 Pobdr mocy Wat 3000 Pobdér mocy Wat 1300
Waga kg 300 Waga kg 240 Waga kg 130
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Day System®

UKLAD KOMORY

2 wozki

12 wozkow

4 wozki

Specyfikacja techniczna:
- Regulowana temperatura pomiedzy -20°C, a +35°C
- Regulowana wilgotnos¢ wzgledna od 40% do 95%

- Programowana funkcja ogrzewania
- Funkcja sterylizacji powietrza

- Automatyczne rozmrazanie

- Interface do PC dla pobierania danych i zdalnego

sterowania (opcja)
- Wewnetrzne $wiatto

Specyfikacje konstrukcji:
- Pojemnos¢: 2 do 20 wdzkdéw (820x660 H maksimum =

2030 mm)

- Wentylowany system chtodzenia zaprojektowany tak by
zapewni¢ réwnomierny i jednolity rozktad temperatury

- 80mm specjalnej izolacji (materiat o duzej gestosci)

- Zewnetrzna strona i wnetrze wykonane ze stali

kwasoodpornej Aisi 304

- Wzmocniona, izolowana podfoga wykonana ze stali

kwasoodpornej Aisi 304.

- Rampa ze stali kwasoodpornej Aisi 304.

Opcje:

- Podloga komory z zaokraglonymi krawedziami.
- Wysoki wozek (2050 mm).

- Lewe drzwi.
- Dodatkowe drzwi.
- Wysokie drzwi.

- Wysoka wewnetrzna komora.
- Dodatkowe wyciszenie.
- Port szeregowy USB dla drukarki lub podtaczenia PC.

1980

8 wdzkow

1980
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Komory przechowalnicze

KOMORA -20°C

KOMORA +3°C

KOMORA +20°C

Pojemnos¢: Pojemnos¢: Pojemnosc:

2 do 40 wozkow 2 do 40 wozkow 60x80 2 do 40 wdzkow 60x80
Zakres temperatur Zakres temperatur Zakres temperatur
-25°C/-18°C 0°C/+4°C +15°C/+20°C
Konstrukcja: Konstrukcja: Konstrukcja:

Stal inox AISI 304

Stal inox AISI 304

Stal inox AISI 304

Pobdr mocy:
W zaleznoséci od modelu

Pobdr mocy:
W zaleznosci od modelu

Pobdr mocy:
W zaleznosci od modelu

Wymiary:
W zaleznosci od modelu

Wymiary:
W zaleznoséci od modelu

Wymiary:
W zaleznoséci od modelu

Opcje:
System sterylizacji powietrza

Opcje:
System sterylizacji powietrza

UKLAD KOMORY
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