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Jakosé i ulvzymanie bigieny w kuchni

IRINOX pomaga poprawic¢ i zachowac jakos¢ i higiene

jedzenia w kuchni.

System analizy ryzyka HACCP zawiera kontrolowanie
procesu produkcji jedzenia, pod katem zmniejszenia
rozmnazania bakterii i zapewnienia bezpieczenstwa

sanitarnego zywnosci.

Gama chtodni i zamrazarek uderzeniowych IRINOX
zaspakaja te wymagania. IRINOX oferuje odpowiednie

modele dla wszystkich sektoréw produkcji jedzenia:

¥ Restauracje

¥ Garmazerie

¥ Catering na lotniskach
¥ Produkcja mrozonej zywnosci
¥ Szpitale

¥ Przemyst spozywczy
¥ Catering

¥ Domy opieki

¥ Cukiernie

¥ Lodziarnie

¥ Piekarnie

¥ Przetworstwo rybne
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Chlodnie Uderzeniowe

Cate ugotowane jedzenie szybko traci jako$¢ i aromat, jezeli
nie jest podawane natychmiast. Tylko szybka redukcja
temperatury w rdzeniu produktu pozwala zachowac jego
poczatkowe cechy. Naturalny wzrost bakterii, jest gtdwna
przyczyng tego, ze jedzenie staje sie nieswieze. Zjawisko to
ma miejsce w wykfadniczym tempie pomiedzy +70 a +10°C.
Chtodnia uderzeniowa Irinox przeciwdziata temu zjawisku,
redukujac do minimum czas chiodzenia w przedziale
wysokiego ryzyka. Proces chiodzenia od temperatury
gotowania do +3°C w rdzeniu trwa nie dtuzej niz 90 minut.
Dzieki temu jako$¢ jedzenia, aromat przechowywanych
owocow, kolory zachowujg pierwotne walory przez
trzykrotnie dtuzszy czas, niz przy studzeniu tradycyjnym.
Szef kuchni moze pracowaé twoérczo i bez stresu, bedac
pewnym, ze jego produkcja jest odporna na dziatanie czasu.

Naturalna $éwiezo$¢ i aromat ... nic innego nie znajdzie
sie na stole!

+90°/ 3°C

TEMP.
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+70°C
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UDERZENIOWE

do +3°C

Zamvazavki Uderzeniowe +90° /) -18°C

Do przechowywania przez $redni lub dtugi okres, zywnosc¢
musi by¢ zamrozona uderzeniowo (do -18°C albo ponizej).
Zamrazanie oznacza, ze wszystkie ptyny zawarte w jedzeniu
sq doprowadzane do stadium krysztalu lodowego. Dzieki
bardzo duzej szybkosci, z ktérg niska temperatura penetruje
jedzenie, do temperatury w rdzeniu -18°C, osigganej w
krétkim czasie, zamrazarka uderzeniowa Irinox gwarantuje

TEMP.

zamrazanie
normalne

MAKROKRYSZTALY

- . . . . 0°C
formowanie matych krysztatdow (mikrokrysztaty), ktdére nie
uszkadzajg w zaden sposéb produktu. soC
Surowce, pétfabrykaty i ugotowane jedzenie (+90°C) moze )
by¢ teraz przygotowywane bezpiecznie. Kiedy zywnos$c¢ jest
rozmrazana nie nastepuje zadna utrata pltynéw, w
konsekwencji nie nastepuje utrata smaku, aromatu czy wagi. -18°C
Wszystko wraca do poczatkowej jakosci, doskonatej i
niezmienionej.
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PRZYGOTOWANE ZAMRAZANIE PRZECHOWYWANIE PRZELOZENIE DO WYKONCZENIE
JEDZENIE UDERZENIOWE (do kilku miesiecy) KONTROLOWANEJ TEMPERATURY |
do -18°C (+2/4°C) !
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SUROWY ZAMRAZANIE PRZECHOWYWANIE PRZELOZENIE I/LUB SERWOWANIE
PRODUKT UDERZENIOWE (do kilku miesiecy) GOTOWANIE
do -18°C
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IRINOX

Dania najwyzszej jakosci w
kazdej chwili, oznaczaja:
zadowoleni klienci, zado-
wolony szef kuchni ... i
zadowolony wtasciciel!

Lepsza organizacja pracy,
poniewaz mozna przygo-
towac i ugotowac jedzenie,
wtedy gdy jest to wygodne,
nie biorac pod uwage czasu
podania do stotu.

Fy \
Mniejsze ubytki wagi, L E | =
Redukcja ubytkow
wagi

poniewaz produkty nie
tracg, z powodu odparo-
wania i wilgoci.

Mniej marnowanego je-
dzenia, poniewaz chtodzenie
i zamrazanie uderzeniowe
zachowuje jakos$¢ zywnosci
w znacznie dtuzszym czasie.

Najwyzsza jakosc¢

Poprawa
organizacji

X

Mniejsze straty

& o
orzysct
\ ¥ <
Uzywanie chtodzenia uderzeniowego IRINOX zapewnia

niezliczone korzysci i jest waznym narzedziem, ktére ma
powiekszyc¢ dochody firmy.

Vil

Bezpieczenstwo
sanitarne

Oszczednos$¢ czasu

=
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Zakupy odpowiadajace
potrzebom

(]
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Obszerniejsze menu

Bezpieczenstwo sanitarne
zywnosci we  wszystkich
serwowanych daniach,
poniewaz zostaty wykonane
zgodnie z wytycznymi
HACCP.

Oszczednos$¢ czasu, az do
30%, poniewaz mozna
przygotowywac positki na
kilka dni naprzod.

Lepsze zaopatrzenie.
Kupowanie wiekszych ilosci
w okresach niskich cen, co
generuje dodatkowe do-
chody z tytutu najnizszych
kosztow surowca.

Obszerniejsze menu, za-
wsze dostepne i w do-
skonatej jakosci, bez
zadnego ryzyka!
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IRINOX Cykle pracy

Chlodzenie uderzeniowe SOFFT (+90°C/+3°C)

TEMP.

+90°C Idealny dla delikatnych, ,,lekkich” i cienkich produktéw,
+60°C TEMPERATURA , . .

5000 W RDZENIU - = lub matych kawatkdéw, takich jak warzywa, ryz, kremy,
+40°C PRODUKTU A desery, ryby, owoce morza i smazone potrawy. Cykl ,,Soft"”
+30°C - ; obniza temperature jedzenia bardzo szybko, ale
+20°C

+10°C niezmiernie delikatnie, tak aby nie uszkodzi¢ struktury
or3 zewnetrznej positku. To jest idealny cykl, stuzacy do

-10°C szybkiego i delikatnego oziebiania, nawet w kuchniach
-20°C POWIETRZA

ooc CHEODZACEGO Il prestizowych i wykwintnych restauracjach.

-40°C

Chilodzenie uderzeniowe HARD (+90°C/+3°C)

TEMP.
+90°C
+60°C
+50°C
+40°C
+30°C
+20°C
+10°C

Cykl odpowiedni dla ,,gestych” produktow i produktéw o
duzej zawartosci ttuszczu w duzych kawatkach, oraz
wszytkich  typdw zywnosci trudnej do zamrozenia.
Idealny dla produktéw zapakowanych takze prézniowo.
Inteligentna kontrola zimna oznacza, ze temperatura

TEMPERATURS
W RDZENIU
PRODUKTU

+3°C . . ; ;
0+2°C konca +3°C jest szybko osiggana w rdzeniu produktu, bez
-loec R EMPERATURE P niebezpieczenstwa zamrozenia czy uszkodzenia produktu,
-20°C
0oc ClopZAoE nawet na jego powierzchni.

-40°C

CZAS

pe—

Zam-azanie uderzeniowe (+90°C/-18°C)

..
+90°C Ten cykl jest polecany jesli chce sie zgromadzic¢ jedzenie na
+60°C —— kilka tygodni albo miesiecy, w temperaturach ponizej
+50°C TEMPERATURA & ° . . . ; .

a0°C W RDZENIU s -18°C. Mrozenie uderzeniowe jest rowniez przydatne do
+30°C PRODUKTU . mrozenia gotowej zywnosci (szczegdlnie po obrodbce
+20°C ‘ cieplnej) przeznaczonej do przechowywania w stanie
+10°C

0+3°g zamrozonym. Podczas zamrazania uderzeniowego, ptyny
+ 0,

-10°C L : zawarte w artykutach zywnosciowych sg przeksztatcane w
-18°C TEMPERATURA mikrokrysztaty, ktory nie niszczg struktury produktu.
-30° POWIETRZA : . . . . , . PR
_:3; WHLODZACEGO Dzieki temu, kiedy jedzenie ma by¢ uzyte i jest

CZAS rozmrozone, jego jakos$¢ pozostaje doskonata. Te same
cechy sgq zachowane w czasie mrozenia uderzeniowego
potproduktow i surowcow (szczegodlnie sezonowych).
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Charakterysthyka techniczna

SONDA

Do monitorowania, w czasie mrozenia
uderzeniowego, temperatury rdzenia produktu.

Z opcjq ,,ogrzewania” dla tatwiejszego wydobycia
z zamrozonego produktu. Jej ergonomiczna
konstrukcja utatwia uzywanie.

UCHWYT SONDY DO PLYNOW
Stworzony dla doktadnego umieszczenia sondy w
$rodku ptynéw (opcja).

SOI:JDA DO PRODUKTOW PAKOWANYCH
PROZNIOWO

Do kontrolowania temperatury w rdzeniu pro-
duktéw zapakowanych prézniowo (opcja).

PRZENOSNA LUB WBUDOWANA DRUKARKA
Do drukowania czasu i temperatury wykonanych
cykli (opcja). Jedna drukarka moze zostaé uzyta,
do odczytywania i drukowania danych z kilku
maszyn.

ZAOKRAGLONE NAROZNIKI
Dla doskonatego przeptywu strumienia powietrza i
najlepszej higieny.

SYSTEM AERODYNAMICZNY IRINOX ®

z posrednim strumieniem

zabezpieczajacym jednolitg temperature i wysokg
przepustowos$é, dzieki uzyciu specjalnych na-
dmuchéw

LATWO DOSTEPNY PAROWNIK
dla catkowitej czystosci

STERYLIZACJAU.V.
Do sterylizacji wnetrza urzadzenia i narzedzi
roboczych (opcja).

OPROGRAMOWANIE DO ZARZADZANIA
DANYMI

Zapisane dane mogg zostaé przeniesione do
komputera i by¢ przetworzone przy uzyciu opro-
gramowania DATAVISION IRINOX (opcja)
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