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Od wielu lat, IRINOX jest g³ównym partnerem 

Profesjonalnych Lodziarzy, tworz¹c i produkuj¹c systemy 

mro¿enia uderzeniowego. 

Po wielu latach badañ i prób technicznych,

wykonywanych we œcis³ej wspó³pracy z najlepszymi 

rzemieœlnikami wytwarzaj¹cymi lody, IRINOX proponuje 

nowatorski system pracy, który gwarantuje efekty 

poprzednio niemo¿liwe do uzyskania.

Optymalizacja struktury, znaczna redukcja kosztów 

dzia³ania, lepsza jakoœæ i lody o znacznie d³u¿szej 

trwa³oœci, powoduj¹, ¿e IRINOX jest najlepszym 

systemem pomagaj¹cym w pracy profesjonalnego

rzemieœlnika produkuj¹cego lody.

System produkcji Irinox oferuje wiele korzyœci:

-  Przed³u¿a dopuszczalny okres magazynowania lodów 

-  Polepsza sposób ekspozycji lodów w witrynie 

-  Poprawia jakoœæ lodów i zachowuje ich smak 

-  Obni¿a poziom kosztów 

-  Zwiêksza efektywnoœæ pracowników 

-  Zmniejsza zu¿ycie energii elektrycznej 

-  Utrzymuje napowietrzenie lodów

ZALETY

ZAAWANSOWANA TECHNOLOGIA MRO¯ENIA W LODZIARNI RZEMIEŒLNICZEJ
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BEZPOŒREDNIA EKSPOZYCJA LODÓW

ZAPLANOWANA Z IRINOX EKSPOZYCJA LODÓW

SPRZEDA¯
(-12/-14 °C)

-7/-9 °C ZAMRA¯ANIE UDERZENIOWE
(8-10 minut)

bezpoœrednio bezpoœrednio

7/15
dni

w ci¹gu

Zamra¿anie uderzeniowe ulepszy produkcjê:

- musów

- kremów

- deserów mro¿onych

- lodów porcjowanych

- tortów lodowych

ZAMRA¯ARKI UDERZENIOWE I MODU£OWE KONSERWATORY
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INTELIGENTNY SYSTEM PRODUKCJI

DO SPRZEDA¯Y
BEZPOŒREDNIEJ

Stabilizuje lody, zapobiegaj¹c 
przedwczesnemu topieniu 
powierzchni przy kontakcie z 
powietrzem.
U t r z ymu je  k r em i s t o œ æ ,  
objêtoœæ i "wysokoœæ" lodów, 
bez ryzyka opadniêcia.

ORGANIZACJA
PRODUKCJI

P o z w a l a  z a p l a n o w a æ  
t ygodn i ow¹  p rodukc j ê ,  
u t r z y m u j ¹ c  s t a n d a r d y  
jakoœciowe.
P r z e c h o w u j ¹ c  l o d y  w  
odpowiednich konserwatorach 
(zamra¿arkach lub komorach),
przed³u¿a siê trwa³oœæ do 15 
dni.

SPRZEDA¯
(-12/-14 °C)

-7/-9 °C ZAMRA¯ANIE UDERZENIOWE

do -18°C w rdzeniu produktu
(50-70 minut)

bezpoœrednio bezpoœrednio

PRZECHOWYWANIE
(-12/-14 °C)
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PE£NA GAMA

ZASKAKUJ¥CE EFEKTY 

CH£ODZENIA UDERZENIOWEGO

W sercu twojego procesu produkcyjnego  IRINOX 

proponuje technicznie zaawansowane wyposa¿enie, 

ch³odz¹ce i zamra¿aj¹ce uderzeniowo, aby je w pe³ni 

wykorzystaæ, potrzebne jest póŸniej dobre 

przechowywanie.

IRINOX produkuje gamê pojedynczych i zespolonych 

konserwatorów, z systemem kontroli temperatury,

daj¹cym zadziwiaj¹c¹ efektywnoœæ przechowywania. 

Masywne modu³owe konserwatory o wielkiej 

pojemnoœci, precyzyjnie utrzymuj¹ ¿¹dan¹ 

temperaturê, nie szroni¹c siê. Dziêki temu gama CP 

IRINOX stanowi idealne rozwi¹zanie.
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DU¯E KRYSZTA£Y

°C
-7/-9°

-13°

-18°

MA£E KRYSZTA£Y

IRINOX
system

w witrynie
temperatura po

wybraniu z frezera

temperatura
sprzeda¿y

temperatura
zamro¿enia

uderzeniowego
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ZAMRA¯ANIE UDERZENIOWE

ABY POPRAWIÆ JAKOŒÆ LODÓW

Kiedy lody wychodz¹ z "frezera", maj¹ w przybli¿eniu 

temperaturê -7 /-9 ° C.

W tym momencie, oko³o 30% wody  jest nadal 

niezamro¿na. Fakt ten jest bezpoœredni¹ przyczyn¹ 

przedwczesnego starzenia siê lodów.

Jeœli umieœcimy lody, bezpoœrednio po "krêceniu" w

witrynie lub normalnym konserwatorze, wolna woda 

zamarza powoli, tworz¹c du¿e kryszta³y lodu, które 

popsuj¹ strukturê, a po kilku godzinach spowoduj¹ 

utratê kremistoœci, objêtoœci, g³adkiej struktury i 

cudownego smaku, typowego dla œwie¿o zrobionych 

lodów.

Z drugiej strony w czasie zamra¿ania uderzeniowego 

Irinox, do -18 ° C w rdzeniu, tworz¹ siê mikrokryszta³y,

pozwalaj¹c zachowaæ jakoœæ i smak œwie¿ego loda przez 

d³ugi czas. 
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CHARAKTERYSTYKA TECHNICZNA

CH£ODZENIE UDERZENIOWE I ZAMRA¯ANIE UDERZENIOWE

KONSERWATORY MODU£OWE

Mro¿enie uderzeniowe do  -18 ° C i automatyczne przejœcie

do konserwacji na koñcu cyklu jest standardowe we 

wszystkich maszynach. 

Wewn¹trz i na zewn¹trz konstrukcja jest wykonana ze stali 

kwasoodpornej AISI 304. 

Panel parownika jest otwierany, aby móc ³atwo go oczyœciæ.

Opatentowana podgrzewana sonda temperatury(opcjonalnie).

Wysoka wydajnoœæ, poœredni system wentylacji. 

Sterylizacja przy u¿yciu lampy U.V. (opcjonalnie). 

Zaokr¹glone k¹ty.

Wewnêtrzny albo zewnêtrzny agregat ch³odniczy.

R404 gaz, ekologicznie bezpieczny.

Solidnoœæ naszych maszyn jest gwarantowana

miêdzynarodowymi certyfikatami.

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 °/-30°C 

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

*{W razie potrzeby, system mo¿e byæ u¿yty jako +2°/+8°C z wy¿sz¹ 
wilgotnoœci¹).

Jak równie¿ :
- Ogromne pojemnoœci za³adunku.
- Regulowane pó³ki.
- Konserwatory zbudowane ze stali kwasoodpornej AISI 
304.
- Niezale¿ne rozmieszczenie i sterowanie temperatur¹ dla 
ka¿dego modu³u.
- Mo¿liwoœæ powiêkszania systemu. 
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