
P I E K A R N I A

 

www.K-2.com.pl 



www.k-2.com.pl
1

TECHNOLOGIA

OD SUROWCÓW DO GOTOWEGO PIECZYWA
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DWIE MASZYNY W JEDNYM URZ¥DZENIU
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MIKROKRYSZTA£Y MAKROKRYSZTA£Y

MRO¯ENIE   UDERZENIOWE

CH£ODZENIE UDERZENIOWE

0-18 C temperatura w rdzeniu 

0+3 C temperatura w rdzeniu 

Mro¿enie uderzeniowe oznacza doprowadzenie 

temperatury w rdzeniu produktu do -18°C w bardzo 

krótkim czasie, przy u¿yciu powietrza o temperaturze   

-35°/-40°C. Taki proces zapobiega formowaniu siê 

du¿ych kryszta³ów lodu (makro - kryszta³y), które 

trwale pogarszaj¹ pocz¹tkow¹ jakoœæ wyrobu.

Stosuj¹c ten proces, zachowuje siê wszystkie cechy  

œwie¿ego produktu, które nie zmieniaj¹ siê w czasie 

póŸniejszego przechowywania. Oczywistym skutkiem 

tego jest to, ¿e chleb po rozmro¿eniu nie kruszy siê 

ani nie traci chrupi¹cej skórki, jak to ma miejsce gdy 

u¿ywa siê zamra¿ania tradycyjnego.

Mo¿na u¿ywaæ tego procesu do zamra¿ania 

uderzeniowego surowego ciasta, podpieczonego i 

upieczonego pieczywa oraz wielu innych produktów.

Wszystkie upieczone wyroby zwykle s¹ studzone w 

temperaturze otoczenia. Ten sposób uwa¿any jest za 

normalny, mimo ¿e w rzeczywistoœci powoduje 

szybkie starzenie siê pieczywa na skutek wysychania, 

oraz znaczne ubytki wagi i pogorszenie smaku.

Ch³odzenie uderzeniowe znacz¹co przyspiesza czas 

studzenia. Powietrzem o temperaturze 0/+2°C i 

bardzo mocn¹ wentylacj¹, mo¿na szybko sch³odziæ 

ka¿de pieczywo od temperatury pieczenia, nawet 

przekraczaj¹cej 200° C, do temperatury w rdzeniu  

+ 3 ° C. 

Ch³odz¹c uderzeniowo pieczywo(nie zamra¿aj¹c), 

przed³u¿a siê trzykrotnie okres jego œwie¿oœci i 

zmniejsza  siê o 7 - 10% normalny ubytek wagi.

Ch³odzenie uderzeniowe mo¿e byæ stosowane do 

biszkoptów, placków, tortów, ciastek, gotowanych 

kremów, wszelkiego rodzaju pieczywa i wielu innych 

wyrobów. Wyroby sch³odzone uderzeniowo s¹ trzy 

razy d³u¿ej œwie¿e, ni¿ wyroby ch³odzone tradycyjnie. 

Nie wymagaj¹ jakiegokolwiek odœwie¿ania.
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Uwa¿a siê, ¿e zamra¿anie jest jedynym bezpiecznym 

sposobem przechowywania ¿ywnoœci, ale ch³odzenie 

uderzeniowe ma du¿o wiêcej zalet.

Z ch³odzeniem uderzeniowym IRINOX , mo¿na zrobiæ 

znacznie wiêcej: mo¿e staæ siê ono krêgos³upem 

ca³ej piekarni. Wprowadzaj¹c system pracy, który 

umo¿liwia wzrost dochodów i zdecydowane 

poprawienie jakoœci, mo¿na pracowaæ bez stresu 

i niew¹tpliwie zaoszczêdziæ wiele czasu, który 

wykorzystuje siê dla siebie.

Od wielu lat, IRINOX jest g³ównym partnerem 

Piekarzy, tworz¹c i produkuj¹c systemy ch³odzenia i 

mro¿enia uderzeniowego.

Po wielu latach badañ i prób technicznych, 

zwi¹zanych z zaawansowan¹ techologi¹, robionych w 

œcis³ej wspó³pracy z najlepszymi rzemieœlnikami, 

IRINOX proponuje nowatorski system pracy, który 

gwarantuje efekty poprzednio niemo¿liwe do 

uzyskania, który porawia jakoœæ pracy tysiêcy 

piekarzy. 

Przed³u¿enie trwa³oœci, znaczna redukcja strat 

i ubytków wagi, w po³¹czeniu z doskona³¹ jakoœci¹ 

powoduj¹, ¿e system pracy IRINOX jest pod 

ka¿dym wzglêdem, najlepszym jaki mo¿na  

zastosowaæ w piekarni.

ZASKAKUJ¥CE EFEKTY CH£ODZENIA UDERZENIOWEGO

ZAAWANSOWANA TECHNOLOGIA CH£ODZENIA 

NA US£UGACH PIEKARZA
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W I O D ¥ C A            T E C H N O L O G I A

CH£ODNIE I ZAMRA¯ARKI UDERZENIOWE

Zimno jeœli nie jest kontrolowane, mo¿e spowodowaæ z³e skutki.

IRINOX, projektuj¹c swoje maszyny, kieruje siê  podstawow¹ 

zasad¹: poznaj rzeczywiste potrzeby Profesjonalnych Piekarzy w 

ich w³asnych piekarniach. 

Doskona³e po³¹czenie mocy i wydajnoœci urz¹dzeñ ch³odniczych 

IRINOX gwarantuje szybkie, ale niezmiernie delikatne ch³odzenie, 

które od temperatury przekraczaj¹cej +250°C do oczekiwanej (+3°C 

lub  -18°C)  dochodzi w mo¿liwie najkrótszym czasie. Przyœwieca 

temu jeden cel: uzyskaæ najwy¿sz¹ jakoœæ pieczywa.

Inteligentny elektroniczny system ocenia iloœæ 

produktu umieszczonego w ch³odni uderzeniowej, 

jego gruboœæ,  temperaturê i potrzebny wydatek 

cieplny, optymalizuj¹c temperaturê  powietrza w 

urz¹dzeniu oraz iloœæ dostarczonej energii.

System rzeczywistej auto - diagnozy kontroluje ca³y 

czas poprawnoœæ zimnego procesu, nie dopuszczaj¹c 

do zamarzania produktu, kiedy nie jest to potrzebne. 

Nowa wersja sondy, dziêki opatentowanej 

podgrzewanej iglicy, (tylko wersje HC), mo¿e ³atwo 

zostaæ wyci¹gniêta z zamro¿onego produktu, nawet 

w bardzo  niskich temperaturach. 

Dziêki ogromnej starannoœci wykonania, wszystkie 

modele s¹ ³atwe do czyszczenia. Wnêtrza ca³kowicie 

wykonanym ze stali kwasoodpornej AISI 304, 

zaokr¹glone wewnêtrznie k¹ty, ³atwemy dostêp, 

zmywalne parowniki i skuteczny system sterylizacji 

lamp¹ U. V.  (opcjonalne), powoduje, ¿e system 

ch³odzenia uderzeniowego zawsze bêdzie 

higieniczny, bez nieprzyjemnych zapachów 

i zabrudzeñ. 

Z 30.000 systemami IRINOX zainstalowanymi na 

œwiecie, mo¿esz byæ pewny, ¿e zaufa³eœ 

wyposa¿eniu dobrze sprawdzonemu przez licznych 

profesjonalistów i zbadanemu przez najwa¿niejsze 

œwiatowe gremia certyfikuj¹ce:
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SYSTEM DLA PIEKARNI

KORZYŒCI 

- Racjonalizacja pracy 

- Mniejsze straty 

- Zmniejszenie ubytków wagi o 7 - 10% 

- Wiêksza produktywnoœæ 

- Zawsze najlepsza jakoœæ

- Wiêksza higiena 

- Wyrób zawsze gotowy do sprzeda¿y 

- Lepsze wykorzystanie umiejêtnoœci  

- Lepsze zarz¹dzanie zasobami ludzkimi 

Zamra¿anie uderzeniowe mo¿e byæ stosowane zarówno do ciasta surowego jak i wyrobów podpieczonych 

w 80% do 100% w tym wypadku, nale¿y natychmiast wstawiæ wózek z upieczonym pieczywem do ch³odni 

uderzeniowej, nawet w temperaturze powy¿ej 200°C. Potem w czasie dopiekania, mo¿na ró¿ne typy pieczywa 

wk³adaæ razem do pieca, u³atwiaj¹c tym pracê i dostosowuj¹c j¹ do aktualnych potrzeb.
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PRZECHOWYWANIE W

ZAMRA¯ANIE UDERZENIOWE

ZMRA¯ANIE UDERZENIOWE

PRZECHOWYWANIE W

CH£ODZENIE UDERZENIOWE 

FERMENTACJA/GAROWANIE PIECZENIE

ODPIEKANIE 
KOÑCOWE

ODPIEKANIE 
KOÑCOWE

SPRZEDA¯

SPRZEDA¯TRANSPORT

PRZECHOWYWANIE W SPRZEDA¯

SPRZEDA¯

-18°C

-18°C

NARESZCIE TAK¯E PIEKARZE MOG¥ SPAÆ W NOCY

PIECZYWO SUROWE

-18°C

PIECZYWO UPIECZONE

+3°C +3°C

PIECZYWO PODPIECZONE Wszystkie rodzaje piekarni, tak¿e te zaopatruj¹ce wiele sklepów. 
System IRINOX pozwala na ci¹g³¹ sprzeda¿ œwie¿ego pieczywa, dziêki 
mo¿liwoœci dopiekania w ci¹gu kilku minut. Wyroby mog¹ byæ 
dostarczane do wielu punktów, w których potrzebny jest jedynie ma³y 
piec dopiekaj¹cy dostarczane pieczywo. System ten rozwi¹zuje 
problem strat i zapewnia ci¹g³¹ sprzeda¿ przez ca³y dzieñ.

Wszystkie upieczone wyroby mog¹ byæ przygotowane raz na tydzieñ, co 
oczywiœcie zaoszczêdza czas. Dziêki d³u¿szemu czasowi sprzeda¿y, 
znacz¹co redukuje siê iloœæ wyrzucanego pieczywa i zachowuje siê 
najwy¿sz¹ jakoœæ.

W tym systemie, mo¿na przygotowaæ wszystkie typy wyrobów 
wczeœniej. W przypadku pieczywa specjalnego, na które jest mniejsze 
zapotrzebowanie, przygotowuje siê wiêksze iloœci, po czym odpieka siê 
w miarê potrzeb.




