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DWIE MASZYNY W JEDNYM URZADZENIU
MROZENIE UDERZENIOWE

Mrozenie uderzeniowe oznacza doprowadzenie
temperatury w rdzeniu produktu do -18°C w bardzo
0 krétkim czasie, przy uzyciu powietrza o temperaturze
- 1 8 C temperatura w rdzeniu -35°/-40°C. Tak,i proces zapobiega formowaniu ,sie
duzych krysztatow lodu (makro - krysztaty), ktore
trwale pogarszajg poczatkowa jakos¢ wyrobu.

Stosujac ten proces, zachowuje sie wszystkie cechy
$wiezego produktu, ktére nie zmieniajg sie w czasie

0°- ~ pozniejszego przechowywania. Oczywistym skutkiem
tego jest to, ze chleb po rozmrozeniu nie kruszy sie
-5° - — ani nie traci chrupigcej skérki, jak to ma miejsce gdy
uzywa sie zamrazania tradycyjnego.
Mozna uzywa¢ tego procesu do zamrazania
uderzeniowego surowego ciasta, podpieczonego i
-18°- zamrazanie | ~ upieczonego pieczywa oraz wielu innych produktow.
uderzeniowe!
°c IRINOX

CHLODZENIE UDERZENIOWE

Wszystkie upieczone wyroby zwykle sg studzone w
temperaturze otoczenia. Ten sposéb uwazany jest za
+ 3 OC normalny, mimo Ze w rzeczywistosci powoduje
temperatura w rdzeniu szybkie starzenie sie pieczywa na skutek wysychania,
oraz znaczne ubytki wagi i pogorszenie smaku.

Chtodzenie uderzeniowe znaczaco przyspiesza czas
studzenia. Powietrzem o temperaturze 0/+4+2°C i
bardzo mocng wentylacja, mozna szybko schiodzi¢
kazde pieczywo od temperatury pieczenia, nawet
2. przekraczajacej 200° C, do temperatury w rdzeniu
+3°C.

Chtodzac uderzeniowo pieczywo(nie zamrazajac),
przedtuza sie trzykrotnie okres jego S$wiezosci i
zmniejsza sie 0 7 - 10% normalny ubytek wagi.

°c i chiodzenie { temperatura Chtodzenie uderzeniowe moze by¢ stosowane do
5 ;’Sﬁ{é?'owe i otoczenia biszkoptédw, plackéw, tortdw, ciastek, gotowanych

kremodw, wszelkiego rodzaju pieczywa i wielu innych
wyrobéw. Wyroby schtodzone uderzeniowo sg trzy
razy diuzej $wieze, niz wyroby chtodzone tradycyjnie.

i Ri NQX Nie wymagaja jakiegokolwiek odéwiezania.
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IRINOX

ZASKAKUJACE EFEKTY CHLODZENIA UDERZENIOWEGO

Uwaza sie, ze zamrazanie jest jedynym bezpiecznym
sposobem przechowywania zywnosci, ale chtodzenie
uderzeniowe ma duzo wiecej zalet.

Z chtodzeniem uderzeniowym IRINOX , mozna zrobié
znacznie wiecej: moze stac sie ono kregostupem
catej piekarni. Wprowadzajac system pracy, ktory
umozliwia wzrost dochodéw i zdecydowane
poprawienie jakosci, mozna pracowal bez stresu
i niewatpliwie zaoszczedzi¢ wiele czasu, ktéry
wykorzystuje sie dla siebie.

ZAAWANSOWANA TECHNOLOGIA CHLODZENIA
NA USLUGACH PIEKARZA

Od wielu lat, IRINOX jest gtéwnym partnerem
Piekarzy, tworzac i produkujac systemy chtodzenia i
mrozenia uderzeniowego.

Po wielu latach badan i préb technicznych,
zwigzanych z zaawansowang techologig, robionych w
Scistej wspétpracy z najlepszymi rzemiesinikami,
IRINOX proponuje nowatorski system pracy, ktory
gwarantuje efekty poprzednio niemozliwe do
uzyskania, ktdéry porawia jakos$¢ pracy tysiecy
piekarzy.

Przedtuzenie trwatosci, znaczna redukcja strat
i ubytkéw wagi, w potaczeniu z doskonata jakoscia
powodujg, ze system pracy IRINOX jest pod
kazdym wzgledem, najlepszym jaki mozna
zastosowac w piekarni.
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CHI’.ODNIE I ZAMRA2ARKI UDERZENIOWE

Zimno jesli nie jest kontrolowane, moze spowodowac zte skutki.

IRINOX, projektujagc swoje maszyny, kieruje sie  podstawowg
zasadaq: poznaj rzeczywiste potrzeby Profesjonalnych Piekarzy w
ich wlasnych piekarniach.

Doskonate potaczenie mocy i wydajnosci urzadzen chtodniczych
IRINOX gwarantuje szybkie, ale niezmiernie delikatne chtodzenie,
ktore od temperatury przekraczajacej +250°C do oczekiwanej (+3°C
lub -18°C) dochodzi w mozliwie najkrotszym czasie. Przy$wieca
temu jeden cel: uzyska¢ najwyzsza jakos$¢ pieczywa.

Inteligentny elektroniczny system ocenia ilos¢

produktu umieszczonego w chiodni uderzeniowej,

jego grubos$é, temperature i potrzebny wydatek

cieplny, optymalizujac temperature powietrza w

urzadzeniu oraz ilo$¢ dostarczonej energii. u R. NQX
System rzeczywistej auto - diagnozy kontroluje caty I I

czas poprawnosc zimnego procesu, nie dopuszczajac

do zamarzania produktu, kiedy nie jest to potrzebne.

Nowa wersja sondy, dzieki opatentowanej
podgrzewanej iglicy, (tylko wersje HC), moze tatwo
zosta¢ wyciggnieta z zamrozonego produktu, nawet
w bardzo niskich temperaturach.

Dzieki ogromnej starannosci wykonania, wszystkie
modele sg tatwe do czyszczenia. Wnetrza catkowicie
wykonanym ze stali kwasoodpornej AISI 304,
zaokraglone wewnetrznie katy, fatwemy dostep,
zmywalne parowniki i skuteczny system sterylizacji
lampa U. V. (opcjonalne), powoduje, ze system
chtodzenia uderzeniowego zawsze bedzie
higieniczny, bez nieprzyjemnych zapachow
i zabrudzen.

Z 30.000 systemami IRINOX zainstalowanymi na
Swiecie, mozesz by¢ pewny, ze =zaufate$
wyposazeniu dobrze sprawdzonemu przez licznych
profesjonalistow i zbadanemu przez najwazniejsze
$wiatowe gremia certyfikujace:
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SYSTEM DLA PIEKARNI i Ri NQX

KORZYSCI

- Racjonalizacja pracy

- Mniejsze straty

- Zmniejszenie ubytkéw wagi o0 7 - 10%
- Wieksza produktywnosé

- Zawsze najlepsza jakos¢

- Wieksza higiena

- Wyrdb zawsze gotowy do sprzedazy

- Lepsze wykorzystanie umiejetnosci

- Lepsze zarzadzanie zasobami ludzkimi

Zamrazanie uderzeniowe moze by¢ stosowane zaréwno do ciasta surowego jak i wyrobow podpieczonych
w 80% do 100% w tym wypadku, nalezy natychmiast wstawi¢ wozek z upieczonym pieczywem do chtodni
uderzeniowej, nawet w temperaturze powyzej 200°C. Potem w czasie dopiekania, mozna rézne typy pieczywa
wktadac razem do pieca, utatwiajgc tym prace i dostosowujac jg do aktualnych potrzeb.
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NARESZCIE TAKZE PIEKARZE MOGA SPAC W NOCY

PIECZYWO PODPIECZONE Wszystkie rodzaje piekarni, takze te zaopatrujace wiele sklepow.
System IRINOX pozwala na ciggtq sprzedaz $wiezego pieczywa, dzieki
mozliwosci dopiekania w ciggu kilku minut. Wyroby mogg by¢
dostarczane do wielu punktow, w ktorych potrzebny jest jedynie maty
piec dopiekajacy dostarczane pieczywo. System ten rozwigzuje
problem strat i zapewnia ciagta sprzedaz przez caty dzien.

ODPIEKANIE .
KONCOWE SPRZEDAZ
ZAMRAZANIE UDERZENIOWE PRZECHOWYWANIE W -18°C
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TRANSPORT ODPIEKANIE SPRZEDAZ
KONCOWE

Wszystkie upieczone wyroby moga by¢ przygotowane raz na tydzien, co
oczywiscie zaoszczedza czas. Dzieki diuzszemu czasowi sprzedazy,
znaczaco redukuje sie iloé¢ wyrzucanego pieczywa i zachowuje sie
najwyzsza jakosc.

CHLODZENIE UDERZENIOWE 4+ 3°C PRZECHOWYWANIE W +3°C SPRZEDAZ
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PIECZYWO SUROWE

W tym systemie, mozna przygotowa¢ wszystkie typy wyrobdw
wczesniej. W przypadku pieczywa specjalnego, na ktore jest mniejsze
zapotrzebowanie, przygotowuje sie wieksze ilosci, po czym odpieka sie
w miare potrzeb.

ZMRAZANIE UDERZENIOWE PRZECHOWYWANIE W -18°C FERMENTACJA/GAROWANIE PIECZENIE SPRZEDAZ
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