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dla Piekarni

Nowy sposób produkcji pozwala:
 - sprzedawaæ gor¹cy chleb o ka¿dej  porze dnia, a jednoczeœnie 
daje Piekarzowi du¿o wolnego czasu i tysi¹ce z³otych dodatkowego 
dochodu.
 - zarz¹dzaæ produkcj¹ tak, aby  unikn¹æ pracy w nocy, przy 
zachowaniu tradycyjnego sposobu sprzeda¿y pieczywa.

  znajduje rozwi¹zania dla ka¿dego 
rodzaju piekarni.

W sk³ad SYSTEMU wchodz¹:
®   DAY SYSTEM  (naturalna fermentacja)

   CH£ODNIE UDERZENIOWE 

   SPECJALNE KOMORY DO PRZECHOWYWANIA 

IRINOX DLA PIEKARNI

„POPRAWIÆ ¯YCIE PIEKARZA”
 IRINOX.

 wyj¹tkow¹ jakoœæ 
pieczywa

Ta idea, przez wiele lat nie dawa³a spokoju konstruktorom
Teraz IRINOX opracowa³ System, który zapewnia

 i u³atwia produkcjê.
„POPRAWIA ¯YCIE PIEKARZA”

 

 

System
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®Day System

®DAY SYSTEM  - technologia, która wykorzystuje naturaln¹  

powoln¹ fermentacjê, przez tworzenie mikroklimatu dosto-

sowanego do rozrostu ka¿dego rodzaju pieczywa.

®DAY SYSTEM   tworzy te warunki bez dodawania pary, albo 

podnoszenia temperatury. W tym systemie, FERMENTACJA 

poprawia aromat i rozrost ka¿dego rodzaju pieczywa, zgodnie z 

najlepsz¹ tradycj¹ Piekarza.

®Z DAY SYSTEM  IRINOX mo¿na: 
 - zaplanowaæ i zarz¹dzaæ codzienn¹ prac¹
 - odpiekaæ pieczywo w dowolnej porze  dnia
 - zaspokajaæ oczekiwania klientów tak¿e na koniec tygodnia i przed œwiêtami  
-  cieszyæ siê sta³¹ 100% jakoœci¹ 

®DAY SYSTEM  IRINOX
    Zawsze gotowe do pieczenia surowe pieczywo.
    Piêæ do szeœciu wypieków dziennie.
    Œwie¿o upieczony chleb o ka¿dej porze dnia.
    Prosty sposób dzia³ania.
    Oszczêdnoœci energii a¿ do 60%. 
    Koniec ze zmianami receptur.
    Fermentacja w temperaturach DODATNICH.

wyroby surowe rozrost (day system)
12- 72 godz

piec sprzeda¿
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Zamra¿anie Uderzeniowe
Aby przechowywaæ pó³produkty i wyroby w d³u¿szym czasie, nale¿y je 
zamroziæ uderzeniowo.
Zamra¿anie uderzeniowe IRINOX powoduje, ¿e odpowiednia 
temperatura rdzenia produktu jest osi¹gana w krótkim czasie 
i gwarantuje powstanie mikro - kryszta³ów, które nie niszcz¹ struktury 
zamra¿anych wyrobów.
Surowce, pó³produkty i wyroby upieczone  w dowolnej temperaturze 
mog¹ byæ od razu mro¿one, bez ¿adnych obaw.
W SYSTEMIE IRINOX w czasie rozmra¿ania nie wystêpuj¹ ubytki wilgoci, 
w konsekwencji waga, aromat i jakoœæ produktu zostaje przywrócona.

Ch³odzenie Uderzeniowe

Pieczywo upieczone jest zwykle ch³odzone w temperaturze otoczenia i 
czeka na wykoñczenie albo sprzeda¿. Ten proces, który jest uwa¿any za 
normalny, w³aœciwie jest przyczyn¹ szybkiego starzenia siê wypieków, 
prowadzi do wysychania, ubytków wagi i utraty aromatu.
Z technologi¹ IRINOX mo¿na bardzo szybko sch³odziæ wyroby od 
temperatury pieczenia do bezpiecznej temperatury, w której nie 
zachodz¹, wymienione powy¿ej, negatywne procesy. 
To znaczy, ¿e "¿ycie" pieczywa mo¿e byæ wyd³u¿one i, ¿e ubytki wagi 
mog¹ zostaæ zredukowane do 5-6%. 
U¿ywaj¹c technologii IRINOX pieczywo, ciasta i inne wypieki sprzedaje 
siê gor¹ce, pachn¹ce i najwy¿szej jakoœci, w dowolnej porze dnia.

wyroby upieczone ch³odzenie uderzeniowe
0+3 C

0przechowywanie +3 C sprzeda¿

od temperatury pieczenia

Temperatura 
wysokiego ryzyka

z Irinox

w temp. otoczenia

bakterie

wyroby 
upieczone

zamra¿anie 
uderzeniowe

przechowywanie 
0-18 C

sprzeda¿

od temperatury pieczenia

makro-kryszta³y

mikro-kryszta³y

z Irinox

w zamra¿arkach tradycyjnych

kryszta³y lodowe

dystrybucja rozmra¿anie

rozmra¿anie

wyroby
surowe

zamra¿anie 
uderzeniowe

przechowywanie 
0-18 C

sprzeda¿rozrost pieczenie
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Przechowywanie kontrolowane

Aby zachowaæ rezultaty  w³aœciwego ch³odzenia, nale¿y 

stworzyæ profesjonalne warunki przechowywania, z 

w³aœciwie kontrolowan¹ temperatur¹ i wilgoci¹.

Specjalne komory przechowalnicze IRINOX gwarantuj¹ 

sta³¹ jakoœæ przez dowolnie d³ugi czas. S¹ one niezbêdne 

we wszystkich typach piekarni.

Pierwotnie u¿ywane w cukierniach, obecnie s¹ 

zaprojektowane tak aby pracowaæ w ekstremalnych 

warunkach, przechowuj¹c pieczywo w najlepszych sposób przez dowolnie d³ugi czas.
 

Ich masywna konstrukcja i delikatny system obiegu powietrza, powoduje ¿e ka¿dy produkt zachowuje swój 

oryginalny unikalny smak i aromat.

wyroby 
surowe i upieczone

wyroby 
upieczone

pieczywo
specjalne

du¿e
gramatury

ciastka

pizza

czekolada

pieczywo
specjalne

du¿e
gramaturyciastka

pizza

placki

ciasta

0przechowywanie w -20 C 0przechowywanie w +3 C 0przechowywanie w +20 C
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Nigdy wiêcej pracy w nocy! Z technologi¹   mo¿esz zawsze pracowaæ TYLKO W CI¥GU 
DNIA i prowadziæ "normalne"  ¿ycie.

 z Irinox mo¿na 
powiêkszyæ produkcjê, bez dodatkowej pracy, maj¹c wiêcej czasu dla siebie i swoich 
zainteresowañ.

 ka¿dego dnia. U¿ywaj¹c Irinox jesteœ w stanie wypiekaæ 
 równoczeœnie i zaspokajaæ oczekiwania wszystkich klientów. Z Irinox 

mo¿esz zarz¹dzaæ ca³ym asortymentem robionym w Twojej piekarni (chleby, bu³ki, ciasta, ciastka, pizze, 
paszteciki, p¹czki itp.)

 o ka¿dej porze dnia. Irinox  ma indywidualne 
rozwi¹zania dla ka¿dego typu chleba i ka¿dego sposobu  jego wykonania.
Twój sklep bêdzie pachnia³ œwie¿o upieczonym pieczywem od otwarcia do zamkniêcia.

IRINOX dla Piekarni

DOCHÓD ZNACZ¥CO WZRASTA DZIÊKI WIÊKSZEJ GAMIE PIECZYWA:

WIÊKSZA GAMA WYROBÓW SYSTEM 
WSZYSTKIE TYPY PIECZYWA

ŒWIE¯E, PACHN¥CE PIECZYWO SYSTEM

NOWY STYL ¯YCIA
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®  Day System specyfikacja techniczna

Wnêtrze wykonane ze stali 
kwasoodpornej AISI 304, z zimnym 
oœwietleniem halogenowym 

£atwe w demonta¿u panele dla 
³atwiejszego mycia wnêtrza

Wentylacja poœrednia dla 
optymalnego rozprowadzania 
powietrza

Zewnêtrzny agregat

£atwy w u¿yciu panel elektroniczny z 
du¿ym wyœwietlaczem do kontroli 
cyklów

Ergonomiczne uchwyty
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HC dla Piekarni specyfikacja techniczna

Drukarka przenoœna

Wnêtrze z zaokr¹glonymi 
naro¿nikami, bez spoin 
dla lepszego czyszczenia Parownik ³atwy do mycia

Poœredni strumieniowy system 
®areodynamiczny Irinox , 

zapewniaj¹cy jednolit¹ 
temperaturê i najlepsze osi¹gi, 
dziêki zastosowaniu specjalnych 
wentylatorów

Lampy UV do sterylizacji po zakoñczeniu 
pracy

Elektroniczny panel z cyklami specjalnie 
zaprojektowanymi dla piekarni

Podgrzewana sonda magnetyczna ³atwo 
wyjmowana z zamro¿onego produktu

Oprogramowanie do transferowania i 
zarz¹dzania danymi przy u¿yciu komputera




