IRINOX

The Freshness Company®

SEKTOR




HANDWERKLICH

INDUSTRIELL

2 IRINOX KONDITOREI



Die Vorteile von
IRINOX, fiir jeden
Betrieb

Unsere Sektoren

~uUr jeden Sektor
eine Losung

Die Entscheidung fir IRINOX bringt Energieeinsparung und sind so vielseitig,
einen revolutiondren Ansatz in lhren dass sie sich lhren Kreationen immer
Produktionsraum. Unsere Gerate sind die anpassen. Setzen Sie auf die Qualitat,
beste Voraussetzung fiir Spitzenqualitat die Zuverlassigkeit und die Innovation
bei der Konservierung von Zutaten, von IRINOX, um lhren Produktionsraum
denn Sie sorgen fiir Frische, und zu optimieren.
DIE In der handwerklichen Konditorei ist die perfekte Konservierung
HANDWERKLICHE  der Qualitat siRer Kostlichkeiten ein Muss. IRINOX bietet
KONDITOREI hochmoderne und speziell auf die Bediirfnisse der handwerklichen
Konditorei zugeschnittene Losungen fiir die Zubereitung
und Konservierung von Lebensmitteln. Durch die prazise
Temperaturregelung, die Feuchtigkeitskontrolle und eine breite
Auswahl an speziellen Konditoreizyklen kdnnen Sie mit den
IRINOX-Produkten die Frische und Qualitat des Fein- und SiiRgebacks
bewahren und gleichzeitig ein Hochstmal3 an Lebensmittelsicherheit
gewdhrleisten und die wertvolle Zeit des Konditors optimal
nutzen. Ob Sie eine kleine lokale Konditorei oder einen modernen
Produktionsraum betreiben — IRINOX ist Ihr zuverlassiger Partner
bei der Herstellung unwiderstehlichen Fein- und Siigebacks.
DIE In der industriellen Konditorei ermaglichen die Schnellkiihler
INDUSTRIELLE und Schockfroster von IRINOX ein Schnellkiihlen oder Schockfrosten
KONDITOREI der frisch gebackenen Produkte, um die Frische und Konsistenz

zu bewahren.

Dies ist vor allem dort wichtig, wo in groBem Umfang produziert wird
und eine schnelle Temperatursenkung das Wachstum von Bakterien
und den Feuchtigkeitsverlust verhindert.

Durch unsere Schnellkihl- und Konservierungstechnologien ist

es moglich, die Frische der Produkte zu erhalten, Verschwendung

zu reduzieren und die Arbeitsablaufe zu verbessern.

In der industriellen Konditorei sorgt die IRINOX-Technologie fiir eine
verbesserte Produktqualitat, einen effizienteren Betrieb und die
Einhaltung von Hygiene- und Lebensmittelsicherheitsstandards.
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SCHNELLIGKEIT

Die \ortelle
von IRINOX

VOM OFEN ZUM SCHNELLKUHLER UND
SCHOCKFROSTER

Vom Ofen bis zum Schnellkiihler und Schockfroster

— ein Ablauf in der Konditorei, der Prazision erfordert.
Die frischen, duftenden und mit Liebe gebackenen
Kreationen werden sorgfaltig in den Schnellkihler und
Schockfroster von IRINOX befordert, der eine optimale
Schnellkihlung und Konservierung garantiert.

In der Konditorei zahlt jeder Augenblick. Modernste P
Anlagen ermoglichen zuverlassiges Schnellkihlen '} ( -}
und Konservieren, damit lhre Kreationen in |

Rekordzeit fertig sind. Nur IRINOX bietet Ihnen die

Schnelligkeit und Effizienz, um wertvolle Zeit zu

sparen und lhre Kunden weiterhin mit kdstlichen

frischen Backwaren zu beeindrucken.

DIE OPTIMALE KALTE

Spezielle Temperaturkurven fir die Konditorei
. helfen dabei, fir jede Kreation die optimalen

Lagerbedingungen zu schaffen, die betriebliche

Effizienz zu verbessern und eine zuverlassige

Produktkonservierung zu gewahrleisten.

FLEXIBILITAT

IRINOX-Gerate sind so konzipiert, dass sie
den Anforderungen jedes Sektors und jeder
Tatigkeit optimal gerecht werden. In Bezug
auf Grol3e, Funktionalitat und Design bietet
IRINOX individuell abgestimmte Losungen fir
verschiedene Einsatzmoglichkeiten.

@ ZUVERLASSIGKEIT

Zuverlassigkeit bedeutet mit IRINOX konstante

Qualitit ohne Uberraschungen. Unsere Geréte sind

fur einen zuverlassigen und dauerhaften Betrieb

ausgelegt und gewahrleisten Lebensmittelsicherheit
sowie eine perfekte Konservierung lhrer Produkte.
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Die IRINOX-Technologie verkiirzt
die Gesamtproduktionszeiten

und ermoglicht es den Konditoren,
die Ablaufe zu optimieren und
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- ‘ GARUNG UND/ODER BACKEN
e Produktivitat zu steigern. SCHNELLKUHLUNG Die Girung  des Teigs und
und/oder Schnellkiihlung erfolgt Zugabe des Sirups

mit MultiFresh® Next oder

f MultiProof® Next.
1

ZUBEREITUNG

Der Teig und die Creme

werden zubereitet.
SCHNELLKUHLUNG Die
Schnellkiihlung der Creme
erfolgt mit dem MultiFresh®
Next durch den entsprechenden
Zyklus Creme +3 °C.

g

KONSERVIERUNG
Bei +3 °C bis zu
maximal 7 Tagen

| Das perfekte Schockfrosten und Garen
von Hefegeback ist unerlasslich, um
die Produktqualitat zu gewahrleisten,
die gewtinschte Konsistenz, die
Weichheit und den Geschmack zu
erhalten und so zur Herstellung
hochwertiger Backwaren beizutragen.
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SCHNELLKUHLEN KONSERVIERUNG
im Plusbereich bei im CP Next

Konservierungstemperatur bis zu 7-10 Tagen*

$ 3‘c A
— 5 . A

ZUSAMMENSETZEN

Bei Bedarf werden die

Torte und die Creme fiir den
Verkauf zusammengesetzt.

CROISSANTS

MultiFresh® Next ist der Mehrfunktions-
Schnellkiihler und Schockfroster,

=
der es lhnen ermaglicht, Ihre Garzyklen L E % - 46‘&
so effizient wie nur maoglich zu C
gestalten, genauso wie MultiProof®, ) 2
der Multifunktions-Garschrank )
von IRINOX. o = o --——-? 4
] ] _? T T
GARUNG KONSERVIERUNG BACKEN
Der vorgegarte Teigling wird Konservierung des Durch die Vorgdrung zu
1 bei -18 °C schockgefrostet und schockgefrosteten Beginn kann man kann direkt

kommt dann direkt in den Ofen.

TEIGZUBEREITUNG
Der Teig wird geknetet und die

Produkts bei -18 °C

zum Backen Uibergehen.

Croissants werden geformt E - [
c +
2 >
— o)
& o= —eol]—ool |-
I I I I
' SCHOCKFROSTEN KONSERVIERUNG GARUNG BACKEN im Ofen
Das Rohprodukt wird Konservierung des Das Produkt gart
mit dem Zyklus Strong Rohprodukts bei mit der Funktion
-18 °C schockgefrostet. -18 °C Programmierte
‘ ] Garungim *Die angegebenen Zeiten
MultiProof® Next. sind nur Richtwerte.
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Optimieren Sie die
Produktion mit IRINOX,
fiir hervorragende
Ergebnisse.

Optimierung
der Produktion

In der Konditorei ist die Optimierung der
Produktion von entscheidender Bedeutung,
um die wachsenden Anforderungen der
Kunden zu erfiillen. Die IRINOX-Gerdte
wurden sowohl fiir handwerkliche Betriebe
als auch fiir groRe Lebensmittelketten
entwickelt und bieten eine einzigartige
Kombination aus technologischer
Innovation. Mit dem Schnellkiihler und
Schockfroster von IRINOX kdnnen Sie frisch
gebackene Produkte schnell abkiihlen

oder schockfrosten und so die Frische

und Knusprigkeit bewahren, ohne den

Geschmack zu beeintrachtigen.

So konnen Sie die Produkte im VVoraus zubereiten
und zum entscheidenden Zeitpunkt die Qualitat
garantieren, was die Verschwendung minimiert

und das Zeitmanagement optimiert.

AuRerdem konnen Sie mit den IRINOX-Geraten

individuelle Arbeitszyklen programmieren,
die an die spezifischen Anforderungen lhres
Betriebs angepasst sind. Diese Flexibilitat
ermoglicht es Ihnen, Produktionsspitzen
miihelos zu bewaltigen und stets frische,
qualitativ hochwertige Produkte anzubieten.

DUFTEND

KNUSPRIG

GUT AUFGEGANGEN




DER KONDITOREI

BACKKUCHEN

Durch schnelles Kiihlen

des Teigs lassen sich Endprodukte
mit besserer Konsistenz,

Struktur und Garung herstellen.

1 ﬂ
ZUBEREITUNG
Zubereitung des Teigs
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BACKEN

e Grundlagen
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Der Einsatz der IRINOX-Technologie

fiir Teige und Cremes tragt dazu bei,

die Qualitat, Sicherheit und Effizienz
der Produktion in der Konditorei

zu verbessern, wo Frische und Prazision
in den Abldufen von entscheidender
Bedeutung sind.

=
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SCHNELLKUHLEN
Der Zyklus Miirbeteigkuchen +10 °C
ermoglicht es, Mirbeteigkuchen

KONSERVIERUNG
im CP Next
von 5-7 Tagen*

gleichmadRig abzukdihlen und aus
der Form zu l6sen. Die
Lagertemperatur betragt +3 °C.

[T:1

o 1~

KONSERVIERUNG
im CP Next
bis zu 30 Tagen*

o —_—

SCHOCKFROSTEN Der Zyklus
Mirbeteigkuchen -18 °C
ermoglicht es, Mirbeteigkuchen
abzukihlen, aus der Form

zu l6sen und im Kern auf

eine Temperatur von -18 °C
schockzufrosten.

KONDITORCREME

s

ZUBEREITUNG
Zubereitung der
Creme
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BACKEN

s

KONDITOREI
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KONSERVIERUNG

im CP Next
bis zu 7 Tagen*
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SCHNELLKUHLEN
Bei +3 °Ckann die
Creme gleichmaBig
auf Lagertemperatur
abkihlen.

*Die angegebenen Zeiten
sind nur Richtwerte.



Der Schnellkiihler
und Schockfroster
von IRINOX spielt bei
der Verlangsamung
des Verderbs und
der Erhaltung der
organoleptischen
Eigenschaften eine
Schliisselrolle.

Verlangern Sie
die Haltbarkeit

Der Mehrfunktions-Schnellkihler und
Schockfroster von IRINOX bewahrt die
Produktstruktur und -qualitat. Die schnelle
Temperatursenkung beim Schockfrosten
verhindert die Bildung von Eiskristallen
im Inneren der Produkte und beugt so
einer Schadigung der Zellstruktur und
einer Beeintrachtigung der Konsistenz
vor. Besonders wichtig ist dies bei
empfindlichem Fein- und StiRgeback
wie z. B. bei mit Cremes geftillten

Produkten, die empfindlich auf Hitze und
Temperaturschwankungen reagieren. Der
Schnellkihler und Schockfroster tragt dazu
bei, Qualitat und Frische zu bewahren und
die Haltbarkeit des Endprodukts insgesamt
zu verlangern. Durch die Erhaltung der
organoleptischen Eigenschaften wie
Geschmack, Aroma und Konsistenz tragt
der Schnellkihler und Schockfroster dazu
bei, dass das Produkt tiber einen langeren
Zeitraum attraktiv bleibt.

MAL LANGER*

* Garantierte Verlangerung bei Einhalten

der Kiihlkette mit Schnellkiihler und
Schockfroster und Lagerschrank von IRINOX.



| Wir empfehlen, Mousse oder Petits Fours
in zwei Schritten einzufrieren, indem man
sie zunachst abkuihlt und spater schockfrostet,
ohne ihre Farbe, Konsistenz und
organoleptischen Eigenschaften zu verandern.

MOUSSE-TORTEN

Beim Schockfrosten gefriert das in den
Mousses enthaltene Wasser zu kleinsten
Eiskristallen, die die Struktur lhrer
Kreationen beim Auftauen nicht beschadigen.

=
> | =48%

: — 0

=
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ZUBEREITUNG VON MOUSSE SCHOCKFROSTEN KONSERVIERUNG
Die Cremes werden je nach den Mousses und Mousse-Torten im CP Next
saisonalen Torten hergestellt werden im MultiFresh® Next mit bis zu 30 Tagen*
und fiir den Boden kann Biskuit dem Zyklus Delicate -18° oder

oder Mirbeteig verwendet MOUSSE -18° schockgefrostet

werden.

PETITS FOURS

Der Schnellkiihler und Schockfroster von Irinox
tragt zur Erhaltung der Struktur und der Form
der Petits Fours bei. Dies ist besonders wichtig
fiir Fein- und SiiBgeback, das eine bestimmte
Form oder Konsistenz aufweisen muss.

-12°C

1 ---——? °

g
i
-1

— 0| — O

ZUBEREITUNG SCHOCKFROSTEN Die Petits Fours KONSERVIERUNG AUFTAUEN

Die Petits Fours werden auf dem werden im MultiFresh® Next mit dem im CP Next Die Petits Fours werden

Blech zubereitet. Zyklus Delicate -18 °C oder Mousse bis zu 15 Tagen* im MultiFresh® Next
-18 °C schockgefrostet. Bei Erreichen mit dem Zyklus Petits
von -12 °C, der idealen Temperatur zum Fours Auftauen auf
Schneiden der Petits Fours, kann eine Serviertemperatur
Benachrichtigung eingestellt werden. gebracht

|
B

*Die angegebenen Zeiten
sind nur Richtwerte.
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Der Schnellkiihler und
Schockfroster von IRINOX
ist das Geheimnis, um die
Frische und das urspriing-
liche Gewicht siiRer
Kreationen zu bewahren.
Er verhindert Feuchtig-
keitsverlust und sorgt
dafiir, dass jedes Fein- und
SiiRgeback bis ins kleinste
Detail perfekt ist.

Reduzieren Sie den
Gewichtsverlust

Eine der haufigsten Herausforderungen bei
der Herstellung von Fein- und SiiRgeback
ist der Gewichtsverlust aufgrund von
Feuchtigkeitsverlust beim Schnellkihlen.
Mit dem Einsatz der Schnellkihler und
Schockfroster von IRINOX gehdrt diese
Sorge jedoch der Vergangenheit an.

Mit der IRINOX-Technologie kdnnen

frisch gebackene Produkte schnell

gekihlt werden, ohne ihre Qualitat zu

beeintrachtigen. Das bedeutet, dass das
Fein- und SiiRgeback sein urspriingliches
Gewicht, seine Konsistenz und seinen
Geschmack behalt. Unsere Kunden wissen,
dass sie mit unserer Unterstiitzung immer
frische und kostliche Kreationen anbieten
kdnnen. Mit IRINOX lassen sich neue
Konditor-Meisterleistungen erreichen

und die Wiinsche unserer Kunden mit
erstklassigen Produkten erftillen.

-2 o

REDUZIERUNG
DES GEWICHTSVERLUSTS

1



STEIGERN SIE DIE PRODUKTIONSOPTIMIERUNG

CROISSANT-HERSTELLUNG 1000 STUCK
HANDWERKLICHE KONDITOREI

3h 3h 3h 3h 3h 3h

]
Ohne Irinox 1 .
(3 Stunden fiir
x6 Tage)
Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag
5h 5h
Mit Irinox 10h
(5 Stunden fiir
Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag x2 Tage)

640¢

Monatliche
Einsparung

12 7.680¢

X Monate ?

8h (18-10h)

160¢

Waochentliche
Einsparung

X 20€* —

X Wochen ?

Jahrliche
Einsparung

pro Woche
gespart

*20€/h (Durchschnittskosten fiir einen Angestellten)

CROISSANT-HERSTELLUNG 20.000 STUCK
INDUSTRIELLE KONDITOREI

5h 5h 5h 5h 5h h
Ohne Irinox 25
(5 Stunden fiir
x5 Tage)
Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag
8h 8h
Mit Irinox 16h
(8 Stunden fiir
Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag x2 Tage)

LP-

X Monate 2

8.640¢

Jahrliche
Einsparung

9h (25-16h) 180¢€

Woachentliche
Einsparung

720¢

Monatliche
Einsparung

X 208 —

X Wochen

pro Woche
gespart

*20€/h (Durchschnittskosten fiir einen Angestellten)

> Unsere Berechnungen bieten eine zuverlassige Schatzung,
wenn auch mit moglichen leichten Abweichungen in der Praxis

12 IRINOX KONDITOREI



VERLANGERUNG DER HALTBARKEIT

SCHNELLKUHLEN

PETITS FOURS

Ohne Irinox 150 %
Mit Irinox

CREME

Ohne Irinox 100 %

Mit Irinox

MOUSSE-TORTEN

Ohne Irinox 250 %

Mit Irinox

Mehr
Konservierungszeit

Tage 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

SCHOCKFROSTEN

PETITS FOURS
Ohne Irinox

Mit Irinox

CREME

Ohne Irinox 100 %

Mehr
Mit Irinox Konservierungszeit

MOUSSE-TORTEN
Ohne Irinox

Mit Irinox

Tage 10 20 30 40

> Unsere Berechnungen bieten eine zuverlassige Schatzung,
wenn auch mit moglichen leichten Abweichungen in der Praxis
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REDUZIEREN SIE DIE UNVERKAUFTEN PORTIONEN

Unverkaufte  Kosten Kosten
Portionen  pro Portion unverkaufte
Montag Dienstag  Mittwoch Donnerstag Freitag = Samstag Sonntag pro Woche Ware pro Woche
Croissants 20 15 12 15 8 10 80 X 150€ — 120€
Petits Fours 13 9 10 12 8 10 62 X 1€ —> 62¢€
Miirbeteigkuchen 5 4 4 E] 2 2 20 X 3€ — G60€
Mousse-Torten 3 A 1 1 2 1 12 X 20€ —> 240€
Durchschnittskosten
€ € 3

der verschwendeten 482 X 4 — 1.928 X 12 e PERELD
Portionen ohne Verschwendung Wochen Verschwendung Monate Verschwendung
IRINOX pro Woche pro Monat pro Jahr

GROSSERES ANGEBOT IN DER AUSLAGE

MultiFresh® hilft lhnen, die Qualitat
Ihrer Kreationen zu optimieren und
sorgt fiir eine gut bestiickte Auslage.

482¢

Zahlreiche verfiigbare
Referenzen

bei Bedarf erhaltlich

UMFANG Breites Produktsortiment Stets gut gefiillte
DES ANGEBOTS fur alle Bediirfnisse Auslage dank der im
Ihrer Kunden Voraus vorbereiteten
und konservierten Vorrate
OPTIK Sichtbar frisch Schon anzusehen

DER PRODUKTE

14 IRINOX

in Ihrer Auslage,
wie frisch zubereitet

KONDITOREI

und einladend,
kein Verderb

Leuchtende Farben
wie frisch geerntet

> Unsere Berechnungen bieten eine zuverlassige Schatzung,
wenn auch mit moglichen leichten Abweichungen in der Praxis



Service

CHEFKOCH-NETZWERK

SERVICE

Das internationale Netzwerk der
IRINOX-Chefkdche steht Ihnen zur Seite
— flir ein optimales Management der
Produktionsvorgange in Ihrer Kiiche
und/oder Ihrem Produktionsraum.

Sie kénnen eine personliche Beratung
anfordern, um die IRINOX-Technologie
zum idealen Partner bei Ihrer

taglichen Arbeit zu machen.

Ein Team von Service-Managern und
Installateuren steht Ihnen bei der Suche
nach der optimalen Losung fiir Ihren
Produktionsraum zur Seite, sowohl in der
Vorverkaufsphase als auch nach dem Kauf.

Online-Ressourcen

RECIPES BOOK

FRESHCLOUD

Lassen Sie sich von den
Einsatzmoglichkeiten inspirieren, die von
den IRINOX-Chefkdchen getestet wurden.
Hier kénnen Sie die empfohlenen Zeiten
und Zyklen fir die Verarbeitung einer
Vielzahl von Lebensmitteln nachlesen und
vor allem die Vorteile unserer Technologie
fur Ihre Kiiche entdecken.

FreshCloud® ist das intelligente System
von IRINOX, mit dem Sie sich jederzeit

und tberall mit Ihrem Produktionsraum
verbinden und die gesamte Produktpalette
von IRINOX Professional iberwachen
konnen. FreshCloud® ist Giber Laptops,
Tablets und mobile Gerate leicht zuganglich
und unterstitzt sowohl i0S- als auch
Android-Betriebssysteme.

App Store
, Google Play

freshcloud.irinoxprofessional.com

* Verflgbar fur MultiFresh®
Next Version 7.0 oder hoher.
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IRINOX S.p.A. - Benefit Corporation

Hauptsitz

Via Caduti nei Lager, 1
31015 Conegliano
Treviso, Italien

Standort

viale Enrico Mattei, 20
Z.l. Prealpi Trevigiane
31029 Vittorio Veneto
Treviso, Italien

T. +39 04382020

irinoxprofessional.com

Deutsch Cod. 4490282
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