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Les avantages
d’IRINOX, quelle que
soit votre activité

Nos secteurs

A chaque secteur
sa solution

Avec IRINOX, bénéficiez de I'excellence en polyvalence, en s'adaptant parfaitement
matiére de conservation et de préparation a toutes les activités. Investissez dans
des aliments. Nos produits garantissent la qualité, la fiabilité et I'innovation pour

fraicheur, économies d'énergie et

HOTEL

RESTAURANT

TRAITEUR

développer votre entreprise avec IRINOX.

Dans le secteur de I'hotellerie, I'efficacité et la qualité sont essentielles.
IRINOX propose des solutions avant-gardistes pour la préparation et la
conservation des aliments. Nos technologies de refroidissement rapide
et de conservation permettent aux hotels de maintenir la fraicheur

des aliments, de réduire le gaspillage et d'améliorer la gestion des
cuisines. Avec des options sur mesure, IRINOX s'adapte aux exigences
de chaque structure hoteliére.

Nous garantissons aux hotels la capacité de proposer des plats de
grande qualité, en offrant une meilleure expérience culinaire a leurs
clients et une gestion plus efficace pour le personnel de cuisine.

Dans le monde de |a restauration, IRINOX est synonyme d'innovation
et de prestations haut de gamme. Nos équipements offrent aux
restaurants un avantage compétitif unique. Nous maintenons la
fraicheur des ingrédients, garantissons la sécurité alimentaire et
réduisons le gaspillage. Avec des solutions personnalisées pour
chaque cuisine, IRINOX améliore I'efficacité des ingrédients en
garantissant la sécurité alimentaire et en réduisant le gaspillage.
Restaurant gastronomique ou bistrot informel, notre technologie
vous permet de dépasser les attentes des clients.

Les services de traiteur constituent un défi unique en matiére de
conservation et de préparation des aliments. IRINOX se distingue par
sa capacité a fournir des solutions de refroidissement rapide et de
conservation parfaitement adaptées au catering. Avec le contrédle
précis de la température et un large éventail de fonctions disponibles,
les équipements IRINOX permettent de maintenir la qualité,

de garantir la sécurité alimentaire et de gagner un temps précieux.
Que votre activité de traiteur soit petite ou grande, IRINOX est votre
partenaire de confiance pour proposer des aliments frais et délicieux
a chaque événement.
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Consultez les informations
sur les appareils a l'aide
du code QR suivant :
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DU FOUR A LA CELLULE DE REFROIDISSEMENT
RAPIDE

Placez les aliments a peine défournés, méme
bouillants, directement dans la cellule de
refroidissement rapide IRINOX, avec la garantie
d'un refroidissement ou d'une surgélation parfaits.

RAPIDITE

Une performance inégalée qui garantit la
conservation de la fraicheur des aliments, la sécurité
alimentaire et surtout une plus grande efficacité

en cuisine. Avec IRINOX vous obtenez des résultats
plus rapides sans compromettre la qualité.

LE FROID A LA BONNE TEMPERATURE

Les courbes de température dédiées a chaque
type d'aliment contribuent a créer les conditions
optimales de conservation de chaque plat,
assurant ainsi un fonctionnement plus efficace.

FLEXIBILITE
Nos équipements sont congus pour satisfaire .
aux exigences de chaque secteur ou activité. e

Avec des dimensions, des fonctionnalités et
un design personnalisables, IRINOX s'adapte
parfaitement a différentes applications.

0 FIABILITE

La fiabilité d'IRINOX se traduit par des performances
constantes et sans surprise. Nos produits sont
congus pour fonctionner de fagon fiable et durable,
afin de garantir la sécurité alimentaire

et la conservation parfaite de vos produits.
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Hotel

PATES
FARCIES

Une fois le cycle de refroidissement

rapide terming, il est possible de les placer
dans les emballages dédiés avant de passer

a la conservation. Grace a la gestion
personnalisée de I'humidité des conservateurs
IRINOX, les pates se conservent parfaitement.

1 —3

ACHAT ET STOCKAGE CUISSON
La matiére premiére est Cuisson de la farce
lavée puis travaillée. des pates.

"

Le refroidissement rapide des aliments,

effectué grace a MultiFresh® Next, associé
a une conservation parfaite dans CK Next
permet de maintenir intactes les propriétés
organoleptiques des aliments (couleur,
aroéme, parfum et consistance).

-1

REFROIDISSEMENT Une fois
terminé le refroidissement
de la farce, les pates peuvent
étre farcies.

SURGELATION
Les pates farcies crues sont
surgelées avec le cycle dédié.
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CONSERVATION
dans CK Next
jusqu'a 7 jours*.
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CONSERVATION
dans CK Next
jusqu'a 30 jours*.

AGNEAU CUIT |
A BASSE TEMPERATURE

Vous pouvez programmer le cycle de cuisson basse
température pour qu'il ait lieu la nuit. De cette

maniére, le produit est prét le matin, ce qui réduit
considérablement la perte de poids et maintient toujours
une consistance parfaite.

2 ﬁ
CUISSON BASSE TEMPERATURE

Cuisson basse température
1 et refroidissement directement

dans la cellule de refroidissement

ACHAT ET STOCKAGE rapide avec cycle dédié.

La matiére premiére est
lavée puis travaillée.

'\ 2

Cuisson basse température

la cellule de refroidissement
rapide avec cycle dédié.

et surgélation directement dans

R

CUISSON BASSE TEMPERATURE
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REFROIDISSEMENT

Une fois le cycle terming,
MultiFresh® Next maintient
le produit a la température

de conservation sélectionnée.

-1

SURGELATION

Une fois le cycle terming,
MultiFresh® Next maintient
le produit a la température

de conservation sélectionnée.

= +3%

CONSERVATION
dans CK Next
jusqu'a 15 jours*.

> "46.C
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CONSERVATION
dans CK Next
jusqu'a 45 jours*.

*Les durées sont fournies
uniguement a titre indicatif.

La cellule de
refroidissement rapide
IRINOX empéche la
perte d’humidité et
contribue a maintenir
le poids d’origine

des aliments.

Reduisez

a perte de poids

L'utilisation de la cellule de refroidissement
rapide réduit considérablement la perte
de poids qui a lieu durant la phase

de cuisson des aliments. La réduction
de la perte de poids est plus évidente
pour la viande et le poisson, et I'est
moins pour les légumes ou les pates
farcies. Cependant, elle permet dans
les deux cas d'augmenter les bénéfices
des professionnels. La rapidité d'action
de la cellule de refroidissement rapide

ECONOMISEZ JUSQU'A

IRINOX a un impact sur la perte de poids
des aliments en empéchant la perte
d’humidité et en abaissant rapidement
la température pour garantir la sécurité
alimentaire. La réduction de la perte
d’humidité contribue également a
préserver la qualité des aliments.

Ces derniers restent hydratés, ce qui
leur permet de garder une meilleure
consistance et une saveur plus fraiche,
mais aussi de rester plus tendres.

* Perte de poids moyenne des viandes traitées avec

/I ’ /O IRINOX, par rapport a d'autres technologies
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RIZ AUX LEGUMES *i-
Une fois le cycle de refroidissement terming, vous

pouvez placer aussi bien le riz que les légumes dans

des sachets en les mettant sous vide dans une

atmosphére modifiée, avant de passer a la conservation.

1 — 2

ACHAT ET STOCKAGE CUISSON
La matiére premiére est Cuisson du riz et \
lavée puis travaillée. des légumes a la

poéle ou au four.

Afin de garantir la fraicheur maximale des

matiéres premiéres, nous vous conseillons de
les stabiliser dans la cellule de refroidissement
rapide a leur arrivée en cuisine, avec un cycle
Délicat a +3 °C. Stockez-les ensuite dans le
conservateur afin de prolonger et de maintenir
intacte la qualité au fil du temps.

I_-H

REFROIDISSEMENT
du riz et des legumes
avec MultiFresh® Next
a l'aide du cycle dédié.

[Tl

SURGELATION

des légumes avec
MultiFresh® Next

a l'aide du cycle dédié.

R
o

CONSERVATION
dans CK Next
jusqu'a 7 jours*.

CONSERVATION
dans CK Next
jusqu'a 30 jours*.

FRITURE DE POISSON

En cas de cuisson expresse pour le service, vous
pouvez conserver le poisson déja lavé et découpé.
Vous pouvez également effectuer une précuisson
du poisson frit avant de terminer le processus

en quelques minutes durant le service, ou bien
préparer le poisson pané pour la cuisson.

. —)

CUISSON DU POISSON

Friture du poisson a 90 %

du processus de cuisson.
1

ACHAT ET STOCKAGE

La matiére premiére est
lavée puis travaillée.

‘-\ 2 -—-—-—ﬁ
PREPARATION DE LA SAUCE
selon la recette.

8 IRINOX HO.RE.CA.

= Y

SURGELATION
du poisson avec
le cycle dédieé.

=
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REFROIDISSEMENT
de la sauce avec
MultiFresh® Next

a l'aide du cycle dédié,
puis mise sous vide.

=

CONSERVATION
dans CK Next
jusqu'a 15 jours*.

> | *3%
o

CONSERVATION
dans CK Next
jusqu'a 5 jours*.

*Les durées sont fournies
uniguement a titre indicatif.

Avec le systéme
IRINOX, les aliments se
conservent jusqu'a trois
fois plus longtemps.

Augmentez |a durée
de conservation

L'augmentation de la durée de vie d'un
aliment, a savoir sa période de conservation
sans détérioration de la qualité, est
importante pour plusieurs raisons.
Premierement, la sécurité alimentaire,
car elle réduit le risque de contamination
bactérienne ; deuxiémement, la réduction
du gaspillage, car de grandes quantités
de nourriture sont jetées a cause des
dates de péremption et des invendus ;
troisiemement, la conservation des
propriétés nutritionnelles et des

caractéristiques organoleptiques (saveur,
couleur et consistance) des aliments.
Une organisation plus efficace permet
aux professionnels de disposer de plus
de temps pour vendre les aliments,

en améliorant la gestion des stocks et
en évitant les réductions ainsi que les
invendus. Enfin, les aliments peuvent
étre transportés sur de plus grandes
distances sans se dégrader, dans

le cas de laboratoires disposant

de plusieurs points de vente.

FOIS
PLUS LONGTEMPS*

* VValeur moyenne calculée par IRINOX
par rapport a d'autres technologies



Traiteur

SOUPES
ET POTAGES

Une fois le cycle de refroidissement rapide

terming, il est possible de reverser les soupes ! !
dans les emballages dédiés, de les mettre REFROIDISSEMENT
sous vide, puis de passer a la conservation.

a l'aide du cycle dédié.

1 -————-’ 2
ACHAT ET STOCKAGE CUISSON -\

La matiére premiére est DES SOUPES
lavée puis travaillée. de fagon traditionnelle. e

-1

SURGELATION

des légumes avec
MultiFresh® Next

a l'aide du cycle dédié.

des légumes avec MultiFresh® Next

————? 03

Afin de garantir la fraicheur maximale des
matiéres premiéres, nous vous conseillons

de les stabiliser dans la cellule de refroidissement
rapide a leur arrivée en cuisine, avec un cycle
Délicat a +3 °C. Stockez-les ensuite dans le
conservateur, afin de prolonger et de maintenir
intacte la qualité au fil du temps.

|——|
[
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CONSERVATION
dans CK Next
jusqu'a 7 jours*.

=
[
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CONSERVATION
dans CK Next
jusqu'a 30 jours*.

FILETS DE POISSON

=

2 —y e

CUISSON DU POISSON
Assaisonnement des filets

de poisson et cuisson au four
j dans des plats GN 1/1.
ACHAT ET STOCKAGE
La matiére premiére est E
C

REFROIDISSEMENT
des filets de poisson
avec MultiFresh® Next
et cycle dédié.

1

lavée puis travaillée.

-5 o > #S‘C

CONSERVATION
dans CK Next
jusqu'a 5 jours*.

=

> *3'C
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PREPARATION DE LA SAUCE
selon la recette.

REFROIDISSEMENT

a l'aide du cycle dédié,

puis division en portions

et mise sous vide.

10 IRINOX HO.RE.CA.

de la sauce avec MultiFresh® Next

> O

CONSERVATION
dans CK Next
jusqu'a 5 jours*.

*Les durées sont fournies
uniguement a titre indicatif.

Achetez les matiéres
premiéres au moment
ol leur prix est le

plus intéressant

et conservez-les
longtemps sans qu’elles
ne se détériorent.

30 %

D'ECONOMIE*

Reduisez .
e cout-matiere

La cellule de refroidissement rapide
multifonction IRINOX réduit le co(t des
aliments, car vous pouvez préparer

de plus grandes quantités de nourriture
en bénéficiant du caractére saisonnier
des ingrédients et de co(its plus
accessibles, puis en conservant vos

préparations pour une utilisation future.

Cela vous permet de profiter de prix plus
avantageux et de réduire le codt global d'achat
des matiéres premiéres. En outre, vous
pourrez mieux planifier vos stocks et éviter
ainsi le gaspillage ou les achats inutiles.
Cela aide a réduire le coQt de la nourriture
en tenant a jour un inventaire plus efficace.

* Réduction calculée d'aprés un prix moyen
et les variations saisonniéres prévues



RENFORCEZ L’OPTIMISATION DE LA PRODUCTION

PRODUCTION DE 120 KG
DE POULPE PAR SEMAINE

2h 2h 2h 2h 2h 2h
Sans IRINOX
Lundi Mardi Mercredi Jeudi VVendredi Samedi
2,5h 2,5h
Avec IRINOX - -
Lundi Mardi Mercredi Jeudi VVendredi Samedi
7h (12-5h) - 140¢€ (A 560¢€ 12
Gagnées par X 20 Economies X Semaines Economies Mois
semaine hebdomadaires mensuelles
PRODUCTION DE 80 KG
DE LASAGNES
1,5h 1,5h 1,5h 1,5h 1,5h 1,5h
Sans IRINOX
Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi Samedi
2h 2h
Lundi Mardi Mercredi Jeudi VVendredi Samedi

5h (9-4h)

Gagnées
par semaine

X 20€*

*20€/h (coGt moyen d'un employé)

12 IRINOX

100¢€ 4 400¢ 12

g —_— 2 g
SENEES Economies
mensuelles

Economies
hebdomadaires

> Nos calculs fournissent une estimation fiable,

malgré de faibles variations possibles en situation réelle.

HO.RE.CA.

X Mois 2

12h

(2 heures
x6 jours)

5h
(2,5 heures
x2 jours)

6.720¢

Economies
annuelles

9h
(1,5 heures
x6 jours)

4h
(2 heures
x2 jours)

4.800¢

Economies
annuelles

REDUISEZ LA PERTE DE POIDS

PRODUCTION DE 120 KG
DE POULPE PAR SEMAINE

Cuisson
traditionnelle

-45 %

vous perdez 54 kg
(45 % des 120 Kg)

S54kg X 12€* —— 6A48€

*12€/kg (prix d'achat moyen de 1 kg de poulpe)

Cuisson basse température
avec IRINOX

-30 %

vous perdez 36 kg
(30 % des 120 Kg)

36ke X 12 — 432¢

216¢€ > 4

Economies SENEES
hebdomadaires

648€ - 4326 —

PRODUCTION DE 80 KG
DE LASAGNES

Refroidissement

€ €

864 > 12 10.368
Economies Mois Economies
mensuelles ERLVEIES

*4€/kg (prix d'achat moyen de 1 kg de lasagnes)

Refroidissement

sans IRINOX avec IRINOX
3,5 1,30 %
I 0 I 0
Ilreste 73,2 kg Il reste 79 kg
(91,5 % de 80 kg) (98,7 % de 80 kg)
73,2k X 4€* — 293¢ 79 X 4 — 316¢
||
P A 92¢ 12 1.104¢€
316€-293¢ — . 2 N e X T —
Economies SEINEES Economies Mois Economies
hebdomadaires INERSIEIES annuelles
> Nos calculs fournissent une estimation fiable,
malgré de faibles variations possibles en situation réelle.
13



REDUISEZ LE NOMBRE DE PORTION INVENDUES

Portions Codt par Codt des e r\/ | C e S
invendues portion invendus
Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi Samedi par semaine par semaine
Lasagnes 2 1 3 2 2 1 1M X L€ — b4b4€E RESEAU CHEF APRES-VENTE
Le réseau international de Chef IRINOX est Une équipe de responsables du service
a vos cotés pour vous proposer la meilleure  aprés-vente et d'installateurs vous
Poulpe - 3 5 : 5 5 M X 12€ — 132¢€ gestion des processus de production dans accompagne en étudiant la solution
votre cuisine. Vous pouvez demander un la plus adaptée a votre laboratoire,
240¢€ rendez-vous personnalisé pour faire de avant et aprés I'achat d'un appareil.
la technologie IRINOX un véritable allier
dans votre travail quotidien.
Pommes 3 p) 1 4 3 1 % X 26 —> 28€
de terre
Tiramisu p) p) 2 1 1 4 12 X 3& —> 36€ I:re | ]‘ ‘O d®
. 240¢ 4 960¢ 12 11.520¢ Connectez-vous au coeur de votre laboratoire, ol que
Coltdes ~ . X . — . X ) — A vous soyez. FreshCloud®, le systéme lié a I'Internet des
portlT;IsNg:;plllees he%iisopﬂ:gaeire Semaines Grarlmsepr:!ig'la 1o anprl]lilae%e objets d'IRINOX, vous permet de surveiller en temps
sans réel tout votre parc d’appareils IRINOX Professional.
< = ) MAXIMISEZ VOTRE TEMPS ET VOS
REDUISEZ LE COUT-MATIERE App store FLUX DE TRAVAIL SIMPLIFIES
?g:ﬁg%igg'::n%%mms ' Google PI Avec FreshCloud®, chaque processus Désormais, vous pouvez programmer
- oogle Flay de production, méme le plus complexe, a distance vos cycles et les synchroniser
Pics de demande 1.900¢€ Moments de 'année 1.200¢€ resheloudi escional deweqlt un JeLL d enfant._ Avilc }:jne ) ave_fjtouzes les celtlul_es 'd§ rfefr0|d|ss§_mer|1t
19€/kg avec faible disponibilitt  ——  pour 100 kg 12€/kg avec disponibilité — pour 100 kg reshcloud.irinoxprofessional.com surveillance et une ge_stu?r_l uides des rapide, s rugturan ainsi de fagon optimale
e de produit TrrE s B EEEE de produit cycles, ainsi qu'une mise a jour du logiciel votre journée de travail avec des gains
en un seul clic*, les opérations se déroulent de temps et des &conomies considérables.
efficacement et sans difficultés.
CONTROLE TOTAL GUIDE DES CHEFS
1.900¢€ - 1.200€ —— [ 700€| En utilisant IRINOX vous &onomisez 700 € sur 100 kg de saumon sauvage FreshCloud® facilite la création de rapports ~ Regroupant plusieurs applications testées
HACCP d'une simple pression du doigt. par les chefs IRINOX, il vous permet
Et pour une plus grande tranquillité de vérifier les temps et cycles conseillés
ACHAT DE 50 KG _ d'esprit, vous pouvez donner accés pour le traitement de nombreux aliments.
D’ASPERGES FRAICHES 3 votre ; ; : i b ;
partenaire de service de confiance, \ous pouvez ainsi tirer le maximum
4LOOE 200¢€ afin de bénéficier d'une assistance de la technologie IRINOX dans votre
se/ke Moments de I'année 00 4E/kg Moments de I'année 00 rapide et a distance en cas d'imprévus. cuisine et découvrir tous les avantages
avec une faible > pour30 kg avec disponibilité > pours0 kg liés a son utilisation.
de produit de produit

400¢€ - 200¢ —

disponibilité sur le marché

200¢

*colts liés aux événements/festivités/
disponibilité de la matiére premiére

14 IRINOX
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normale sur le marché

En utilisant IRINOX vous &conomisez 200 € sur 50 kg d'asperges fraiches

> Nos calculs fournissent une estimation fiable,
malgré de faibles variations possibles en situation réelle.

* Disponible pour MultiFresh®
Next version 7.0 ou ultérieure.
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