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PANIFICACAO

As vantagens de
escolher IRINOX, seja
qual for sua atividade

Nossos setores

Dara cada setor,
Uma solucao

Escolher IRINOX na panificacao significa umidade, garantindo produtos
confiar em tecnologias avancadas sempre frescos e de alta qualidade.
de resfriamento rapido, conservacao Solucdes ideais para melhorar

e fermentacao multifuncional. Os a eficiéncia e reduzir o desperdicio,
equipamentos IRINOX garantem um adequadas a qualquer tipo de
controle preciso da temperatura e da atividade no setor da panificacao.

A PANIFICACAO
ARTESANAL

A PANIFICACAO
SEMI-INDUSTRIAL

A panificacao artesanal é uma arte que exige experiéncia, paixao
e atencao aos detalhes. Cada fase, da escolha dos ingredientes
até a fermentacao e a coccao, é essencial para obter um produto
de alta qualidade, facil de digerir e com um sabor inconfundivel.
0 pao artesanal conserva as propriedades e os sabores auténticos
que somente o trabalho manual pode oferecer.

Nesse setor, a IRINOX é a parceira ideal, gragas a solugoes
inovadoras que apoiam cada fase da producao.

Os sistemas de resfriamento rapido e conservagao IRINOX
permitem manter o frescor e as caracteristicas organolépticas
do pao, enquanto os fermentadores multifuncées garantem uma
fermentacao ideal e programavel, reduzindo o tempo de trabalho
e o desperdicio.

Com a IRINOX, os padeiros artesanais podem contar com
tecnologias avangadas que respeitam a tradicao, melhorando

a eficiéncia e a qualidade do produto final.

A panificacao semi-industrial combina a qualidade artesanal com a
produtividade em larga escala, respondendo a crescente demanda
por pao fresco e produtos de panificacao de alta qualidade. Nesse
contexto, a IRINOX & um parceiro estratégico para as empresas de
panificagdo semi-industrial, apoiando-as nos desafios da producao
em larga escala sem comprometer a qualidade. A experiéncia
IRINOX no setor permite integrar tecnologias avangadas que
atendem as exigéncias de flexibilidade e padronizacao, essenciais
para a adaptacao as demandas do mercado. Além disso, IRINOX
oferece consultoria e treinamento para otimizar os processos de
trabalho e conservacao, ajudando as empresas a manter elevados
padrdes de qualidade e a reduzir os custos de operacao, sem
sacrificar a autenticidade dos produtos.



ESTABELECIMENTO ARTESANAL S AS \/an tage NS Cl -
escolher IRINOX

DO FORNO AO RESFRIADOR

IRINOX revoluciona o setor da panificagao com
solugdes inovadoras que acompanham a passagem

direta do forno para o resfriador. Essa abordagem

permite uma cocgao ideal seguida de um

resfriamento rapido, preservando o frescor

e o0 sabor. Com IRINOX, & possivel otimizar

os processos de producdo, reduzir o desperdicio

e garantir uma qualidade constante.

[

CONTROLE DA UMIDADE

O controle da umidade é essencial na panificagao
para garantir produtos de alta qualidade.

Os equipamentos IRINOX monitorizam e gerem
a umidade durante as fases de resfriamento,

de fermentacao e de armazenamento.

Gracas a nossa tecnologia, é possivel obter

uma crosta perfeita e um interior macio,
melhorando o frescor e a durabilidade

dos produtos.

O FRIO E O CALOR CERTOS
As curvas de temperatura projetadas para a coccao
' sao fundamentais para manter cada produto nas suas
condicoes ideais. Essas configuracoes permitem preservar
o frescor e a qualidade, melhorando a eficiéncia operacional. -
Com o controle certo, cada produto fermentado pode e °
alcancar excelentes resultados e uma conservagao
confiavel ao longo do tempo.

FLEXIBILIDADE

A flexibilidade na panificacao é essencial para
responder rapidamente as diferentes exigéncias
do mercado. Com as solucées IRINOX, os
padeiros podem se adaptar facilmente a varios
processos de producao, desde as pequenas
producdes artesanais a producdo em escala
industrial.

@ CONFIABILIDADE

Escolher IRINOX significa contar com um desempenho constante
das maquinas esem imprevistos. Nqssos equipame_rltos sao projetados para
usando este proporcionar um funcionamento confiavel e duradouro, garantindo
c6digo QR: a maxima seguranca alimentar e a preservacao ideal de seus

produtos. Com IRINOX, vocé pode ter certeza de obter excelentes

resultados em todas as fases da produgao.

Consulte os detalhes
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Vlassas cruas

PAO ESPECIAL

TAMANHO PEQUENO
(50-100 G)

A tecnologia IRINOX permite reduzir o tempo

O ultracongelamento e a fermentacao perfeitos

dos produtos fermentados sao essenciais para
garantir a qualidade do produto, preservar

a textura, a maciez e o sabor desejados,
contribuindo assim para a producao de

produtos de panificacao de elevada qualidade.
Com MultiProof® Next, é possivel despertar
suavemente a massa de -18 °Cpara 3 °Ce, em
seguida, passar diretamente para a fermentacao.

X'

Otimize a producao
com IRINOX, para obter

DESCONGELAMENTO resultados excelentes.
Os paes congelados sao descongelados

total de producdo, permitindo aos padeiros E % E
otimizarem os processos e aumentarem a [ ]
produtividade. C 5 - 46 c C
o)
1 — 0= — ol ]— 0=
| | | ] ]

PREPARACAO E DIVISAO -
T . S W— ULTRACONGELAMENTO CONSERVACAO
por um breve periodo de tempo. Os paes crus moldados sao Os paes congelados
Em seguida, vem a fase da congelados com MultiFresh® sao conservados na CP no MultiFresh® Next* ou no
divisao, em que os paes sao Next com o ciclo dedicado Nexta-18 °C até ao MultiProof® Next de -18 °Ca +3 °C,
pesados e moldados (por Pao cru-18 °C. momento do uso.

exemplo, em formato redondo,
conico, trancado).

e, em seguida, em ambos, fermentam

e esfriam automaticamente a +3 °C
e podem ser assados e vendidos.

* A umidade ndo é gerenciada pelo

resfriador rapido.

PAO DE FERMENTO-MAE

0 MultiFresh® Next é o resfriador
multifungoes que permite gerenciar seus
ciclos de fermentacao com a maxima
eficiéncia, assim como o MultiProof®,

o armario de fermentagao multifuncées
da IRINOX.

g

1 _ (> ]

+20°¢

o — . —

FERMENTAGAO
A massa fermenta no
MultiProof® Next e

j segue para coccao.

COCCAO no forno

L
- - - L=
PREPARACAO E DIVISAO CONSERVACAO DA W 46 c

Deixe a massa crua MASSA

descansar por um breve 0 fermento-mae e a biga ? E
periodo de tempo. sao conservados a

Em seguida, vem a fase da +12 °Cresfriador CP Next <
divisao, em que os paes ou no multifermentador 2

sao pesados e formados MultiProof” Next, até o =
(por exemplo, em formato 18 horas. —
redondo,

conico, trangado).
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FERMENTAGAO E
CONGELACAO

A massa fermenta e
congelaa-18 °Cno
MultiFresh® Next ou no
MultiProof® Next.

PANIFICACAO

I g

20 —

RESFRIAMENTO
Cologue a massa no
MultiFresh®Next ou
no MultiProof® Next
para a colocar a uma
temperatura positiva.

-1

RESFRIAMENTO
Arrefeca o pao assado
a +20 °Cno MultiFresh®

Next e esta pronto para O
ser usado. 8 O /

HORAS POUPADAS
DE TRABALHO

coccho

Em 7 minutos,

0 pao esta pronto
para vender.

Otimizacao
da producao

Na panificacdo artesanal e semi-industrial, ~ até a fermentacao e a conservagao.

otimizar a producao é essencial para Com os sistemas de resfriamento
melhorar a eficiéncia e garantir a qualidade.  rapido e os fermentadores multifuncoes,
Com os equipamentos IRINOX, é possivel é possivel obter resultados constantes,
economizar até 80% das horas de trabalho, = mantendo o frescor e o sabor.
permitindo que os padeiros gerenciarem Usando a IRINOX, todas as atividades
melhor os recursos e reduzir o desperdicio.  de panificagao podem enfrentar

As tecnologias avangadas da IRINOX os desafios do mercado, garantindo
monitoram e controlam cada fase do produtos de alta qualidade

processo, desde a renovacao da massa e um servigo competitivo.




As massas pré-assadas sao a solucao ideal
para restaurantes e padarias com varios
pontos de venda que precisam de um estoque
de pao sempre pronto e fresco. Gracas a
preparacao antecipada, essas massas sao
pré-assadas e armazenadas para que possam
ser rapidamente finalizadas e servidas no
momento.

Aumentar
0 tempo de
prateleira

Pre-assados |
~

PAO i .
BUNS, PEQUENOS PAES DE BUFE

Ao usar as tecnologias IRINOX, cria
um estoque de produtos sempre prontos,
reduz o desperdicio e a perda de vendas.

=== == == =
- =2 | =2 [ —>][ ]| o . |
> Prolongue o prazo de Gracas as solucoes IRINOX, a validade como se ele fosse recem assado.
— — — 2 validade dos produtos dos produtos de panificacao artesanais Para padeiros e empresas semi-industriais,
1 e .=. e .=. 0 .=. o — 6 de panificacao e semi-industriais pode ser estendida, isso significa um gerenciamento mais
gracas a tecnologia preservando o frescor, a fragrancia eficiente da producao, menos desperdicio
PREPARACAO E DIVISAO  FERMENTACAO PRE-COCCAO ULTRACONGELAMENTO  CONSERVAGAO coccAo de resfriamento e a consisténcia. O resfriamento rapido e uma resposta mais pontual as demandas

Deixe a massa crua Fermentacao no

0 tempo de pré-coccao

Congele no MultiFresh®

Conserve o pao

No forno para

rapido, fermentacao e

e a conservacao controlada da

do mercado. Com a IRINOX, cada

descansar por um breve
periodo de tempo.

Em seguida, vem a fase
da divisao, em que os
paes sao pesados e
moldados (por exemplo,
em formato redondo,
conico, trangado).

MultiProof® Next ou nol  varia com base no tipo
MultiFresh® Next com de produto crocante ou
o ciclo de fermentacao macio.

+24°C

Nexta-18 °Ccomociclo  pré-assadoa-18 °C
dedicado Pao Pré-assado, no CP Next, com conclusao da
que diminui suavemente  um gerenciamento cocgao.

a temperatura, evitando o perfeito da umidade.

efeito igloo.

regeneragao e

conservacao IRINOX

IRINOX reduzem a proliferacao

de bactérias e retardam o deterioro
natural, permitindo manter a qualidade
do seu produto por muito tempo,

produto mantém sua qualidade original
por um ciclo de venda prolongado,
valorizando a tradicao e garantindo

a satisfacao dos clientes.

PI1ZZA EM ASSADEIRA

o)
1———->6I"0

PREPARACAO

Deixe a massa crua
descansar por um breve
periodo de tempo.

Em seguida, ocorre a etapa
de divisao, na qual as bolas
de massa de pizza sao
pesadas e moldadas.

SUA FRAGRANCIA
PERSISTE DURANTE 3
VEZES MAIS TEMPO*

3¢

-1
-1
g

— @ ;)

ULTRACONGELAMENTO REGENERA(;I\O

As bases de pizza pré- As bases sao regeneradas
assadas congelam com no forno e estao prontas
ociclo Delicate -18°Cno  para serem vendidas.
MultiFresh® Next.

FERMENTAGAO

As bolas de massa de
pizza sao fermentadas
no MultiProof® Next
ou no MultiFresh®
Next com o ciclo de
fermentacao direta

ou programada. | }

PRE-COCCAO
As bases da pizza sao pré-
assadas.

* Aumento garantido com o uso correto
da cadeia de frio, incluindo o resfriador
rapido, o fermentador multifungdes e o
resfriador IRINOX.
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Pre-fermentado

FOCACCIA

Os equipamentos IRINOX garantem
o gerenciamento preciso do tempo
e da temperatura. Gragas a fungoes

como a fermentacgao programada

e o resfriamento rapido, é possivel

preservar a qualidade da massa

e garantir que uma focaccia sempre E
C

fresca e saborosa.

1 —— a

PREPARACAO DA MASSA
Prepare a massa, deixe ela
descansar e, em seguida,
divida em assadeiras.

064
*
. ) ¢
aa"‘.'
7
, .08
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N
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FERMENTAGAO

Fermente a massa usando

o ciclo de fermentacao direta
no Multiproof Next ® ou no
MultiFresh® Next. Em seguida,

)
-> O

Depois de assada, a focaccia pode ser conservada
para manté-la fresca por mais tempo, sem
comprometer sua maciez e fragrancia.

-18'c

11

FERMENTAGAO

faca furos na massa.

E CONGELAGAO
A massa fermenta e congela
no MultiFresh® Next com

o ciclo dedicado de -18 °C.

— 0

——) 5

CONSERVAGAO coccho
A massa congelada Acrescente os ingredientes
é armazenada a que quiser nas bases
-18 °C no CP Next. de focaccia congeladas
e as asse-as diretamente
a-18°C.

TORTAS SALGADAS

Os equipamentos IRINOX sao ideais para assar
tortas salgadas, gracas a sua capacidade de
otimizar os processos de producao. Com o

uso do resfriamento rapido e controle preciso
das temperaturas, é possivel garantir tortas

perfeitas, macias e frescas.

1 ——

PREPARA(;f\O DA MASSA
Prepare a massa, deixe
repousar e depois coloque
nos moldes.

Q
e %

10 IRINOX

2__)9

coccAo
Cocgao no forno.

g

ULTRACONGELAMENTO
Congele as tortas assadas
com o ciclo dedicado Bases/
Bolos em forma de -18 °C
no MultiFresh® Next. O ciclo
avisa quando atinge uma
temperatura no centro de
+50 °C, o momento ideal
para desenformar.

___)Q

C
o)
S|l Q= ™ s
| | L 1
CONSERVACAO DESCONGELAMENTO  COCCAO

Conserve as tortas
salgadas no CP

Nexta -18 °C.

450°C

PANIFICACAO

Descongele as tortas Aguece no forno.
salgadas e coloque-las

a+3 °Cno CP Next ou

no MultiFresh® Next.

0 planejamento eficaz
é essencial: com os
equipamentos IRINOX,
@ possivel otimizar os
processos, reduzir o
desperdicio e garantir
uma qualidade
constante, melhorando
a produtividade e o
gerenciamento dos
recursos.

CONFIGURAGAO
NOTURNA

Planejamento
eficaz do tempo

Na indistria da panificacdo, o de producao, reduzir o desperdicio e
gerenciamento eficaz do tempo é essencial ~ melhorar a produtividade. Com a IRINOX,
para garantir a qualidade e o frescor dos é possivel garantir aos clientes produtos
produtos fermentados. As tecnologias consistentemente perfeitos, mantendo
IRINOX, gracas a fun¢des avangadas como altos padroes de qualidade e frescor.

a fermentacao programada, revolucionam Confie em nossa tecnologia para

o gerenciamento do trabalho, permitindo gerenciar melhor seu tempo e obter
organizar cada etapa com precisao. excelentes resultados todos os dias.

Isso permite otimizar os processos

11



AUMENTAR A OTIMIZACAO DA PRODUCAO

PRODUCAO 5 KG PADARIA ARTESANAL
(5 KG POR DIA POR TIPO)

1h 1h 1h 1h 1h 1h
Sem IRINOX
Segunda-feira  Terca-feira Quarta-feira Quinta-feira Sexta-feira Sabado
1h
Com IRINOX
Segunda-feira  Terca-feira Quarta-feira  Quinta-feira Sexta-feira Sabado
5h (6-1h) - 100¢€ A 400¢€ 12
Economizadas X 20 Economia X Semanas Economia Meses
por semana semanal mensal
*20€/h (custo médio de um funcionario)
PRODUCAO 100 KG PADARIA SEMI-INDUSTRIAL
(100 KG POR DIA POR TIPO DE PRODUTO)
Sem IRINOX
Segunda-feira  Terca-feira Quarta-feira Quinta-feira Sexta-feira Sabado
Com IRINOX
Segunda-feira  Terca-feira Quarta-feira  Quinta-feira Sexta-feira Sabado
2h (18-16h) . 40¢€ A 160¢ 12
€ —
Economizadas X 20 Economia X Semanas Economia X Meses

semanal

por semana

*20€/h (custo médio de um funcionario)

mensal

6h
(1 hora x
6 dias)

1h

(1 hora x
1 giorno)

4.800¢

Economia
anual

18h
(3 horas x
6 dias)

16h

(8 horas x
2 dias)

1.920¢

Economia
anual

> Nossos calculos oferecem uma estimativa confiavel, embora com
eventuais pequenas variagoes em contextos reais

12 IRINOX PANIFICACAO

AUMENTO DA VIDA UTIL

RESFRIAMENTO

FOCACCIA
SEIRIR0)
Com IRINOX

BOLOS DE FORNO
Sem IRINOX
Com IRINOX

PAES ESPECIAIS
Sem IRINOX

Com IRINOX

Mais tempo em
conservacao

100%

150%

100%

GIES 1 2

ULTRACONGELAMENTO

FOCACCIA
Sem IRINOX
Com IRINOX

BOLOS DE FORNO
Sem IRINOX
Com IRINOX

PAES ESPECIAIS
Sem IRINOX

Com IRINOX

100%
Mais tempo
em
conservacao

dias

> O pao passou por um processo para nao ser

considerado fresco

20

30

> Nossos calculos oferecem uma estimativa confiavel, embora com
eventuais pequenas variagoes em contextos reais
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REDUZIR AS PORCOES NAO VENDIDAS

Servicos

Segunda- Terca-  Quarta- Quinta- Sexta- Sabado Porgoes ndo Custo por  Custo dos produtos
feira feira feira feira feira vendidas por porcao nao vendidos da
semana semana
u REDE DE CHEFS SERVICO
Pizza 2 2 1 1 2 3 11 X 6,00 € — 66€

A rede global de chefs IRINOX esta Uma equipe de Service Managers e

pronta para apoia-lo na otimiza¢ao dos instaladores estara ao seu lado, oferecendo
processos de producdo em seu laboratério.  apoio antes e apés a venda para identificar
Oferecemos consultoria personalizada para e implementar a solugao mais adequada as
Focaccia 1 1 2 2 3 4 E X 4LO0O € —> 52€ transformar a tecnologia IRINOX em um necessidades do seu estabelecimento.
valioso aliado em seu trabalho diario.

218¢
Paes especiais 5 5 4 6 0 5 25 X 200€ —> G50€
Brioche 15 15 10 20 15 25 100 X 0506 —> 50€
Custo médio das 218¢ 4 872¢ 12 10.464¢ :
porgdes - X B - X — -
desperdicadas sem Desperdicio SENEGES Desperdicio Meses Desperdicio
IRINOX por semana mensal anual

REDUZIR A PERDA DE PESO LIVRO DE RECEITAS FRESHCLOUD®

. . Descubra as aplicagdes testadas pelos FreshCloud® é o sistema inteligente da
As tecnologias IRINOX ajudam chefs IRINOX: uma fonte (til de inspiracio  IRINOX que permite se conectar a seu
‘;°ce amelhorara q”ta"dade para explorar os tempos e ciclos ideais estabelecimento em qualquer lugar
€ suas criagoes e a ter sua no processamento de diferentes e monitorar toda a linha de produtos
vitrine bem sortida. K ~ - . = . P
alimentos. Vocé podera usufruir das IRINOX. E facilmente acessivel por
muitas vantagens que nossa tecnologia meio de laptops, tablets e dispositivos
AMPLITUDE DA Vasta gama de produtos para Vitrine sempre cheia para Numerosas referéncias traz para o seu trabalho. movelsf compatlvel com 95 sistemas
OFERTA atender a todas as necessidades de atender a todas as necessidades disponiveis em caso de operacionais i0S e Android.
seus clientes de seus clientes necessidade
App Store
' Google Play
freshcloud.irinoxprofessional.com
< Disponivel para MultiFresh®Next
APARENCIA DOS Visivelmente frescos na sua vitrine, Agradaveis a vista e convidativos Cores brilhantes e fiéis aos . T et T versao 7.0 ou superior.
PRODUTOS como se tivessem sido preparados para saborear sem se estragar alimentos frescos
na hora

> Nossos calculos oferecem uma estimativa confiavel,
embora com eventuais pequenas variagdes em contextos reais
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