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=IN NEUER
HELFER
N DER KUCHE

Alles, was Sie
in der Kiiche
bendtigen, in einem

inzigen Gerd

Der Mehrfunktions-Schnellkiihler
MultiFresh® ist Ihr neuer Helfer in der Kiiche.
Er ist das erste Gerat, das Arbeitszyklen
zwischen +85° C und -40° C durchfiibren
und dabei die optimale Temperatur

und Luftfiihrung fiir jede Funktion
gewahrleisten kann.

Multifresh® erleichtert Ihnen das Leben:

er kiihlt, friert, pasteurisiert und konserviert
auBerdem die Nahrungsmittel besser

und langer. Er taut auf, regeneriert,

gart und gart bei niedrigen Temperaturen
und bewahrt dabei Qualitat und Geschmack.




BRINGEN SIE MULTIFRESH®: LEISTUNGSSTARKE,
FRISCHE AUF QUALITAT UND EINSPARUNG
DEN TISCH

VERLANGERUNG DER HALTBARKEIT

Tag

Lasagne E—————
€ Mit Schnellkiibder
MuttiFresh®

Schnellkihler

& IRINOX



MULTIFRESH®: LEISTUNGSSTARKE, QUALITAT UND EINSPARUNG

REDUZIERUNG DES WARENEINSATZES

MULTIFRESH®: LEISTUNGSSTARKE, QUALITAT UND EINSPARUNG

REDUZIERUNG DER SPEISEABFALLE

WEGGEWDRFENE PORTIONEN
30 &/kg 5 ot S
auerhalb o 3 ) o / Gesamein- ", Vorspeisen -~ 3 2 . - 2 2
ﬁ'Sabun | sparung pro Jahr |
in der L mﬂ ;_f' e wna = 2 3 1 - 2 3
- . - . . - - - - o
lan  Feb MErz Apr  Mai Juni  Jul Aug  Sept Okt Nov Dez pﬁ;sdﬁ ::cl = . = = = 2 2
Produkt *
ﬁ:‘ m Einkauf mit MF m Einkauf ohne MF Beilagen —_ ' & 3 1 1 3
:'E""r.' o ~ . /..-"_ "'-.\ Dessert —_ 2 & ] —_— 2 4
ﬁmm i ] 9 s / Gesamtein- ",
1 T |
hgerwjﬁsnn = = - - - + - - - x‘\ L ot i, —,
Jan  Feb Mz Apr  Ma  uni  Jui  Aug Sept Okt Nov Dez ~— Weggeworfen:  Vorspeisen Nudel- und Fleisch- und Beilage Dessert ST miEME
ol ] u il ! erschwendung’, / wirddie %,
Produkt B - 5/ ineinerWoche '/ Werschwend \
Partionen ges. 13 11 13 16 11 | 1:1'1‘1rh=.'lullf-'E .mm ul
Kosten Euro 39€ 33€ TBE 16€ 22¢€ L m I 1% /
® Einkauf mit MF @ Einkauf ohne MF S - /
Kirschen L B ...’/z o -..’/
REDUZIERUNG DER PERSONALKOSTEN REDUZIERUNG DES GEWICHTSVERLUSTS
GEWICHT DES NAHRUNGSMITTELS DIFFERENZ BEISPIEL FOR
Produktion mit Ges. 15 kg (Gramm) GEWICHTSVERLUST WOCHENTLICHE EINSPARUNG
Irincx MultiFresh® 15 kg — =
50 Mahlzeften
ah -— - Ges. 3 h 1000 923 aa87 7.2% pro Tag
Dienstag Mittwoch Freitag
1000 922 974 300 Mahlzelten
s pro Woche
Produktion ohne
Irinax MultiFresh® Skg Skg Skg Ges. 1513
1000 842 209 15,2% Mindestsinsparung 5 4
Zh Zh zh Gt & h auf den Gewichtsverust
Dienstag Mittwoch Freitag
1000 864 261 11,25
15 eingesparte
——— o Mahizeiten pro Woche
" Stunden . i € Gesamtein",  Beispiel fir
[ epet |« 5 fnderWoche', 2@ > sparung ein Restaurant 1000 813 948 1
3 ) g wososn 3007w ” o
J 8e- nit-
o / o 15 A proStunde s S pote tskosten pro Mahizeit
1000 908 974 2,35 .
nach dem Garen nach dem nach dem Kilhlen |I'IEhI"“'EH:hEEE|H‘t
Kilhlen chne MF it MF
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KUHLT RASCH FUR SICHERES EINFRIEREN UND
GESUNDERE UND LANGERE KONSERVIERUNG ALLER
NAHRHAFTERE SPEISEN ARTEN VON NAHRUNGSMITTELN

Temperatur

TIEFKUHLUNG -18°C

Wahrend der normalen Tiefkiihlung gefriert die

in den Nahrungsmitteln vorhandene Flissigkeit und

bildet Makrokristalle, welche die Zellwande der Nahrungsmittel
zerstoren. Bei dem besonders schnellen Tiefkiihlvorgang
bringt MultiFresh® die Kerntemperatur rascher auf

-18°C, es bilden sich Mikrokristalle, die die Zellstruktur

der Nahrungsmittel erhalten.

1 KG FANGFRISCHE GARNELEN
< | auf -18 °C tiefgekiihit

KUHLUNG BEI +3 °C

Durch eine rasche Kiihlung wird die Alterung

der Nahrungsmittel gestoppt, ihre Oxidation verhindert
und das Bakterienwachstum verringert. MultiFresh®
bringt die Kerntemperatur Ihrer Nahrungsmittel
schneller als jeder andere Schnellkiihler auf +3°C,
reduziert dabei den Gewichtsverlust durch Verdampfung
und konserviert die Nahrstoffe.

5 KG GEMUSE
i auf +3 °C abgekuhlt

in 30/40 Minuten in 40 Minuten
+90° *Die aktuellen italienischen Rechtsvorschriften . +90° “Die aktuellen italienischen Rechtsvorschriften
sehen vor, dass fir die Kilhlung in weniger = sehen vor, dass fur die Tiefkiihlung in weniger
- . als 90 Minuten eine Senkung der Kerntemperatur i als & Minuten eine Senkung der Kerntemperatur
+70° T . i & o
. auf + 3°C stattfinden muss. £ auf -18°C stattfinden muss.
., O +B0°
mit Mult:F.:ﬂéE‘th ohne MultiFresh® =
+40° -
Maximales )
Bakterienwachstum +30°
+10° e i
o ——
+3||||||||||||||||||||||||||||||||||||| 0 ———
50
_1 E{‘: S —
mit Schnellkihler von Irinox 41 I R O 5 I e o | | e R P 1 I I | I I 1 I I
Reduzierung der Bakterienanzahl
DIE HONSERVIERUNG Wenn sie bel der richtigen Temperatur
vorgenommen wird, kann sie die Haltbarkeit eines Nahrungsmittels
E um einige Tage und sogar Monate verl@ngern, Die Gerdte von
| Irinos {CP Multi, Cp One und Nice) gewahrletsten auf Grund
----------- ¥ ] der Feuchtigheitssteuerung und der Temperaturkontrolle ein
leistungsstarkeres Konservierungssystem.im Gegensatz zu einer
ﬁ normalen Konservierung werden bei der qualitativ hochwertigen
u Konservierung alle Vorziige des Nahrungsmittels beibehalten.
Bildung von Mikrokristallen  Bildung von Makrokristallen
mit Schnellkiihler Irinox ohne Schnellkihler
IRINOX 9



PLUS-FUNKTIONEN DES MF
FUR DIE GASTRONOMIE

Auftauen

Mit MultiFresh® konnen Sie vor der
Verwendung Temperatur, Beliiftung
und Auftauzeit Ihrer Nahrungsmittel
wahlen. Dieser \lorgang erfolgt in einem
sterilisierten Kihlraum, wodurch das
Bakterienwachstum verlangsamt

und die Struktur der Nahrungsmittel
aufrecht erhalten wird. /

5 KG PAPRIKASCHOTEN
in 1 Stunde aufgetaut

10 IRINOX

Regenerierung

MultiFresh® regeneriert die Speisen mit
maBiger Hitze, wodurch der natiirliche
Feuchtigkeitsgrad der Produkte aufrecht
erhalten und die Oxidation vermieden
werden. Stellen Sie die Uhrzeit ein, zu

der das Gericht serviert werden soll und
bringen Sie lhre Nahrungsmittel von
+3°C auf die gewiinschte Temperatur.

\

1 FLEISCHROULADE

IN DER PFANNE
GEBRATEN

1 Stunde lang regeneriert

Garen bei niedriger Temperatur

MultiFresh® vereinfacht die
verschiedenen Phasen eines Garzyklus
bei niedrigen Temperaturen und
ermoglicht eine individuelle Gestaltung.
lhre Fleisch- und Fischgerichte bleiben
zart, verlieren nicht an Gewicht und
der Geschmack wird hervorgehoben.
Nach dem Garen erfolgt automatisch
die Kiihlung oder Tiefkiihlung. /

10 KG TINTENFISCH IN
DER PFANNE GEBRATEN
auf +3°C abgekiihlt

in 8/9 Stunden

Pasteurisierung

MultiFresh® gewdhrleistet eine absolut
sichere Pasteurisierung und erméglicht

es |hnen, die Produkte auf hohe
Temperaturen zu bringen und zu halten,
bevor sie gekiihlt (+3°C) oder tiefgekiinlt
(-18°C) werden. Durch die verlangsamte
Bakterienvermehrung wird die Haltbarkeit
der Nahrungsmittel verlangert.

10 KG GEFULLTE
TEIGWAREN
pasteurisiert und gekiihit
auf + 3°Cin 3 Stunden.

Garung

MultiFresh® vereinfacht die natiirlichen
Garzyklen und kontrolliert dabei die
Temperaturschwankungen. Er verhindert
ein libermdBiges Austrocknen und
gewdhrleistet immer ein optimales
Feuchtigkeitsniveau. Dank der Zielzeit-
vorwahl kinnen Sie wahlen, wann lhre
Produkte optimal gegart sein sollen.

BROTLAIBE

AUS HEFETEIG
gegdrt und gekdihlt
bei + 10°Cin 6/8
Stunden.

Halten

In dem sterilisierten Kihlraum des
MultiFresh® wird die Temperatur |hrer
Produkte sowohl iber als auch unter
0°C beibehalten. Die Nahrungsmittel
bleiben unverdndert, werden

optimal konserviert und jegliche
Geruchsiibertragung wird vermieden.

>

1 STUCK LACHS AUF DEM
BLECH GEBRATEN

bei +65°C gehalten,
wahrend der gesamten
Betriebsdauer

)
i
T
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MYA: FRISCHE IM HANDUMDREHEN
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MAXIMALE PERSONALISIERUNG
Mit MyA kéinnen alle Parameter
jedes Zyklus personalisiert werden
- Beliiftung, Zeit, Temperatur, usw.
- um das ideale Verfahren fiir jedes
Nahrungsmittel zu erstellen.

(e} kitd ® #be ©

MULTIFUNKTIONS-DISPLAY DER OPTIMALE ZYKLUS
MyA ist duBerst bedienerfreundlich. FOR JEDES PRODUKT
Uber einfache und intuitive Symbole Fiir jede Funktion steht eine groRe
kinnen Sie auf die zahlreichen Auswahl an Zylden zur Verfiigung,
Funktionen von MultiFresh® zugreifen die entwickelt und getestet wurden,
und die Produktionsvorgénge um Nahrstoffe, Geschmack und Farbe
optimal steuern. der Nahrungsmittel zu bewahren.

ERSTELLUNG AUFZEICHNUNG ENDERN

DER FAVORITENLISTE VON ZYHLEN DER EINSTELLUNGEN

In der Favoritenliste speichern

Sie Ihre bevorzugten Zyklen, um

die Produktionsvorgange, die

Sie am hiufigsten verwenden, rasch
starten und steuern zu kiinnen.

12 IRINOX

Mach dem Start jedes Zykdus kiinnen

die Farameter verindert und neue
Einstellungen gespeichert werden,
s0 dass Sie jedes Mal den filr Sie
optimalen Zyklus erstellen.

Fiir die optimale Fersonalisierung
Jedes Vorgangs, kiinnen Sie fiir
alle Phasen jedes Zykdus
Luftternperatur, Kerntemperatur,
Zeit und Belliftung verdnder.

KONTINUIERLICHER
IYHLUS

Mit dem kontinulerlichen Zyldus
von MultiFresh® kiinnen Sie

ohne Unterbrechung 8 Stunden
lang arbeiten und verschiedene
Lebensmittel, auch kochend heiBe,
kiihlen oder tiefkiihlen.

MYA: MY ASSISTANT, DIE TOUCHSCREEN-BEDIENOBERFLACHE DES MULTIFRESH

WIDERSTANDSFAHIGER FETTABWEISENDER
TOUCHSCREEN EBILDSCHIRM

Kann auch mit Damit wahrend der
Kiichenhandschuhen Arbeit keine Spuren
verwendet werden auf dem Bildschirm

hinterlassen werden

EINSTELLUNG DER MEIST
VERWENDETEN FUNKTIONEN
IN WENIGEN EINFACHEN SCHRITTEN

START DER
AUTOMATISCHEN
KUHLUNG

®

FUNKTION
AUSWAHLEN

®

ZYKLUS
AUSWAHLEN

P

AUTOMATISCHEN
MODUS
AUSWAHLEN

®

o .
4 GEBLASEDREHZAHL
3 EINSTELLEM

®

ZYKLUS STARTEN

START DER
MANUELLEN
KUHLUNG

S

FUNKTION
AUSWAHLEN

®

ZYKLUS
AUSWAHLEN

P

MANUELLEN
MODUS
AUSWAHLEN

®

DAUER
EINSTELLEN

®

ZYKLUS STARTEN

USB-PORT UND WLAN
Fiir den Download
der Daten und

die Verbindung
mit Ihren Gerdten

ANDERUNG
DER
ZYKLUSPARAMETER

®

NACH DEM
ZYKLUSSTART SYMBOL
SETTING AUSWAHLEN

®

DATEN DER
EINZELNEN
PHASEN EINGEBEN

P

ZUM SPEICHERN
BESTATIGEN

®

MYA KEHRT ZUR
ZYKLUS-ANZEIGE ZURUCK

13



FRESHNESS PROCESSES

FRESHNESS
PROCESSES

GEBRATENER
TINTENFISCH
POMMES
PARISIENNE,
GRUNE SAUCE
MIT KAPERN

NT-GAREN
UND SCHOCKFROSTEN -18°C

Dieser Zyklus ermoglicht das
Niedertemperaturgaren und
direkte Einfrieren des Tintenfischs

b
——
3
=

LAGERZEIT"
-18°C

v

en

AUETAUEN EISCH EINFRIEREN [.‘rurih das Schtlnckfmisl:ev auf leerden: hEin‘_i_EP:a-tEr.En Auftauen
-18°Cim Multifresh®, bilden lauft keine Fliissigkeit aus.
DES TINTENFISCHS sich feine Mikrokristalle, die die Die Speisen werden nach dem
v Zellstruktur der Speisen erhalten. Garen direkt schockgefrostet
~ Auf diese Weise kiinnen groBere und einfach bei Bedarf aufgetaut
ﬂ g Mengen von Speisen konserviert und regeneriert.

REGENERIEREN FISCH

W
*die Prozesse Irinox
erfordern die Verwendung
von Kilhlgeriten

15
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HAMBURGER
BEI NIEDRIGER
TEMPERATUR
GEGART

16 IRINOX

Mit Multifresh® werden Ihre Speisen bei
niedriger Temperatur gegart, dadurch
bleiben sie saftig und trocknen nicht aus.
Der Eigengeschmack und das Aroma des
Hamburgers werden durch das sanfte
Niedertemperaturgaren verstdrkt, das

Fleisch bleibt weich und ist gleichmaBig
gegart. Der Gewichtsverlust ist beim
Miedrigtemperaturgaren viel geringer als
beim herkémmlichen Garen. Das Fleisch

bleibt rosarot und auch mit sehr wenig
Gewiirzen nattrlich schmackhaft.

HAMBURGER,
ROTE BEETE,
STANGELKOHL

hd

Sy,
o ity
g,

NT-GAREN
RIND +65°C

W

Goldbraun braten
und garnieren

*die Prozesse Irino
erfordern die Verwendung
von Kihlgeraten

Tt gy,
i iy,

NT-GAREN
RIND +3°C

Dieser Zyklus ermoglicht das
Niedertemperaturgaren und das
direkte Abkiihlen des Hamburgers

v
S—
3

LAGERZEIT"
+3°C

:
Goldbraun braten
und garnieren

v

FRESHNESS PROCESSES

W
i iy,

it ey,
it iy,

NT-GAREN
RIND -18°C

Dieser Zyklus ermdglicht das
MNiedertemperaturgaren und das
direkte Schockfrosten des Hamburgers

4
—
]
LAGERZEIT"
-18°C

W

&N

AUFTAUEN RIND

W

Goldbraun braten
und garnieren

Y 111771 R S ———
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WEISSWURST, FEIN
GESCHNITTENES
KRAUT

MIT SARDELLEN

Wie gewohnt garen

W

Ss

SCHNELLKUHLEN
GEMUSE +3°C

o
Aufbewahren in einem hermetisch
dichten Behalter
¥

!
J

PASTEURISIEREN GEMUSE

-

% o
LAGERZEIT" +3°C KRAUT Pasteurisierung mit MultiFresh® zubereitet werden, die dann zum
=5 PASTEURISIEREN verlangert die Haltbarkeit der Produkte gewunschten Zeitpunkt hygienisch
e und erhdlt Nahrstoffe, Eigengeschmack sicher serviert werden kinnen.
ﬂﬁ und Farbe. Dank dieses Verfahrens MultiFresh® erhalt Ihre Beilagen

» kdnnen sehr groe Mengen von Speisen in voller Frische, Farbe und Konsistenz.
REGENERIEREN GEMUSE

v

AUSGABE

“die Prozesse Irimox
erfordern die Verwendung
von Kiihlgeriten

18 IRINOX
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LASAGNE

REGENERIEREN

20
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Mit MultiFresh® kinnen Sie lhre

Gerichte regenerieren, indem Sie auf

die gewunschte Ventilation und
Temperatur schalten und bestimmen
wann das Produkt warm und genussfertig
sein soll. MultiFresh® vermeidet die
Oxidation und das Austrocknen der
Produkte, indem es die Speisen

von +3°C Lagertemnperatur schonend
auf die von Ihnen gewiinschte
Verzehrtemperatur hochzieht.

Dank MultiFresh® konnen Sie

Ihre Gemiselasagne mit Kichererbsen-
Creme und Rosmarin einfrieren,
konservieren, auftauen, regenerieren
und servieren.

GEMUSELASAGNE
AUF KICHERERBSEN-

CREME UND

ROSMARIN

*die Prozesse Irinoy
erfordern die Verwendung
von Kiihlgerdten

Chis-

-H—'"_"

W

Wie gewohnt zubereiten

%
{........................................'.......................................} *

:’%“5 ¥
SCHNELLKUHLEN SCHNELLKUHLEN
AUFLAUF +3°C AUFLAUF -18°C

= ==

: E ( ........... ¥
LAGERZEIT" LAGERZEIT”

+3°C -18°C

% o
AUFTAUEN
ey - .
REGENERIEREN REGENERIEREN

FRESHNESS PROCESSES

21



FEATURES

Sanigen
Das patentierte Desinfektionssystemn
von Irinax desinfiziert samtliche Bereiche
des Kiihlraurns, auch die fiir die Reinigung
schwer zugdnglichen Stellen
{z.B. im Verdampfer).

—

Senkung der
Bakterienzahl um

995k

Fan Speed Control
Mit MultiFresh® kinnen die Ventilatoren
manuell auf 5 verschiedene Drehzahlen
eingestellt werden, so dass die Produkte
nicht zu stark austrocknen und ihre
natiirliche Feuchtigkeit beibehalten wird.

unterschiedliche
Drehzahlen

22 IRINOX

MultiRack®
Irinox hat den verstellbaren Tragrost MultiRack®
patentiert, dank dem in demselben Gerat
sowohl Bleche fiir die Gastronomie als auch fir
Konditoreiwaren verwendet werden kinnen.
Der Abstand zwischen den Blechen kann
ginfach verdndert werden.

200%

Verdoppelung der Anzahl
der eingesetzten Bleche

Refrigerant Gas
Die gesamte Produktiinie wurde fiir die
Verwendung mit dem Kaltemittel R452A
getestet, in Ubereinstimmung mit der
europdischen Norm F-GAS zur Reduzierung

der Umweltauswirkungen.*

*je nach lokaler Verfikgbarieit
(atternativ Lisferung mit RadaA)

Haltemittel

R452A

MultiSensor®

MultiFresh® ist mit dem 5-Punkt-Kerntemperaturfiihler

MultiSensor® ausgestattet. Er ist konisch
geformt, sodass er leichter aus
tiefgekiihiten Nahrungsmitteln herausgezogen
werden kann.

i

5 Messpunkte

filir eine optimale
Temperaturkontrolle

HACCP

\lerordnung
EG &52 von

2004

Defrost
MultiFresh® muss nie abgetaut
werden, selbst wenn kochend heiBe
Produkte eingefiihrt werden. Die hohe
Leistungsfahigkeit und die niedrigen
Plus-Temperaturen beim Schnellkiihlen
verhindern die Eisbildung am Verdampfer.

einsatzbereit

240

HACCP {englisch fiir Hazard-Analysis and Control of Critical Points)

ist ein Protokoll zur Regelung und Vorbeugung méglicher
Nahrungsmittelkontaminationen. Es basiert auf der Uberwachung der
Verarbeitungsorte von Nahrungsmitteln, fiir die ein Kontaminationsrisiko
besteht, und legt die besten VorbeugungsmaBnahmen fest. Die erste
einschldgige europaische Norm geht auf das Jahr 1993 zuriick (Richtlinie
43/93/EWG) und wurde in weiterer Folge von der Verordnung EG 178/2002

und schlieBlich der Verordnung EG 852/2004 abgelsst. In Ubereinstimmung
mit der aktuell giiltigen Norm, ist es mit MultiFresh® méglich, die bei jedem
Vorgang durchgefiihrten Tatigkeiten aufzuzeichnen und dabei die
Funktionsparameter jedes einzelnen Zyklus anzufiihren. Samtliche Daten
kénnen Gber WLAN oder USB heruntergeladen werden.

23



IRINOX BALANCE SYSTEM®

IRINOX BALANCE SYSTEM®
Dank zahlreicher Tests und intensiver Entwicklungsarbeit, sowie

mit Hilfe von moderner Software ist es uns gelungen, die wichtigsten
Kihlkomponenten (Kondensator, Verdampfer, Kompressor
und entilatoren) perfekt aufeinander abzustimmen

IrinoxBalanceSystem®. Die \lerdampfer und die Kondensatoren werden
nach Zeichnungen und Spezifikationen unserer technischen Abteilung
hergestellt, wodurch wir die unvergleichbaren Leistungsmerkmale
unserer Gerate gewdhrleisten kinnen.

Das Funktionsprinzip eines Schnellkihlers
besteht darin, den Speisen in moglichst

kurzer Zeit die Warme zu entziehen, um

die Alterung des Produkts zu reduzieren
Unsere Schnellkiihler gewahrleisten auch

bei kochend heilfen Produkten den schnellsten
Warmeentzug sowie die Beibehaltung des
natirlichen Feuchtigkeitsgehalts aller Speisen.

NSNS SsS
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DIE PRODUKTLINIE MULTIFRESH®

GERATE
MIT HANDEINSCHUB

26 IRINOX

VERFUGBARE AUSFUHRUNGEN:

» Luftkiihlung (Standard)

» Wasserkiihlung (Leitungswasser)

» Externer Kondensator

» Externe Einheit

» Externe Einheit + externer
Kondensator®

» Externe Einheit + externer
Kondensator ultra-schallgedammt*

» Externer Kondensator
ultra-schallgeddmmt*

* Verfil ghare Ausfiihrungen

ab Modell MF 45.1

e Optionen flir Verwendung
mit doppeltern MultiRack

AUF ANFRAGE ERHALTLICH:

> Turdffnung links (Standard)
oder rechts

» StandardfiiBe verstellbar
oder abgeflacht

» Rollen mit Bremse

» Zusatzlicher Kerntemperaturfihler

» Sous-vide Fiihler

» Doppeltes MultiRack 1/1 GN

bei 2/1 Geréten (Standard)

ERKLARUNGEN
@ Behditer- oder Blechtiefe
@ Regal- o. Hordemwagen

ABKUHLLEISTUNG*
von 95*C auf +3*C pder -18*C

ABMESSUNGEN
Breite x Tiefie x Hihe

ELEKTRISCHE ANSCHLUSSWERTE
@ Mennaufnahme

D Mennlestung

@ Spanmung

MF 25.1

Leistung pro Zykius 25 kg

Anzah| Einschiibe [quer)

@ 65 mm, & {GN1/1 0 600400 mm|

@ 40mm, 5iGN1/1 0 600400 mm)

@ 20 mm, 8{GN1/1 0 600400 mm]
Abmessungen 7907 TE«B70 mm

B 12N 8654 @ 230V-50Hz[1MN+PE)

||||i|§i
MF 70.1

Leistung pro Zyklus 70 kg

Anzahl Einschiibe (quer)

B 55 mm, 13 (GN1/1 o 500400 mm

B 40mm, 18 (GN1/1 o S00w 400 mm)

B Z0mm, 27 (GN1/1 o 00w 400 mm)
Abmessungen 7903691970 mm
D53kW @108A @ &00V-50 Hz{3N+PE)

MF 30.2

Leistung pro Zykius 30 kg

Anzahl Einschiibe |guer)

@ 55 mm, & (GN2/1 o 600wa00 mm) - & {GN1/1)5
@ 40 mm, 5 [GN2/1 o 600ws00 mm) - 8 (GN1/1) T
@ 20 mm, & [GN2/1 o 60000 mm) - 16 [GN1/1) 5
Abmessungen 870w 90887 0mm

@2k @104 @ 230Y-50Hz{1N+PE)

||I|\I!§i
MF 70.2

Leistung pro Zyklus 70 kg

Anzahl Einschiibe (guer)

@ 65 mm: 9 (GN2/1 0 600500 mm) - 16 (GM1/1)™
& 40 mm: 12 {GN2/1 o 600400 mm) - 22 [EN1/1)5F
& 20 mm, 18 (GN2/1 o 600400 mm) - 34 [GN1/1)F
Abmessungen 870 109%:1595 mm

52N B10,5A @ 400 V-50 Hz{3N=PE)

MF 45.1

Leistung pro Zyklus 45 kg

Anzahl Einschiibe (quer)

@ 55 mm, 9 {GN1/1 o 600400 mm|

@ 40 mm,12 {GN1/1 o 600« 400 mm)

@ 20 mm, 18 [GN1/1 o 600 400 mm)
Abmessungen 790 36%: 1595 mm
@3N B550 @400V-50Hz(3N+PE)

MF 85.2

Leistung pro Zyklus 85 kg
Anzahl Enschiibe (guer)
@ 55 mm, 13 (GN2/1 0 60000 mm) - 26 (GN11)5

& 40 mm, 18 (GN2/1 0 600400 mm) - 36 (GN1/1)

8 20mm, 27 (GN2/1 o 600« 400 mm) - 54 (GN1/1)
Abmessungen 87010991970 mm
@52kW B135A @ 400V-50Hz [3N+PE)

o
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DER MENSCH IM MITTELPUNKT

Die beste Technologie ist jene, die den Menschen in den Mittelpunkt stelit.
Aus diesemn Grund verfiigt Irinox heute {iber ein Netz aus Fachleuten, die allen
Anforderungen gerecht werden kéinnen. Unsere Berater suchen tiglich nach
den besten Lésungen fiir Ihr Business, vom Angebot iiber die Installation
bis hin zur Unterstiitzung bei der tiglichen Verwendung unserer Gerite.
Durch die intensive Zusammenarbeit aller war es maglich, dass Irinox
Technologie zum Marktfiihrer werden konnte. Unsere Netz aus Technikern
und unser Kundendienst stehen lhnen in jedem Moment zur Seite. Der Erfolg
von Irinox ist den Menschen zu verdanken, die hier taglich arbeiten.

SERVICE

HOCHE

TECHNISCHER

DAS BERATER-NETZWERK

50

500

Handiler

Unsere erfahrenen Berater
helfen Ihnen, Ihr Business
effizienter zu gestalten,
produktiver zu arbeiten und
eine hohere Speisengualitat
zu gewahrleisten.

FUR SIE GEPLANTE LOSUNGEN

Irinox bietet eine kostenfreie Beratung und malgeschneiderte Losungen

fur Gastronomiebetriebe, Konditoreien, Backereien, Eisdielen, Fleischereien,
Caterer und Kantinen an. Wir sind der Meinung, dass jeder Kunde besondere
Bedirfnisse hat und dass es am besten ist, gemeinsam die passenden
Lasungen zu finden. Unsere Vorgehensweise sieht zwei Phasen vor:

Analyse und Antwort. Wahrend des ersten Treffens lernen wir |hre Bediirfnisse
und die Einsatzorte kennen, anschliefend erarbeiten wir gemeinsam mit lhnen

alternative Produktionslosungen.




SERVICE-NETZ

UNTERSTUTZUNG AB DEM 1. TAG
L|_ O Die Technologie ist nur dann niitzlich, wenn sie das Leben der Personen
Kundendienstzentren

vereinfacht. Aus diesem Grund mdchten wir Ihnen helfen, sie ab dem ersten

60

Hiche wetbweit

DAS KOCHE-NETZWERK

TAGLICH ZU IHRER VERFUGUNG
Irinox stellt sich gemeinsam mit Ihnen den taglichen
Herausforderungen und bietet lhnen ein Netzwerk aus

Autarisierte Techniler Einsatz richtig zu verwenden. Irinox stellt ein Netz aus erfahrenen erfahrenen Kachen. Sie liefern malgeschneiderte Tipps
Fachleuten zur Installation und der Programmierung unserer Gerate fiir die unterschiedlichsten Anforderungen und organisieren
zur Verfligung. Unser Service-Netz ist in allen gréBeren Landern der auf Anfrage praktische Vorfihrungen. Unsere Kdche begleiten
Welt vertreten und bietet Ihnen Unterstiitzung bei der Installation und den kompletten Produktionsablauf, von den frischen
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IRINOX

Hauptsitz

via Madonna di Loreto, 6/B
31020 Corbanese di Tarzo
Treviso, Italy

Produktion

via Mattei, 20

Z.l. Prealpi Trevigiane
31023 Vittorio Veneto
Treviso, Italy

T. +39 0438 2020
F. +39 0438 2023

irinox(@irinox.com
www.irinoxprofessional.com

Irinox Deutschland GmbH
Rosenheimer Lanstrale, 74
85521 Ottobrun
ifnox.deutschi@irinox.com

Deutsch cod. 5490265
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