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El sistema 

Irinox Bread
“Facilitar a la vida de cada panadero”

con este concepto, desde años IRINOX asiste a los profesionales del sector con sistemas 

desarrollados para garantizar resultados cualitativos extraordinarios

y también para optimizar a lo mejor las actividades de producción.

Un nuevo método de trabajo capaz de darles cada día un producto fresco para más horas, la 
comodidad de deshornar pan caliente a cualquier hora, más tiempo libre para el panadero 
y desde los primeros días un ahorro económico de millone de Euros.

Administrar los horarios de trabajo a su voluntad y evitar el trabajo nocturno, manteniendo 
la tradición que caracteriza a cada profesional.
IRINOX BREAD ofrece la justa solución por cada realidad.

En la línea IRINOX BREAD hay:

• DAY SYSTEM® (sistemas con fermentación natural)
• CONGELADORES RÁPIDOS
• FRIGORÍFICOS ESPECIALES
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La tecnología DAY SYSTEM® ha sido creada para tener una fermentación lenta y natural, creando un microclima adecuado a 
la preparación de cada tipo de pan.
DAY SYSTEM® garantiza estas condiciones sin añadir vapor o subir la temperatura.
FERMENTACIONES capaces de acentuar el aroma y la preparación de cada producto, y todo eso en la máxima SENCILLEZ y 
TRADICIÓN.
Day System® IRINOX permite un trabajo programado y administrado durante el día: desde hoy hay también la posibilidad de 
cocer el pan en cualquier hora, fines de semana libres y calidad siempre a 100%.
El sistema capaz de aumentar sabor, el aroma y la preparación de su pan.
• Introducción pan crudo en cualquier momento.
• Cinco/seis horas de tiempo útil por hornada.
• Pan recién deshornado en cualquier hora del día.
• Cuadro de mandos fácil para utilizar, sin necesidad de programación.
• Economía de energía hasta cerca de 60%
• No va ser más necesario modificar la receta.
• Fermentaciones con temperaturas POSITIVAS.

Day System®

pan crudo day system
desde 12 hasta 72 horas

horno venta
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Habitualmente los productos cocidos se dejan enfriar a temperatura 
ambiente a la espera del uso o de la venta: este método, considerado 
normal por cualquiera, lleva a un envejecimiento rápido, a la desecación 
y la pérdida de peso y de sabor muy evidentes.
Gracias a la tecnología IRINOX Ustedes podrán llevar rápidamente 
todas sus elaboraciones desde la temperatura de cocción a la 
temperatura de seguridad.
Este método permite prolongar la frescura y recuperar hasta cerca 
de 5-6% de la normal pérdida de peso. Con IRINOX Ustedes podrán 
preparar el pan, las tartas de fruta, los croissant, las tartas y mucho 
más. Ustedes podrán vender siempre un producto de calidad muy alta, 
aromatico y caliente en cada hora.

Para la conservación de medio-largo tiempo es necesario congelar 
rápidamente los productos. El congelador rápido Irinox, gracias a 
su muy rápida penetración del frío, garantiza la consecución de las 
temperaturas más adecuadas en el corazón del producto en tiempos 
extremamente rápidos, garantiza la formación de pequeños cristales 
(microcristales) que no perjudican de cualquier manera el producto. 
Productos crudos, semiacabados y cocidos podrán introducirse desde 
cualquier temperatura con toda seguridad.
Con la descongelación no se tendrá pérdida de líquidos, de consistencia, 
de peso o sabor y las calidades iniciales serán perfectas e inalteradas.

productos cocidos congelación rápida a +3°C conservación a +3°C venta

+70°

+10°

+3°

C°

+40°

+90°

Congelación rápida

pan cocido ultracongelación 
rápida

conservación a -18°C venta

regeneración

regeneracióndistribución

pan crudo ultracongelación 
rápida

conservación a 
-18°C

ventafermentación cocción

0°

-5°

-18°

C°

a temperatura ambiente 

con Irinox 

bacterias

con el conservador a temp. negativa 

con Irinox 

cristales de hielo 

Sobrecongelación rápida

temperatura a alto riesgo

microcristales
macrocristales

desde la temperatura de cocción

desde la temperatura de cocción
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Conservación especial

Para obtener los resultados mejores, una óptima refrigeración tiene que ser coadyuvada por una conservación profesional con 
temperatura y humedad correctamente controladas. 
Desde el más pequeño obrador hasta la industria confitera, los conservadores especiales IRINOX les garantizan una calidad 
constante en el tiempo, llegando a ser una ayuda seguramente indispensable.
Nacidos desde el sector de la pastelería, estas máquinas se han creado para trabajar en condiciones extremas, manteniendo 
perfectos por mucho tiempo Su pan o Sus productos de horno.
Gracias a una estructura a alta densidad y una recirculación del aire delicada, cada producto va mantener inalterado su sabor 
y su gusto.

conservación a -20°C conservación a +3°C conservación a +20°C 

tipos de pan especial tartas

grandes panes

tipos de pan especial

tartas de fruta

croissant

pizza

grandes panes

croissant

pizza

chocolate

productos cocidos o crudos productos cocidos
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¡No más horarios nocturnos! Con la tecnología  IRINOX BREAD podrán trabajar exclusivamente DURANTE 
EL DÍA manteniendo una gestión equilibrada del trabajo.

Posibilidad de  AUMENTAR considerablemente sus BENEFICIOS en los PANES ESPECIALES: con Irinox Ustedes 
podrán organizar producciones mayores y con miras, ganando más tiempo para Ustedes y para sus intereses.

MÁS VARIEDAD DE PRODUCTOS ofrecidos cada día. El SISTEMA Irinox Le permitirá deshornar DIFERENTES 
TIPOS DE PAN obteniendo así también los gustos más cotizados. Con la máxima sencillez Ustedes podrán cuidar 
toda la variedad de cada tipo de pan, bollos, tartas, cruasán, pizzas.

PRODUCTOS FRAGANTES Y FRESCOS en cada momento de la jornada. Gracias a IRINOX BREAD hoy 
hay la solución personalizada por cada tipo de pan y cada proceso de producción.
En cada hora del día, Su tienda olerá de pan recién deshornado.

Toda otra vida
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