


Ein Grund zur Freude.
Ab heute haben Sie

einen weilteren Partner!

lhre Welt: die Qualitat.

IRINOX

dynamic fresh system

Leidenschaft, Zuverlissigkeit, Professionalitit.
Dres sind die Eigenschafien, die alle bedeutenden Konditoren verbindet.
Irinox st daran beteiligt, indem der taglichen Arbeit Miihelosigkeit und Sicherhezt
gegeben werden; dies dank Ausriistungen, welche die ideale Konservierung der
Produkte gewdhrleistet, um jederzeit hochste Qualitat zu bieten.

MUHELOSIGKEIT DIE PATISSERIE IST KUNST,

bei der Produktion, denn Irinox steht Ihnen KREATIVITAT, SUCHE.

zur Seite und verfolgt jede Herstellungsphase Wahre Fachleute mdchten die Sicherheit

der Produkte, wobei die Produktionsqualitét haben, ihre Kunden stets mit exzellenten

auf héchstem Niveau festgelegt wird. Produkten zufrieden zu stellen und zu
tiberraschen. Aus diesem Grund suchen

SICHERHEIT sie die Rohmaterialien sorgféltig aus,

fur die effektive Einhaltung der Qualitat: nur, erproben neue Rezepte, fordern zuverldssige

wenn diese Irinox anvertraut wird, haben Technologien, welche ihre Arbeit erleichtern

Sie die Sicherheit, dass die Produkte und verbessern.

nicht verderben.




Irinox: fur einen
vortreftlichen Arbeitsablauf
an lhrer Seite

IRINOX

dynamic fresh system

Der Konditor vereint Leidenschaft mit Fiihrungsqualititen und verwaltet seine
1 dtigkeit mit Organisationsfihigkeit und Gewinn. Irinox hat durch den Austausch
und die Arbeit mat Tausenden von Konditoren wellweit das Betriebssystem Dynamic
Fresh System® ausgearbeitet, mit welchem es maglich wird, die tiglich produzierte
Qualitat hervorzuheben, dic Produktionskosten zu senken, fir eine stels gut
zusammengestellte Auslage zu sorgen, Ausschusswaren zu verringern und:
faus jedem guten Konditor etnen erfolgreichen Konditor zu machen!!

Wie kann ich dem
Kunden jeden Tag
konstante Qualitat
bieten?

Mit Dynamic Fresh System®
kdnnen Sie die erzeugte Qualitat
dank der kombinierten Aktion
von Multi Fresh® welches

die Produkte je nach Bedarf

in der bendtigten Zeit und
entsprechend schonend ab-
oder tiefkihlt, sowie mit dem
Aufbewahrungssystem Cp Multi
Irinox welches die Produkte

in keimfreier Umgebung

bei konstanter Temperatur

und mit einer kombinierten
Steuerung von Temperatur und
Feuchtigkeit. konserviert, taglich
auf héchstem Niveau festlegen.
Der Konditor hat so die
Gewissheit, jeden Tag dieselbe
erzeugte Qualitat anzutreffen!

Koénnen die
Ausschusswaren bei
gleich bleibender
Produktvielfalt

fiir den Kunden
verringert werden?

Dank Dynamic Fresh System®
kann ein Vorrat von jedem,

bei Temperaturen Gber oder
unter Null gelagerten Produkt
angelegt werden, welcher
bequem aufbereitet und
direkt verkauft werden kann,
wodurch auch besonders
anspruchsvolle Kunden

zufrieden gestellt werden
kénnen. Alle Fachleute haben
die Moglichkeit zu wahlen,

ob sie das Fertigprodukt

oder alle Halbfertigprodukte
konservieren mochten, mit
denen sie schnell auch duBerst
komplizierte Konditoreiwaren
zusammenstellen kdnnen. Das
Irinox — System erlaubt es, den
Kunden immer zufrieden zu
stellen und vor allem keine
Ressourcen zu verschwenden.

Wie gehe ich mit
einem Personalausfall
in den Arbeitsraumen
um?

Dynamic Fresh System® ist

ein zuverlassiges System,
welches auch die Abwesenheit
eines wertvollen Mitarbeiters
verwalten kann. Das System
stellt eine zusatzliche Hilfe bei
der Produktionskontrolle und der
Beibehaltung der Qualitat, der
Konsistenz, des Geschmacks
und Aromas der Fertigprodukte
und Halbfertigprodukte tber
einen langen Zeitraum dar.

Mit diesem System kann ein
pldtzlicher Personalausfall
stressfrei verwaltet werden,

da ein Teil der taglichen
Produktion hergestellt wird,
um einen Warenvorrat fiir den
Verkauf anzulegen.

Wie konnen die
Arbeitszeiten
optimiert werden?

Die Arbeitsplanung erlaubt es,
die Arbeitsstunden vollstandig
auszunutzen und demzufolge
die Zeit zu finden, sich allen
Beschaftigungen zu widmen,
die bei der Leitung einer
Konditorei notwendig sind
(zum Beispiel Sorgfalt bei den
abschlieBenden Bearbeitungen
und Dekorationen, der
Entwicklung neuer Produkte,
der Kundenbetreuung, der
Teilnahme an Fortbildungen
etc.).

Eine geplante Produktion
bedeutet die Optimierung

der Arbeitszyklen, eine
bessere Nutzung der
Personalressourcen und eine
angemessene Nutzung der
Austriistungen, inklusive jener
des Kuhlsystems. Jeden Tag ist
es moglich auszuwdahlen, was
produziert werden soll, wobei
man sich die Zeit nehmen kann,
neue Rezepte zu erproben und
die Beziehungen zum Kunden
zu pflegen, um ihm immer das
Beste zu bieten.

Gibt es eine Losung,
um den Wohlgeruch
zu erhalten?

Je warmer ein Produkt ist,
umso groBer ist der Verlust an
Feuchtigkeit und Wohlgeruch,
die nicht wiederzuerlangen

sind; so ist es in der Tat nicht
moglich, den verlorenen
gegangenen Geschmack, die
Nahrstoffe sowie das Gewicht
hinzuzuftigen.

Dynamic Fresh System®
verfligt Gber ein optimiertes
Beliiftungssystem fiir jedes
Produkt bei dem das warme
Produkt nicht direkt mit der
Kaltluft in Verbindung kommt,
aber die Hitze dennoch
angesaugt wird. Auf diese
Weise kann die Warme sanfter
und sehr viel wirkungsvoller
abgezogen werden.

Was kann ich tun,

um immer eine gut
zusammengestellte
Auslage zu haben?

Die beste Prasentation fur

eine jede Konditorei sind ein
einladender Duft sowie eine
breite Produktpalette; darum
muss der Konditor immer
bereits fertige und zur Verfligung
stehende Waren haben, um
den Kunden jederzeit zufrieden
zu stellen. Mit Dynamic Fresh
System® ist es moglich, die
tagliche (Hefeteig und Cremes)
und wochentliche (Torten und
Halbgefrorenes), Produktion zu
planen, damit, die verlangte
Ware immer vorratig ist.

So kénnen zum Beispiel
Halbfertigprodukte auf Anfrage
schnell zusammengeflgt
werden, wenn an den vorherigen
Tagen ein Vorrat an halbfertigen
Waren angelegt wurde.




Noch eintacher,
noch ethzienter,
noch schonender

MultiFresh®,

garantierte Frische.

Unubertrefilich.

Irinox ist seit vielen Jahren in den Arbeitsfeldern
von Konditoreien prasent. Eine zwanzigjahrige
Erfahrung, Zusammenarbeit mit Fachleuten
aus aller Welt, ein Team von spezialisierten
Technikern sowie eine kontinuierliche
Verbindung mit den Universitaten und dem
Forschungssektor fihren zum innovativen
Multi Fresh® fiir die Patisserie.

Multi Fresh® ist weit mehr als
ein Schnellsystem zur Kihlung
und zum TiefkUhlen: es ist ein
Assistent, der Empfehlungen
fiir die auszufiihrenden
Tatigkeiten gibt.

Keine komplizierten Planungen mehr; es reicht aus, den Produkttyp sowie die Art und Weise
auszuwéhlen, mit welcher es abgekiihlt werden soll, und Multi Fresh® passt die Temperaturen und den
Geschwindigkeitsgrad der Luftzufuhr, die fiir das Produkt optimal sind, kontinuierlich an.

Das Resultat ist eine schnelle, sehr viel schonendere und spezifischere
Kithlung und Tiefkiihlung, welche die Waren weder beschadigt noch austrocknet,
sondern deren naturliche Qualitit erhalt.

Zwei Gerite in einem:
Der neue Multi Fresh®
ermoglicht es, folgendermallen zu arbeiten

<

Standardmodus

Auswahl zwischen 4 eingestellten
Zyklen, je nachdem, ob ein
empfindliches oder ein Produkt mit
einer guten Konsistenz gekhlt oder
tiefgekUhlt werden soll.

PERSOMALITED
CYCLES

>

Dynamikmodus

Ein echter Assistent, der bei der
Herstellung der Produkte zur Seite
steht, indem er Schritt fir Schritt die
Arbeitsprozesse Uberwacht. Eine
Vielzahl an Zyklen fur Backwaren
sowie Produkte mit
Umgebungstemperatur.




MultiFresh® fir _feder Konditor muss in der Verkaufstheke mehrere Arten von Backwaren

vorrdtig haben, um allen Kundenanspriichen zu geniigen.

Multi Fresh® bietet einen Arbeitsprozess,

B aCkware n der Schritt fiir Schritt, wie zum Beuspuel ber Miirbeteigkuchen,

Ofen:
10 bleche,
40 murbeteig

v

Zyklus
Schnell-
kihlung
+ 4° C.

v

3 murbetei-
gkuchen
im laden

-+

5 miirbetei-
gkuchen +4°C
(aber null)

v

Die restlichen 32
miirbeteigkuchen

v

Zyklus
tiefkiihlung
-18° C

v

Konservie-
rung -20° C

v

Wiederauf-
bereitung

die Verarbeitung verwallet.

Die Backwaren zeichnen sich durch ihre natirliche Zartheit, Miirbheit und den intensiven Geschmack,
aus, der durch den Teig aus Mehl und Zutaten erster Wahl sowie Verfeinerungen wie Friichten,
Schokolade und Marmelladen entsteht. Multi Fresh® legt die Ausgangsqualitat der Produktion

fest und vermeidet aufgrund einer langsamen und gesteuerten Beliiftung sowie der Beibehaltung
einer optimalen Feuchtigkeit der Produkte, dass die Waren zu trocken oder wenig mirbe werden.
Irinox schlagt automatisch die richtige Kombination von Beliiftung und Temperatur vor, welche die
Backwaren so schnell wie moglich, jedoch duBerst schonend, abkiihlt, wobei deren Konsistenz und die
Verfeinerungen beriicksichtigt und hervorgehoben werden.

Ausgehend vom Zyklus “Miirbeteigkuchen” verfolgt und suggeriert Multi Fresh® alle Arbeitsphasen.
Bei Erreichen der Temperatur +3°C weist Multi Fresh® darauf hin, dass es Zeit ist, einen Teil der
Mdirbeteigkuchen in der Verkaufstheke auszustellen und die tibrigen Mlirbeteigkuchen in der
Vorrichtung fir die Konservierung CP Multi (bei Temperaturen tiber Null) zu lagern. Dies ermdglicht,
immer einen fertigen Vorrat an Kuchen aus dem Ofen ftir unvorhergesehene Anfragen zu haben.
AuBerdem zeigt Multi Fresh® an, wann der richtige Zeitpunkt erreicht wurde, um die Miirbeteigkuchen
aus den Backformen zu nehmen (ein sehr schwieriger Arbeitsschritt, wenn die Produkte nicht die
Temperatur erlangen, die fr diese manuellen Arbeiten notwendig ist), und schaltet automatisch das
Schockfrostverfahren ein, mit dem die Mirbeteigkuchen tiefgekuhlt werden. Der Konditor kann so einen
Vorrat an Kuchen aus dem Backofen schaffen, indem er die Produktion taglich, wéchentlich

und monatlich plant

MULTI FRESH® ARBEITET NICHT NUR TAGSUBER STETS FRISCH ZUBEREITETE MIGNONS MIT MULTI FRESH®
MIT IHNEN. Mit Multi Fresh® ist es mdglich, immer Backbleche mit

Multi Fresh® bietet einen speziellen Zyklus fiir Croissants und  frischen Mignons bei -2°C vorrétig zu haben, um sie fir
Hefeteigwaren an. Ein idealer Zyklus fiir das Géren und die die Ausstellung in der Theke zuzubereiten. Ein Zyklus fir
Konservierung der Croissants, mit dem sie aufgehen (zum Feingebéck, der es dank der richtigen Kombination von
Beispiel nachts) und konserviert werden kénnen, um sie im Temperatur und Beltiftung méglich macht, das tiefgekthlte
richtigen Moment zuzubereiten. Produkt auf die eingestellte Temperatur zu bringen.




MultiFresh® fir die

Produkte mit
Umgebungstemperatur

Delikate, weiche, cremige, Mousse und Bavarese - Cremes sind auserlesene
Siifispeisen, welche in der Auslagevitrine einer modernen Konditorer nicht fehlen
diirfen. Sie kinnen auf traditionelle Weise oder mit innovativen Kombinationen in den
Geschmacksrichtungen Friichte, Creme oder Schokolade hergestellt werden.
Multi Fresh® gestaltet diese Verarbeitungen bei einer Gewdihirleistung von,

Zubereitung
mousse

v

Zyklus
abkiihlung
(+4°C)

v

Ringe abnehmen

v

Zyklus
tiefkithlung c
-18°C

v

Konservie- [
rung

-20°C

v

Feinbearb

v

Verkauf bei +4°C

Zartheit und Cremagkeit noch einfacher.

Im nebenstehenden Beispiel, welches das Herstellungsvertahren fir Mousse darstellt, gestaltet,

Multi Fresh® in Schritten die Arbeit noch einfacher. Man beginnt mit der Auswahl des Arbeitszyklus
“Mousse im Ring”, welcher die erste Schnellktihlfunktion bis zu +3°C startet und eine perfekte Vor —
Kristallisierung der Creme ermdglicht. Die Verwendung des Ringes ist sicherlich die beste Lésung, um
der extrem weichen Konsistenz der Mousse eine Form zu geben, jedoch ist es notwendig, ihn vor dem
Tiefkiihlen zu entfernen (ein Arbeitschritt, der sich schwierig gestalten wiirde). Multi Fresh® erfasst

den richtigen Moment fiir die Entfernung des Ringes und weist auf diesen hin. Nach der Abnahme
des Ringes wird die Verarbeitung mit Multi Fresh® fortgesetzt, indem die Schockfrostung bis zum
Erreichen von -20°C im Kern vorgenommen wird. Daraufhin erfolgt die Autbewahrung bei -20°C in den
Vorrichtungen ftr die Konservierung Cp Multi Irinox.
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MultiFresh® und

SPEISEEIS

Multi Fresh® erlaubt eine bessere Konservierung von handwerklich hergestelltem Eis mit personalisierten Zyklen. Wenn das Eis die
Eismaschine verlasst, besitzt es eine Temperatur von -7/-9°C; in dieser Phase sind noch 30% Wasser vorhanden, welches fiir seine
vorzeitige Alterung verantwortlich ist. Wenn es in eine Vitrine oder einen normalen Gefrierschrank gegeben wird, friert das im Speiseeis
vorhandene Wasser auf langsame Weise, wodurch sich Makrokristalle bilden, die dessen Struktur zerstéren, und es verliert in wenigen
Stunden Cremigkeit, Volumen sowie den typischen Geschmack von soeben hergestelltem Eis. Mit der Schockfrostung bei -18°C im
Kern, erlangt man hingegen die Bildung kleiner Mikrokristalle, durch welche die anféangliche Qualitat unverandert und Gber einen langen
Zeitraum erhalten bleibt. Multi Fresh® ermoglicht die Produktionsverwaltung auf 2 Weisen: Zyklen fiir die sofortige Auslage; Zyklen fir

die aufgeschobene Auslage.

Tagesproduktion
Speiseeis Schockfrosten Verkauf
produzieren oberflache =
> > (12/-14°C) ===
(-7/-9°C) (6-10 min)

soJort

Multi Fresh® bietet einen Zyklus, um jene Geschmacksrichtungen
zu “stabilisieren”, welche man den Kunden taglich anzubieten
gedenkt. Die Temperatur von —12°C ist dabei nicht zuféllig, sondern
es handelt sich um die ideale Temperatur einer jeden Vitrine f(ir

sofort

die Eisauslage. Multi Fresh® ermdglicht die Stabilisierung der
Produktstruktur, wobei die Cremigkeit und das Volumen intakt
bleiben und ein Schmelzen der Oberfldche sowie der unangenehme
Lichteffekt vermieden werden.

Programmierte Auslage

innerh
Speiseeis Schockfro- Konservierung Konservierung 6 Verkauf
produzieren stung . mon.
87/ -9°C)

( k\\x\\tw > bis zu -18°C

N
O\ :
({((“‘(i@\}% lgok—e% min)

Sollte die Produktion eines Eisvorrats (zum Beispiel flir das

Wochenende) oder die Produktion von Torten, Halbgefrorenem,
Mignon erwiinscht sein, ermdglicht der Schockfrostungszyklus
von bis zu -18°C im Kern im Folgenden die Konservierung der

. p
> (12/-14°C) E > (21°C) kb
\

> (-12/-14°C)

innerh. 5-7 tg.

Ware bei -21°C im Cp Multi bis zu 6 Monate, wobei eine
ausgezeichnete Qualitét erhalten bleibt. Bei Bedarf ist es
ausreichend, das Speiseeis wieder auf -12°/-14°C zu bringen.

Auftauzyklus
fiir Speiseeis

Multi Fresh®, ist dank der Temperatur- und
BelUftungssteuerung in der Lage, das Eis in kurzer Zeit
von der Lagertemperatur (-20°/25°C) auf die Temperatur

fur den Verkauf (Vitrine -12°C) zu bringen.

Die Vorteile des
Betriebssystems Irinox

Steigerung der Haltbarkeitsdauer des konservierten Eis
Bessere Funktionstiichtigkeit der Auslagevitrinen
Bedeutend hohere Qualitat
Verringerung der Produktionskosten
Verringerung des Energieverbrauchs
Verringerung des “Overrun” — Verlustes (Luft)
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Die Innovation MultiFresh®

Aus den Winschen unserer Kunden entwickelte sich
eine innovative Ausristung, die Effizienz,
Gerauscharmut und Energieeinsparung vereint.

Effizienz

Die kontinuierliche Forschung hat es
moglich gemacht, die Leistungsfahigkeit,
fur welche Irinox weltweit bekannt ist,
noch weiter zu verbessern. Die Effizienz
von Multi Fresh® ist im Verhéltnis zu
den vorherigen Modellen 30-40%
hoher. Die Abkuhlzeiten der Produkte
sind zur Erhaltung der Qualitat sowie
der effizienten Nutzung der Maschine
auch bei vollstandiger Beladung
geringer. Auch bei sehr hohen
Umgebungstemperaturen (+42°C)
gewahrleistet Multi Fresh® ein hohes
Leistungsniveau.

+30-40%

Gerauscharmut

FUr Irinox ist der Aspekt der
Gerauschentwicklung der Ausristungen
in den Arbeitsbereichen von besonderer
Bedeutung. Um die Arbeitsumgebung
noch angenehmer zu gestalten, verflg,
Multi Fresh® Uber neue, extrem
gerauscharme Kompressoren sowie Uber
eine Geschwindigkeitssteuerung des
Verdampferventilators. So schalten sich
die internen Ventilatoren mit niedrigem
Energieverbrauch und automatischer
Anderung der Geschwindigkeit nur

ein, wenn dies notwendig ist. Dadurch,
dass sie nicht konstant in Betrieb sind,
werden eine groBere Gerduscharmut und
ein bemerkenswerte Energieeinsparung
gewahrleistet.

Energieeinsparung
Green Philosophy

Die um 30-40% hohere Ergiebigkeit
fihrt zu einer entsprechende
Energieeinsparung. Die Komponenten
des Multi Fresh® wurden mit dem
Ziel konzipiert, die Energiekosten
wahrend des Betriebs zu optimieren.
Nur mit Multi Fresh® erfolgen
Abklhlung und Tiefkiihlung aufgrund
der Leistungsfahigkeit der Kiihlanlage
sowie der internen Ventilatoren mit
geringem Verbrauch in extrem kurzer
Zeit. Multi Fresh® wurde vollstandig
unter dem Aspekt des Umweltschutzes
entwickelt, wobei fortschrittlichste
Materialien und Komponenten mit geringer
Umweltbelastung gewéahit wurden.

N
o=
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MultiRack®

Irinox hat den einstellbaren Backblechhalter
Multi Rack® patentieren lassen, mit
welchem die Aufnahmekapazitat an
eingefuhrten Backblechen fur jedes Modell
verdoppelt werden kann. Der Abstand
zwischen zwei Backblechen kann einfach
angepasst werden, wobei eine bessere
Verteilung der Luft auf dem Produkt sowie
eine gleichmaBigere Temperatur auf allen
Stufen moglich wird. Alle Fachleute kdnnen
die Art des Backblechs, das benutzt werden
soll, auswahlen (GN, 600x400 mm).

Ergonomie

Die Steuertafel von Multi Fresh® befindet
sich in optimaler Sichthéhe auf der Tdr,

um die Tatigkeit des Konditors sowie die
Statuskontrolle der Arbeitszyklen beachtlich
zu erleichtern. Mit einem Blick und ohne
sich blicken zu mussen, kann die laufende
Bearbeitung auch von weitem verfolgt
werden.

MultiSensor®

Die Sonde Multi Sensor® erfasst automatisch
in jeder Position innerhalb des Produktes
die Kerntemperatur und verhindert das
Gefrieren der Lebensmitteloberfldche.

Die neue Form sowie die verwendeten
Materialien ermoglichen eine einfache
Entnahme auch bei gefrorenen Produkten,
ohne dass die Gefahr einer Uberhitzung und
einer Beschadigung der Lebensmittelstruktur
besteht. Die Sond Multi Sensor® ist dank
des exklusiven und patentierten Irinox -
Befestigungssystems an der Tur einfach

zu bedienen.

Personalisierte
Rezeptesammlung

Im Multi Fresh® kann eine ad hoc —
Rezeptsammlung erstellt werden, in der
personalisierte Zyklen flr eigene Produkte
gespeichert werden. Der Name des Zyklus,
die Temperatur sowie die Geschwindigkeit
der Geblaseluft, die Kerntemperatur und

die Dauer werden ausgewahlt. Der Konditor
kann jederzeit seinen Zyklus aufrufen und
Multi Fresh® entsprechend der eingestellten
Parameter betreiben.

Sanigen®

Sanigen® ist ein Reinigungs- und
Desinfektionssystem, welches flr die
vollkommene Reinigung und den
Gesundheitsschutz von Multi Fresh®,
entwickelt wurde und auch schlecht
zugangliche Teile erreicht. Die Reinigung
und Desinfektion erfolgt Uber die Luft und
wirkt direkt auf das Umfeld, welches zu 97%
als Ubertrager bakterieller Verunreinigung
gilt, sowie auf die Oberflache der
Lebensmittel ein. Sanigen® gewdhrleistet
das Fehlen von unangenehmen Gertichen
am Ende des Arbeitszyklus und bei
Tagesende. Bioxigen Technology.

Ferngesteuerte
Kondenseinheit

Die Kondenseinheiten von Multi Fresh®

sind neu konzipiert und besitzen kompakte
Formen und MaBe. Sie wurden mit
fortschrittlichen Komponenten hergestellt und
verfligen Uber eine einzige, leicht zugangliche
Steueranlage. Die Kondenseinheit kann

auch extern platziert werden. Auf Anfrage ist
eine besonders gerduscharme Ausfihrung
erhaltlich.
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Die Liebe zum Detail 1st das
Geheimnis der
Konstruktionsqualitat von Irinox

IRINGX |

]

mm|

Intuitive Steuerungen

e | euchtdisplay mit intuitiven Steuerungen,
welche den Arbeitsablauf empfehlen.

e Blinken der Tasten zur Anleitung bei der Wahl
der zur Verfuigung stehenden Mens.

e Moglichkeit zur Wahl von 6 verschiedenen
Sprachen.

Vereinfachung des
Kundendienstes

Multi Fresh® wurde fur duBerst

schnelle Eingriffe bei allen
austauschbaren Komponenten entwickelt.
Die Irinox — Software kann einfach
aktualisiert werden.

Alle Komponenten sind leicht zugéanglich.

Griff

e Design Irinox, vollstdndig aus Edelstahl und
ohne Kanten.

e Robust und einfach zu reinigen, vollstdndig
waschbar.

e Ergonomische Form und Handlichkeit.

Innovatives
TiirschlieBsystem

e Sicherer Verschluss der Tur aufgrund
des amortisierten Magnetsystems.
Turdichtung aus widerstandsfahigen
Materialien bei niedrigen Temperaturen
mit langer Lebensgarantie.

Speziell fur eine einfache Reinigung
entwickelte Dichtung.

Dickwandige Isolierung auf
Polyurethanharzbasis auf H20 - Basis.

7 )
Indirekte Luftverteilung
auf der gesamten Hohe der Kammer,

was die gleichméaBige Abkuhlung

und Einhaltung der ursprtinglichen
Feuchtigkeit der Produkte gewahrleistet.

At

Anschluss fiur USB - Schliissel

o Uberwachung der Arbeitszyklen mit dem Computer.

e Moglichkeit, den Betriebsreport der Ausrtistungen
jederzeit herunter zu laden.
e Einfache Aktualisierung der Software Irinox.

Bequeme Reinigung der
Ventilatoren und Verdampfer

e FUr einen einfachen Zugang und eine ebensolche
Reinigung entwickelte Komponenten.

e Vollstdndig mit Kataphorese, behandelte
Verdampfer mit Korrosionsschutz fiir eine
langere Lebensdauer.

—

JHEETTHTTTIRY

([T

Ventilatoren

e Fortschrittliche Ventilatoren mit innovativem
Design und Materialien, automatisch verstellbare
Geschwindigkeit.

e GleichmaBige Ventilation in der gesamten Kammer.

e Sofortige Blockierung bei jeder Offnung, um den
Austritt der Kalte zu verhindern

Abgerundete Ecken

Fur eine bessere Reinigung und eine
gleichmaBigere Luftzirkulation.

Sammelbecken fiir
Kondensfliissigkeit

e Sammelt die Kondensflissigkeit der
Betriebskammer.

e Einfach zu entnehmen und jederzeit entleerbar.

o Gewadbhrleistet vollkommene Sauberkeit und
Hygiene im Arbeitsbereich.
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Sotortiger Gewinn
dank MultiFresh®

Murbeteig, Biskuitteig, Cremes, Mousse und Windbeutel stellen Ublicherweise die Grundlage
fur die meistverkauften Waren der Konditoreien dar. Allgemein besitzen diese Produkte flr

3 Tage eine perfekte Frische. In einigen Féllen erzeugt eine schlechte Konservierung eine
negative Auswirkung aus die sichtbare und organoleptische Qualitét derselben. Mit anderen
Worten sind diese wegzuwerfen. Dies ist die Hauptursache daflr, dass die Konditoren die
Produktion dieser Grundprodukte konstant wiederholen mussen: bei Qualitatsverlust kann
ein Produkt nicht mehr verkauft werden! Sowohl unsere als auch die Erfahrung zahlreicher
Konditoren, welche unser System verwenden, bestatigt uns, dass es nicht nur moglich
sondern auch kostengiinstig ist, dieselbe Qualitat iiber einen Zeitraum von 1 Woche oder
einem Monat anzubieten.

BEISPIEL

Eine Backstube, die durchschnittlich 200 kg pro Woche mit 2 in der Produktion
beschéftigten Personen erzeugt, kann den Gewinn, der durch die Verwaltung der
Herstellungsverfahren entsteht, folgendermafen steigern:

- )
Elemente und Riickgewinnung Durchschnittswert Gesamtwert
Produktionsphasen in Prozent pro Woche riickgewonnener Gewinn
Kauf und Verwaltung Rohmaterialien 5% 2.000,00 € Kaufe gesamt 100,00 €
Gewichtsverlust durchschnittlich 4%! 8 Kg. 144,00 €
Arbeitsorganisation 2Std/Tg Uberstunden pro Person? Std x 2 Personen x 6 Tg x 20,00 € 480,00 €
Ausschuss 10% 20kg je 18,00 € 360,00 €
GESAMT PRO WOCHE 1.084,00 €
GESAMT PRO JAHR 50 Wochen 54.200,00 €
GESAMT 7 JAHRE® 379.400,00 €

L J

Der durchschnittliche Gewichtsverlust von Konditoreiwaren liegt physiologisch bei 8%.
Der Durchschnittspreis ist mit 18,00 € pro Kg berechnet.

2 Die Durchschnittskosten ftir Uberstunden sind mit€ 20,00 berechnet.

7 anni é considerato il periodo di ammortamento lungo del Dynamic Fresh System®;
certamente non la durata della sistema stesso, in quanto dura almeno il doppio.

Hierzu kann die Energieeinsparung, der Steuerausgleich, ausbleibender Verkauf hinzugeflgt
werden; Elemente, die sehr oft als selbstverstadndlich angesehen werden. Mit einer effektiven
Einsparung von mindestens 54.200 € jahrlich macht sich ein Betriebssystem Irinox,
bestehend aus einem Multi Fresh® MF 70.1 sowie 3 Vorrichtungen fiir die Konservierung
Cp Multi 40 bereits ab dem ersten Nutzungsjahr bezahlt.

FACHLEUTE KONNEN LEICHT DEN MOGLICHEN WIRTSCHAFTLICHEN VORTEIL BEI
DER ARBEIT MIT DEM IRINOX - SYSTEM BERECHNEN.

EIN GUTES IRINOX — SYSTEM MACHT SICH INNERHALB DES ERSTEN JAHRES VON
ALLEIN BEZAHLT, WOBEI GARANTIERTE UND SOFORTIGE GEWINNE ENTSTEHEN!
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1e Mult1 Fresh -
Produktpalette

EF 20.1 EF 30.1 EF 45.1

ABKUHLLEISTUNG / Zyklus 20 kg  ABKUHLLEISTUNG / Zyklus 30 kg ABKUHLLEISTUNG / Zyklus 45 kg
(von +90°C bis +3°C) (von +90°C bis +3°C) (von +90°C bis +3°C)

(von +90°C bis -18°C) (von +90°C bis -18°C) (von +90°C bis -18°C)

ANZAHL EINSCHUBE ANZAHL EINSCHUBE ANZAHL EINSCHUBE

Hohe 60 mm 4 (600X400)  Hohe 60 mm 9 (600X400)  Hohe Bleche 60 mm 13 (600X400)
Hohe 40 mm 5 (600X400)  Hohe 40 mm 12 (600X400)  Hohe Bleche 40 mm 18 (600X400)
Hohe 20 mm 8 (600X400)  Hohe 20 mm 18 (600X400)  Hohe Bleche 20 mm 27 (600X400)
ABMESSUNGEN ABMESSUNGEN ABMESSUNGEN

Breite 790 mm  Breite 790 mm  Breite 790 mm
Tiefe 771 mm  Tiefe 971 mm  Tiefe 972 mm
Hohe 870 mm  Hohe 1595 mm  Hoéhe 1970 mm
ELEKTRO-ANSCHLUSSWERTE ELEKTRO-ANSCHLUSSWERTE DATEN ELEKTRIZITAT

Nennaufnahme 1,2 kW  Nennaufnahme 29 kW  Nennaufnahme 3,7 kW
Nennleistung 6,3 A Nennleistung 52A Nennleistung 56 A
Spannung 230V-50Hz (IN+PE)  Spannung 400V-50Hz (3N+PE)  Spannung 400V-50Hz (3N+PE)
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Die breite Produktpalette Multi Fresh® wurde entwickelt, um sowohl den
Anforderungen der kleinen und muttleren handwerklichen Konditoreien als auch
denen der industriellen Produktionsstdtien zu geniigen.

MF 25.1

ABKUHLLEISTUNG / Zyklus 25 kg
(von +90°C bis +3°C)
(von +90°C bis -18°C)

ANZAHL EINSCHUBE

Hohe Bleche 60 mm 4 (600X400)
Hohe Bleche 40 mm 5 (600X400)
Hohe Bleche 20 mm 8 (600X400)
ABMESSUNGEN

Breite 790 mm
Tiefe 771 mm
Hohe 870 mm
DATEN ELEKTRIZITAT

Nennaufnahme 1,2 kW
Nennleistung 6,5A
Spannung 230V-50Hz (IN+PE)
MF 30.2

ABKUHLLEISTUNG / Zyklus 30 kg

(von +90°C bis +3°C)
(von +90°C bis -18°C)

ANZAHL EINSCHUBE

Hohe Bleche 60 mm 4 *(600X400)
Hohe Bleche 40 mm 5 *(600X400)
Hohe Bleche 20 mm 8 *(600X400)
ABMESSUNGEN

Breite 870 mm
Tiefe 902 mm
Hohe 870 mm
DATEN ELEKTRIZITAT

Nennaufnahme 1,6 kW
Nennleistung 7,1 A
Spannung 230V-50Hz (IN+PE)

* Vorbehdltlich technischer Anderungen

MF 45.1

ABKUHLLEISTUNG / Zyklus 45 kg
(von +90°C bis +3°C)
(von +90°C bis -18°C)

ANZAHL EINSCHUBE
Hoéhe Bleche 60 mm
Hohe Bleche 40 mm

9 (600X400)
12 (600X400)

Hohe Bleche 20 mm 18(600X400)
ABMESSUNGEN

Breite 790 mm
Tiefe 962 mm
Héhe 1595 mm
DATEN ELEKTRIZITAT

Nennaufnahme 3,6 kW
Nennleistung 56A
Spannung 400V-50Hz (3N+PE)
MF 70.2

ABKUHLLEISTUNG / Zyklus 70 kg

(von +90°C bis +3°C)
(von +90°C bis -18°C)

ANZAHL EINSCHUBE

Hohe Bleche 60 mm 9* (600X400)

Hohe Bleche 40 mm 12*(600X400)
Hohe Bleche 20 mm 18*(600X400)
ABMESSUNGEN

Breite 870 mm
Tiefe 1092 mm
Hoéhe 1595 mm
DATEN ELEKTRIZITAT

Nennaufnahme 5,2 kW
Nennleistung 10,6 A
Spannung 400V-50Hz (3N+PE)

MF 70.1

ABKUHLLEISTUNG / Zyklus 70 kg
(von +90°C bis +3°C)
(von +90°C bis -18°C)

ANZAHL EINSCHUBE

Hohe Bleche 60 mm 13(600X400)
Hohe Bleche 40 mm 18(600X400)
Hohe Bleche 20 mm 27(600X400)
ABMESSUNGEN

Breite 790 mm
Tiefe 962 mm
Hohe 1970 mm
DATEN ELEKTRIZITAT

Nennaufnahme 5,3 kW
Nennleistung 10,8 A
Spannung 400V-50Hz (3N+PE)
MF 85.2

ABKUHLLEISTUNG / Zyklus 85 kg

(von +90°C bis +3°C)
(von +90°C bis -18°C)

ANZAHL EINSCHUBE
Hohe Bleche 60 mm
Hohe Bleche 40 mm
Hohe Bleche 20 mm

13*(600X400)
18*(600X400)
27*(600X400)

ABMESSUNGEN

Breite 870 mm
Tiefe 1092 mm
Hohe 1970 mm
DATEN ELEKTRIZITAT

Nennaufnahme 6,2 kW
Nennleistung 135A
Spannung 400V-50Hz (3N+PE)
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MF 100.1*

LEISTUNG PRO ZYKLUS 100 kg
(von +90°C bis +3°C)
(von +90°C bis -18°C)

MF 130.2*

LEISTUNG PRO ZYKLUS 130 kg
(von +90°C bis +3°C)
(von +90°C bis -18°C)

MF 180.2*

LEISTUNG PRO ZYKLUS 180 kg
(von +90°C bis +3°C)
(von +90°C bis -18°C)

MF 350.2 2T

LEISTUNG PRO ZYKLUS 350 kg
(von +90°C bis +3°C)
(von +90°C bis -18°C)

EINFAHRBAR MIT
1 Wagen mit 20 Bleche

(600x400mm)
ABMESSUNGEN
Breite 1210 mm
Tiefe 1115 mm
Hohe 2150 mm

ELEKTRO-ANSCHLUSSWERTE

Nennaufnahme 1,1 kW
Nennleistung 25A
Spannung 400V-50Hz (3N+PE)
KALTEAGGREGAT 905A

Nennaufnahme 8,2 kW
Nennleistung 152 A
Spannung 400V-50Hz (3N+PE)

*es sind kompatible Einheit
far HD-Hordenwagen erhaltlich;
Zeichnungen auf Anfrage.
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EINFAHRBAR MIT
1 Wagen mit 20 Bleche
(600x800mm) oder
40 Bleche (600x400mm)

EINFAHRBAR MIT

1 Wagen mit 20 Bleche

(600x800mm) oder

40 Bleche (600x400mm)

EINFAHRBAR MIT
2 Wagen mit 20 Bleche
(600x800mm) oder
40 Bleche (600x400mm)

ABMESSUNGEN

Breite 1500 mm
Tiefe 1275 mm
Hohe 2150 mm

ABMESSUNGEN
Breite

Tiefe

Hohe

1600 mm
1425 mm
2150 mm

ABMESSUNGEN

Breite 1600 mm
Tiefe 2625 mm
Hohe 2150 mm

ELEKTRO-ANSCHLUSSWERTE

ELEKTRO-ANSCHLUSSWERTE

ELEKTRO-ANSCHLUSSWERTE

Nennaufnahme 1,1 kW Nennaufnahme 2,2 kW Nennaufnahme 4,3 kW
Nennleistung 25A Nennleistung 42 A Nennleistung 82 A
Spannung 400V-50Hz (3N+PE)  Spannung 400V-50Hz (3N+PE) Spannung 400V-50Hz (3N+PE)
KALTEAGGREGAT 915A KALTEAGGREGAT 924A KALTEAGGREGAT 930A

Nennaufnahme 11,4 kW Nennaufnahme 13,8 kW Nennaufnahme 25,9 kW
Nennleistung 22 A Nennleistung 259 A Nennleistung 488 A
Spannung 400V-50Hz (3N+PE) Spannung 400V-50Hz (3N+PE) Spannung 400V-50Hz (3N+PE)
MF 250.2 MF 300.2 MF 500.2 2T

LEISTUNG PRO ZYKLUS 250 kg LEISTUNG PRO ZYKLUS 300 kg LEISTUNG PRO ZYKLUS 500 kg

(von +90°C bis +3°C)
(von +90°C bis -18°C)

(von +90°C bis +3°C)
(von +90°C bis -18°C)

(von +90°C bis +3°C)
(von +90°C bis -18°C)

EINFAHRBAR MIT
1 Wagen mit 20 Bleche (600x800mm)
oder 40 Bleche (600x400mm)

EINFAHRBAR MIT

1 Wagen mit den Abmessungen
max L 1050 x P 1050 mm

EINFAHRBAR MIT
2 Wagen mit 20 Bleche (600x800mm)
oder 40 Bleche (600x400mm)

ABMESSUNGEN

Breite 1600 mm
Tiefe 1425 mm
Hohe 2150 mm

ABMESSUNGEN
Breite

Tiefe

Hohe

1880 mm
1625 mm
2150 mm

ABMESSUNGEN

Breite 1600 mm
Tiefe 2625 mm
Hohe 2150 mm

ELEKTRO-ANSCHLUSSWERTE

ELEKTRO-ANSCHLUSSWERTE

ELEKTRO-ANSCHLUSSWERTE

Nennaufnahme 2,2 KW Nennaufnahme 3,2 KW Nennaufnahme 4,3 kW
Nennleistung 42 A Nennleistung 54 A Nennleistung 82A
Spannung 400V-50Hz (3N+PE) Spannung 400V-50Hz (3N+PE) Spannung 400V-50Hz (3N+PE)
KALTEAGGREGAT 925A KALTEAGGREGAT 928A KALTEAGGREGAT 935A

Nennaufnahme 17,2 kW Nennaufnahme 19,9 kW Nennaufnahme 39,9 kW
Nennleistung 356 A Nennleistung 422 A Nennleistung 68,4 A
Spannung 400V-50Hz (3N+PE)  Spannung 400V-50Hz (3N+PE) Spannung 400V-50Hz (3N+PE)

MF 500.2 3T

LEISTUNG PRO ZYKLUS 500 kg
(von +90°C bis +3°C)
(von +90°C bis -18°C)

EINFAHRBAR MIT
3 Wagen mit 20 Bleche (600x800mm)
oder 40 Bleche (600x400mm)

ABMESSUNGEN

Breite 1600 mm
Tiefe 3825 mm
Hohe 2150 mm

ELEKTRO-ANSCHLUSSWERTE

Nennaufnahme 6,4 kW
Nennleistung 122 A
Spannung 400V-50Hz (3N+PE)
KALTEAGGREGAT 935A

Nennaufnahme 39,9 kKW
Nennleistung 68,4 A
Spannung 400V-50Hz (3N+PE)
LEISTUNG PRO ZYKLUS 750 kg

(von +90°C bis +3°C)
(von +90°C bis -18°C)

EINFAHRBAR MIT
3 Wagen mit 20 Bleche (600x800mm)
oder 40 Bleche (600x400mm)

ABMESSUNGEN

Breite 1600 mm
Tiefe 3825 mm
Hohe 2150 mm

ELEKTRO-ANSCHLUSSWERTE

Nennaufnahme 6,4 kW
Nennleistung 122 A
Spannung 400V-50Hz (3N+PE)
KALTEAGGREGAT 950A

Nennaufnahme 59,5 kW
Nennleistung 105,6 A
Spannung 400V-50Hz (3N+PE)

Die Zubehorteile

\>
e

Tragbarer Drucker

Zum Ausdrucken der Zeiten und Temperaturen der
ausgeftihrten Zyklen (optional)

Sanigen®

Reinigungs- und Desinfektionssystem der Kammer Irinox,
fur alle Modelle erhéltlich

Bus converter
Signalkonverter fir die Ubertragung der Daten
zu einem Ferncomputer

ot
a2

HACCP Control Software

Die gespeicherten Daten kénnen zu einem PC Ubertragen
und mit der Software Multifresh HACCP Irinox
verwaltet werden
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CP40 MULTI

Lagerschrank mit 2 Turen
Kélteaggregat extern oder
oben aufgebaut (wahlbar)

Cp Mult -

Produktpalette

CP80 MULTI

2 Lagerschranke je 2 Turen
mit 1 x externem Kélteaggregat

CP120 MULTI

3 Lagerschranke je 2 Tdren
mit 1 x externem Kélteaggregat

ABKUHLLEISTUNG / Zyklus ABKUHLLEISTUNG / Zyklus ABKUHLLEISTUNG / Zyklus

(600x400 mm): (600x400 mm): (600x400 mm):

Auflagenabstand 80 mm 40 Bleche  Auflagenabstand 80 mm 80 Bleche  Auflagenabstand 80 mm 120 Bleche
Auflagenabstand 40 mm 80 Bleche  Auflagenabstand 40 mm 160 Bleche  Auflagenabstand 40 mm 240 Bleche
LAGERSCHRANK LAGERSCHRANK LAGERSCHRANK

Breite 900 mm  Breite 1840 mm  Breite 2770 mm
Tiefe 1245 mm  Tiefe 1245 mm  Tiefe 1245 mm
Héhe 2360 mm  Hohe 2360 mm  Hohe 2360 mm
Gewicht 240 kg Gewicht 2x240 kg Gewicht 3x240 kg
Nennaufnahme 1,3 kW  Nennaufnahme 2x1,3 kW Nennaufnahme 3x1,3 kW
Nennleistung 55A Nennleistung 2x5,5A  Nennleistung 3x5,5 A
Spannung 230V/50Hz/IN+PE  Spannung 230V/50Hz/IN+PE  Spannung 230V/50Hz/IN+PE

ELEKTRO-ANSCHLUSSWERTE

Breite 840 mm
Tiefe 560 mm
Hohe 430 mm
Gewicht 54 kg
Nennaufnahme 1,1 kW
Nennleistung 6,8 A
Spannung 230V/50Hz/IN+PE
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ELEKTRO-ANSCHLUSSWERTE

Breite 840 mm
Tiefe 730 mm
Hohe 550 mm
Gewicht 98 kg
Nennaufnahme 2 kW
Nennleistung 4 A
Spannung 400V/50Hz/3N+PE

ELEKTRO-ANSCHLUSSWERTE

Breite 670 mm
Tiefe 1010 mm
Hohe 1010 mm
Gewicht 157 kg
Nennaufnahme 3 kW
Nennleistung 6,2 A
Spannung 400V/50Hz/3N+PE

*CP 40 falls Kalteaggregat aufgebaut
Hoéhe + 200 mm

Die modularen Vorrichtungen fiir die Konservierung Irinox konnen mat emner
einzelnen Kiihlanlage unabhingige lemperaturen verwalten, wober eine
Kondensation mit Luft (Standard), Wasser oder gemischt (Luft — Wasser) erfolgt.
Das Ronservierungssystem Irinox kann jederzeit ausgeweitet werden,

indem emnfach neue Module hinzugefiigt werden.

CP40 MULTI +

Lagerschrank mit 2 Turen Verstarktes
Kélteaggregat mit 2 Verdichtern extern
oder oben aufgebaut (wahlbar)

CP80 MULTI +

2 Lagerschranke je 2 Tiren
Verstarktes Kalteaggregat mit 3
Verdichtern extern zu platzieren

ABKUHLLEISTUNG / Zyklus ABKUHLLEISTUNG / Zyklus

(600x400 mm): (600x400 mm):

Auflagenabstand 80 mm 40 Bleche  Auflagenabstand 80 mm 80 Bleche
Auflagenabstand 40 mm 80 Bleche  Auflagenabstand 40 mm 160 Bleche
LAGERSCHRANK LAGERSCHRANK

Breite 900 mm  Breite 1840 mm
Tiefe 1245 mm  Tiefe 1245 mm
Hohe 2360 mm  Hohe 2360 mm
Gewicht 240 kg  Gewicht 2x240 kg
Nennaufnahme 1,3 kW  Nennaufnahme 2x1,3 kW
Nennleistung 55A  Nennleistung 2xb,5 A
Spannung 230V/50Hz/IN+PE  Spannung 230V/50Hz/1N+PE

ELEKTRO-ANSCHLUSSWERTE

Breite 840 mm
Tiefe 730 mm
Hohe 550 mm
Gewicht 98 kg
Nennaufnahme 2 kW
Nennleistung 4 A
Spannung 400V/50Hz/3N+PE

ELEKTRO-ANSCHLUSSWERTE

Breite 670 mm
Tiefe 1010 mm
Hohe 1010 mm
Gewicht 157 kg
Nennaufnahme 3 kW
Nennleistung 6,2 A
Spannung 400V/50Hz/3N+PE

*CP 40 falls Kalteaggregat aufgebaut
Hohe + 330 mm

Jedes CP MULTI — Modul
ermoglicht die kombinierte
Verwaltung von Temperatur
(von -30°C bis +15°C) und
Feuchtigkeit (von 40 bis 95
rF%) fur jedes Produkt mit
einer Lagerkapazitat, die 2-3
Standardvorrichtungen flr die
Konservierung entspricht.

. g
itchen InnoY
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NATIOVAL RESTALRINTASSOCITION
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Kiihl lagern
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Gemelnsam

zum krfolg

unsere Erfahrung und Kenntnis begleitet ihr Wachstum

Seit 1989 verbreitet Irinox das Konzept der schnellen Kithlung mit Qualitat,
der optimalen Losung zur Verbesserung und Erhaltung der Qualitat von Nahrungsmitteln, weltweit.

C lub accaclemia consulenti

Lu Irinox zu gehoren bedeutet Folgendes zur Verfiugung zu haben:

Club Irinox
flr die Kunden reservierter Bereich auf der Webseite www.irinox.com, wo nitzliche Informationen fir eine bessere Arbeitsgestaltung
vorhanden sind: Rezeptsammlungen, Tipps, Empfehlungen, nitzliche Erklarungen und Informationen fur die moderne Patisserie.

Ein Ratgeberteam das die besten Fachleute jedes Sektors vereint, welche allen Kunden von Irinox ihre Erfahrung und Kenntnisse
zur Verflgung stellen. Ein kontinuierlicher Austausch an Informationen, der die Nutzung des Betriebssystems
Dynamic Fresh System® verbessert.

GroBe Konner stehen flr Kurse und personalisierte Beratungen zur Verfligung. Irinox arbeitet eng mit den bekanntesten Fachleuten
des Sektors zusammen und erleichtert ein Zusammentreffen und einen Austausch mit den Irinox — Kunden und allen Fachleuten, die
ihre Arbeit unter der Philosophie der kontinuierlichen Verbesserung leben.

Seminare und Treffen

fur die Vertiefung der Anwendungsbereiche von Dynamic Fresh System® sowie dessen Umsetzung in die Praxis fur einen Gewinn von
Anfang an. Die direkte Schulung mit Experten erméglicht allen unseren Kunden eine erfolgreiche, leichte und sofortige Anwendung
unseres Systems.

Partnership mit den wichtigsten Schulen, Akademien und Verbanden der Kategorie. Irinox, arbeitet seit jeher mit all jenen
zusammen, welche die Kultur der Qualitat und der Gesundheit unterstiitzen und ist in den besten Schulen sowie auf den wichtigsten
weltweiten Veranstaltungen des Sektors vertreten.

Schulungsakademie Irinox
praktiziert alle Bildungswege des Irinox — Personals, der Berater, der Vertriebskrafte, der Techniker sowie der Mitarbeiter von Irinox.
Schulungstreffen, welche das professionelle Wachstum und die Entwicklung der Ressourcen eines Jeden ermadglichen.
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RINOX S.p.A.
Headquarters

Via Madonna di Loreto, 6/B

31020 Corbanese di Tarzo (TV) - ltaly
. +39 0438 5844

. +39 0438 5843

rinox@irinox.com

Lirinox.com

Irinox in the world:

IRINOX D/A/CH/Lux

Mobil: +49 (0) 172 759 77 91
T. +39 0438 584 222

F. +39 0438 584 120
gert.behre@irinox.com

'IRINOX USA

Oliver Street - Suite W1 - N. Easton, MA 02356

+1 508 230 5818

08 230 5819
@irinox.com



