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Irinox Schnellkühler mit CO2


Internorga Hamburg, 30.04.2022 – Irinox zeigt mit dem MultiFresh ® MyA CO₂ seinen ersten multifunktionalen Schnellkühler & Schockfroster, der mit dem Kältemittel R744, besser bekannt als CO₂, arbeitet. CO2 ist klimaneutral, das Kältemittel mit der geringsten Umweltbelastung auf dem Markt. Es kann mehr Wärme aufnehmen und spart daher bis zu 50% Energie gegenüber Geräten, die mit herkömmlichen Kältemitteln arbeiten. 
Der Irinox MultiFresh Next CO2 ist ein multifunktionaler Schnellkühler, der nicht nur kalte, sondern auch heiße Funktionen umfasst und Betriebszyklen mit Temperaturen von +85°C bis -35°C bewältigen kann. Ab sofort sind 3 Modelle verfügbar: MF 180.2 CO₂ mit 180 kg Kapazität pro Kühlzyklus, MF 250.2 CO₂ mit 250 kg und MF 350.2 2T CO₂ mit 350 kg Kapazität als durchfahrbare Variante mit zwei Türen. Dabei liefert Irinox das Kälteaggregat mit, um die gewohnte Performance zu gewährleisten. 

Warum MultiFresh Next?
Irinox Schnellkühler und Schockfroster stehen für hohe Performance und eine hervorragende Produktqualität. Das Wort «Multi» bringt zum Ausdruck, dass diese Geräte nicht nur Hochleistungs-Schnellkühler und -Schockfroster sind, sondern auch noch Warmfunktionen, wie Regenerieren, Sous-Vide und NT-Garen, Pasteurisieren, Trocknen und Gären können. Bei Irinox Geräten startet der Abkühlzyklus sofort mit dem Schließen der Tür, also selbst dann, wenn die Kerntemperatur im Produkt bei 90° Grad liegt. Der Weitergarprozess wird so innerhalb weniger Minuten gestoppt. 
Farben, Eigenfeuchtigkeit und Aromen der Lebensmittel werden konserviert. Das ist ein wesentlicher Vorteil in Hinblick auf die Abkühlzeit und die Produktqualität. Irinox Geräte halten die Innenraumtemperatur beim Schnellkühlen immer so niedrig, dass die Speisen niemals anfrieren. Fertige Garchargen können deshalb jederzeit, auch bei bereits laufendem Kühlprozess, rollierend nachgeschoben werden.

Irinox auf der Internorga: Halle B6, Stand 303
	
www.irinoxprofessional.com
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Über Irinox:
Irinox wurde 1989 in Corbanese/Italien durch gegründet und ist Spezialist für Schnellkühler und Schockfroster. Als Produzent technologisch führender Geräte sieht sich das Unternehmen nicht nur als Gerätehersteller, sondern vielmehr als Systemberater. Irinox investiert stetig in die Forschung und die Weiterentwicklung der eigenen Technologien und ist anerkannt und geschätzt von Küchenprofis auf der ganzen Welt. 


Die Produktionsmethode des zeitverschobenen Produzierens wurde stark durch Irinox geprägt. Der Kern des zeitverschobenen Produzierens liegt im sofortigen und schnellen Herunterkühlen der Speisekomponenten nach Garende. So behalten sie ihr natürliches Aroma und ihre Eigenfeuchtigkeit. Das Ergebnis sind eine exzellente Qualität und Garfrische über Tage.     

Die Geräteserie MultiFresh® kann nicht nur kühlen und schockfrosten, sondern auch Niedertemperatur-garen, pasteurisieren, sous-vide-garen, schonend auftauen, sowie heiß halten (hold) und regenerieren. 
Über 70.000 Geräte wurden bereits erfolgreich, in mehr als 100 Ländern installiert.

Die Alleinstellungsmerkmale von IRINOX Schnellkühlern sind: Sie halten die Innenraumtemperatur beim Schnellkühlen konstant im Plusbereich bei + 1 °C, das schließt das Gefrieren der Speisen aus, Abtauen und Gefrierschutz sind nicht nötig. Lebensmittel können garheiß eingeschoben und jederzeit nachgeschoben werden.

Produziert wird in der Nähe von Conegliano, mitten im italienischen Prosecco-Gebiet, auf einer Fläche von 15.000 qm. Täglich tragen 150 hochqualifizierte Mitarbeiter zu diesem Erfolg bei. 



Kontakt:
Sabine Zimmerer
SZ Quadrat Kommunikation 
Neckarstraße 247
70190 Stuttgart
Tel. 0151 186 413 40
Email sabine.zimmerer@szquadrat.de
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