Ktora porcja zostata
przed podaniem
zapakowana prézniowo?
Roznice widac

tylko w kosztach!

Tylko pakowanie prozniowe:

* Pozwala zaoszczedzi¢
na kosztach surowca
az do 75%

* Oszczedza na kosztach
pracy — pozwala
racjonalnie wykorzystac
czas pracownikow

» Wydtuza okres
przydatnos$ci do spozycia

* Pozwala nielicznemu
personelowi obstuzy¢
duze grupy gosci
i klientow

* Daje Ci niesamowite
mozliwosci, jakie
ogranicza tylko Twoja
wyobraznia

PAKOWARKI
PROZNIOWE

Nowoczesne urzgdzenia do... 0szczedzania

Czy jeden kucharz moze sam obstuzy¢ 40-osobowa wycieczke, ktéra niespodziewanie
odwiedzi Twoja restauracje? Czy mozna przez caly tydzien serwowaé Swieze ziota

lub owoce morza, majac dostawy raz w tygodniu? Czy mozna wydtuzy¢ okres
przydatnos$ci do spozycia nawet 6-krotnie? Czy mozna zaoszczedzi¢ 75% kosztow

wydanych na zakup sezonowych produktow?

Tak, to mozliwe, jesli zastosujesz
technike pakowania prozniowego!
Pakowanie prozniowe to najbardzie;
wydajna technika oszczedzania w
restauracjach i firmach cateringowych.

Bez ubytkéw wagowych

Pakowanie prozniowe eliminuje ubytki
wagowe w produktach, ktore byty
przechowywane w komorze
mrozniczej. Produkty nie tracg

na wadze w wyniku odparowania
zawartych w nich ptynow. Natomiast
bez pakowania prézniowego

np. surowe, kKrwiste mieso moze
straci¢ nawet 25% swojej masy.

Jezeli przed umieszczeniem w chtodni
produkt zostanie zapakowany
prozniowo, jego waga — nawet po
poddaniu go regeneracji — nadal
bedzie taka jak poprzednio, a ponadto
zgodna z informacjg o gramaturze
zamieszczong w menu. Mozesz
0szczedzac pakujgc surowiec

lub gotowe potrawy.

Nawet 75% oszczednosci
na sezonowych produktach
Swieza papryka latem kosztuje
3 zt/kg, zimg nawet 12 zt/kg.

Wystarczy zapakowac prozniowo
Swiezg papryke latem, przechowac
ja i wykorzysta¢ w sezonie zimowym,
gdy jej cena rosnie nawet 4-krotnie.
To ogromna oszczednosE, a przeciez
podobnych produktéw jest wiecej!

Doskonaty smak na dtugo
Produkty zapakowane prézniowo

(np. gotowe dania) zachowujg walory
smakowe i wizualne oraz wartosci
odzywcze. Nawet po kilku dniach
przechowywania w komorze
chtodniczej nadal wygladajg, smakujg
i pachng tak samo jak w chwili
przygotowania.




Nawet 6-krotnie
dituzsza trwatosc

6-krotnie wydtuza okres
przydatnosci do spozycia.
Potrawa, ktdra zostata
przygotowana, ale cieszyta
si¢ mniejsza popularnoscia,
moze by¢ bez obaw podana
nastepnego dnia.

Jej prézniowe zapakowanie
eliminuje ryzyko ingerencji
czynnikéw zewnetrznych

i rozwoju drobnoustrojow.

Pakowarki
ekonomiczne

Pakowarki
gastronomiczne

pakowarki stotowe 0 wydajnosci
do 16 m3/h

obudowa i komora wykonane

7 wysokojakosciowe;j stali
nierdzewnej

przezroczysta, wypukta pokrywa
komory z poliweglanu

z pojedynczg listwg zgrzewajgcg
dajgcg spoine o dtugosci
270-420 mm

pakowarki stotowe lub wolnostojgce
0 wydajnosci do 21 m3/h

w catosci wykonane

Z wysokojakosciowej stali
nierdzewnej

9 programow, funkcje sterowania
czasem, funkcja mniejszej prézni

i fagodnej dekompresiji

podwaojny zgrzew (zapewniajgcy
zwiekszong szczelnosc)

Z pojedynczg listwg zgrzewajgcyg
2 spoiny o dt. 330-440 mm
dostepne modele z funkcjg
pakowania w gazie

PAKOWARKI PROZNIOWE



Pakowarki
profesjonalne

pakowarki stotowe lub wolnostojace
o wydajnosci do 40 m3/h

wykonane w catosci z wysokojakosciowej
stali nierdzewnej

wyposazone w funkcje tagodnej
dekompresiji, kontrolowanej prozni,
system podwadjnego zgrzewu

Z pojedynczg lub podwadijng listwg
zgrzewajgcg (2 pojedyncze lub

2 podwoine spoiny o dt. 320-430 mm)
dostepny model do pakowania ryb
dostepne modele z funkcjg
pakowania w gazie

Wszystkie modele posiadajg
certyfikat Unii Europejskie] CE
| sg dopuszczone do uzytku w Polsce,
Pakowarki Inoxxi wyposazono

W WysoKiej jakosci pompy Busch.

Nowoczesne urzgdzenia do... oszczedzania

Jeden pracownik moze
obstuzy¢ wiecej osob
Nawet 40-osobhowa
wycieczka odwiedzajaca
niespodziewanie restauracje
moze zostac obstuzona
przez jednego kucharza
pracujacego na wczesniej
przygotowanych porcjach.
Wystarczy poddac

je regeneracji w piecu
konwekcyjno-parowym.




Obstuguj szybciej
dzigki pakowarkom Inoxxi

tatwe pakowanie
— jak to dziata?

Produkty spozywcze lub inne
nalezy umiescic w torebce
prozniowej i wiozy¢ do komory
podcisnieniowej.

Po zamknieciu pokrywy pompa
prozniowa odsysa powietrze

Z komory.

Po osiggnieciu pozadanego
poziomu podcisnienia, otwarta
czes¢ torebki znajdujaca sie
pomiedzy listwg uszczelniajaca
i listwa zgrzewajacg zostaje
$cisnieta i spojona termicznie.
Komora podci$nieniowa
ponownie napetnia sie
powietrzem, a pokrywa
maszyny otwiera sie
automatycznie. Zapakowany
produkt mozna teraz wyjac

z komory prozniowej.

Catering. W tej dziedzinie inwestycja
w zakup pakowarki Inoxxi zwraca sig
najszybciej!

Dowiedz sie wigcej:
funkcije i opcje dodatkowe

Kiedy stosuje sie pakowanie
w Srodowisku gazu obojetnego?

Opcija ta jest stosowana do pakowania
tatwo psujgcych sie oraz delikatnych
produktow. Zastgpienie powietrza
specjalnymi mieszankami gazéw moze
przedtuzy¢ okres przydatnosci produktu
do spozycia. Pozwala takze zachowac
naturalny wyglad produktéw (opakowanie
poduszkowe).

Pakowarki gastronomiczne

i profesjonalne mogg by¢ wyposazone

opcjonalnie w funkcje powolnego

usuwania powietrza i tryb wielu cykli.

Do czego te opcje sg potrzebne?
Funkcja powolnego usuwania powietrza

przeznaczona jest np. do pakowania

produktow delikatnych lub produktow

posiadajgcych ostre wystepy (np. miesa
z koscig). Powietrze z komory podcisnie-
niowej jest wowczas wypompowywane
wolniej, co daje torebce czas na
dostosowanie sie do ksztattu produktu.
Tryb wielu cykli zapewnia bardziej
skuteczne usuniecie tlenu z opakowania.
Maszyna wypompowuje powietrze

z komory prézniowej i napetnia jg gazem
kilka razy z rzedu. Gaz pozbawiony tlenu
wyptukuje pozostatosci powietrza z komory
prozniowej, co powoduje pozostanie
mniejszej ilosci tlenu w opakowaniu.

Warto zapamietac:

W pakowarkach prézniowych Inoxxi mozna
pakowac prozniowo zroznicowane produkty
—w tym suche, wilgotne i ptynne (takie jak
np. sosy i zupy).

Mozna tez zdefiniowa¢ oddzielny program
dla kazdego pakowanego produktu.

Podstawowe parametry pakowarek prézniowych Inoxxi

Model pakowarki

Inoxxi 427

Inoxxi 827

Seria
ekonomiczna

Inoxxi 1642

Inoxxi 1633

Inoxxi 1633 GAS (z funkcja pakowania w gazie)
Inoxxi 2144

Inoxxi 2144 GAS (z funkcja pakowania w gazie)
Inoxxi 2144 P

Inoxxi 2144 P GAS (z funkcja pakowania w gazie)
Inoxxi 2142

Inoxxi 2142 GAS (z funkcja pakowania w gazie)
Inoxxi 2180 pakowarka do ryb

Seria
gastronomiczna

Seria
profesjonalna

Inoxxi 4042
Inoxxi 4042 GAS (z funkcja pakowania w gazie)

Inoxxi 2180 GAS pakowarka do ryb (z funkcja pakowania w gazie)
wolnostojaca 40 m¥/h ~ dwie listwy zgrzewajace

f Wydajnos¢ ; ; Wymiary komory
R
odzaj pom Listwa zgrzewajaca (dh x 5761 x gleb)
stotowa 4m¥h  pojedyncza listwa zgrzewajaca 365 x 280 x 95 mm

dt. spoiny 270 mm

stofowa 8m3h  Pojedyncza listwa zgrzewajaca 365 x 280 x 130 mm

dt. spoiny 270 mm

stofowa, duza 16 m¥h  Pojedyncza listwa zgrzewajaca 420 x 460 x 170 mm

dt. spoiny 420 mm

stotowa 16 m3h  pojedyncza listwa zgrzewajgca 385 x 360 x 140 mm
2 spoiny 330 mm

stotowa 21 m3/h  Ppojedyncza listwa zgrzewajaca 555 x 460 x 170 mm
2 spoiny 440 mm

wolnostojaca 21 m¥h  Pojedyncza listwa zgrzewajaca 555 x 460 x 170 mm
2 spoiny 440 mm

stotowa 21 m3/h  Pojedyncza listwa zgrzewajaca 420 x 460 x 170 mm
2 spoiny 430 mm

stofowa 21 m3h  dwie listwy zgrzewajace 320800 x 100 mm

dtugos¢ spoin 2 x 320 mm

420 x 460 x 170 mm
dtugos¢ spoin 2 x 420 mm

NOWOCZESNE ROZWIAZANIA DO OBROBKI ZYWNOSCI DLA PROFESJONALISTOW

Inoxxi to profesjonalna obrobka zywnos$ci dostosowana do tempa zycia i wysokich wymagan jakosciowych
konsumentow XXI w. To nowoczesne rozwigzania dla gastronomii, handlu i przemystu spozywczego,
ktore pozwalajg profesjonalistom pracowac szybko, wydajnie i na wysokim poziomie.

WWW.iNoXxi.eu, Www.inoxxi.pl

UNISCALE

Dystrybucja w Polsce: Uniscale Sp. z 0.0., ul. Optotek 29, 01-940 Warszawa, tel. (0 22) 569 52 50, faks (0 22) 569 52 51, www.uniscale.pl





