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イリノックス

株式会社 エフ・エム・アイは、イリノックスの正規輸入総代理店です。



イリノックスは、1989年からプロのパティシエ

の大切なパートナーとして、急速冷却・急速冷凍

システムを開発・製造してきました。イリノックス

は、設計段階から一つの目的に焦点を合わせて

います。それは、プロのパティシエが効率的な

作業において必要としていることは何か、を学ぶ

ことです。

プロの要望に応える急速冷却・急速冷凍。
新鮮な食材と職人の技を活かす効率的な作業を実現します。

ブラストチラーは、食品を70℃～3℃以下まで90分

以内に急速冷却することを目標に作られました。そ

れは、食品を急速冷却することにより、危険温度帯

（60℃～10℃）を短時間で通過することで、食中毒菌

に繁殖の時間を与えずに冷やすということが設計コ

ンセプトにあるからです。

危険温度帯を急速冷却。

ブラストチラーは、冷風をあてるという食品に対して

優しい熱交換で食品の水分や栄養素、外観を損なわ

ずに急速冷却が行えます。

イリノックスの冷却は冷凍開始から数分で食材に氷の膜（アイ

スバリア）をはり、ラップのような働きをします。このアイス

バリアが食材内の自由水分を食材内に閉じこめることにより、

食材や庫内に霜をつけません。通常の冷凍では、体積の増加

（水の場合で約10％）により解凍した時に食材の細胞が破壊され、

ドリップという現象を引き起こします。ショックフリーザーは

最大氷結晶生成温度帯（0℃～-5℃）を、すばやく通過することで

食材内の氷の結晶を1ミクロン以内にコントロールできるため、

解凍してもドリップ現象が起こらず鮮度や風味も冷凍前と変わ

りません。

繊細な冷却がおいしさの秘訣。

オーブンから取り出した焼きたての 熱々お菓子をそのまま急速冷却・急速冷凍するので、食材の美味しさを逃がしません。

緩慢冷却は、もっとも菌の増殖し やすい危険温度帯をゆっくり通過しますので非常に危険です。

製造時間の短縮で出庫の調整、 追加ができます。当日販売する商品を当日に作れます。

■他の活用例
（ユーザー様の声）

焼成後、「イリノックス」の急速冷却
（ブラストチラー）機能を使うと水分
の蒸発を防ぎ、生地をしっとりと仕
上げることができ、香りも逃がしま
せん。

イリノックスのパワフルショックフリー
ザー機能でムースやジェラートはもち
ろん焼きたての熱々の商品も直接入れ
て急速冷凍できるので出来たてとほぼ
変わらない状態のままです。

プリン、ブリュレ、カスタードク
リーム等は、どんなに安全な工程
で仕込みをしても、加熱後の冷却
が不適当であれば、食中毒の可能
性が高まります。

このようなことで

お悩みではありませんか？

は、

その悩みを解決します。

提供商品の品質を

保持したい

商品のしっとり感・

香りを逃さない

衛生レベルを

向上させたい

売れ残りのロスを

防ぎたい

品質そのままに

食中毒防止レベルまで

安全に冷却・冷凍

できます

※危険温度帯…人間の体温に近い35℃～37℃を
中心とする50℃～18℃の温度帯

お悩み

その2

お悩み

その1

お悩み

その3

売れ行きに

合わせた適時適量の

提供と仕込み

プリン（特に配送を行っているところなど）

従来の冷蔵庫とIRINOX
との比較

従来のシステムと
新システムとの比較

緩慢冷凍とショック
フリーザーとの比較

新システムにより早く、安心して配送便に出すこ
とができます。

今までは、前日にジェノワーズを焼成、当日にサンドの仕上
げをしていましたが、新システムにより当日焼きのジェノ
ワーズを使用できる。そのためロス、チャンスロスも減る。

ジェノワーズを使用したショートケーキ
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イチゴのムースの冷凍



「イリノックス」のユーザーフレンドリネス
前面の集中コントロールパネルで一括簡単操作

ファン吸い込み側のすぐ前に食材を置いている

ことにより冷気は層流となり、整然とした流れ

で製品のあいだを通過していきます。このため

熱交換は円滑に行われ、また、上から下まで比

較的均一な速度で冷却されます。（冷却能力が

高い部分的な理由にもなっています）

ファンに冷気を吸い込む直前に食材の
熱を奪う方式です。

イリノックス独自の
冷気循環システム

オートモードでは下記のステップで食材を冷却・冷凍します。

A U T O
MODE
オートモード

食材の中心温度（芯温）設定

温度になるように冷却・冷

凍をします。

※オートモードでは機械に付属している芯温プローブを使用することにより、冷却する食材の芯温の設定を
基準に冷却・冷凍を行います。

※イラストはイメージです。

●食品の芯温が設定した温度になるように冷却します。
●芯温が設定温度に達すると、別に設定した保冷温度
で庫内を保ちます。

1 芯温が設定温度に達する

と、別に設定した保冷温度

に庫内を保ちます。2▲

2つのプログラムから選べます

▲
▲

●食品の芯温が設定した温度になるように急速冷凍します。
●芯温が設定温度に達すると別に設定した冷凍保存温度に庫内
を保ちます。

オートチル オートフリーズ

オートフリーズサイクルの冷却設定オートチルの冷却設定

マニュアルモードでは下記のステップで食材を冷却・冷凍します。

MANUAL
MODE
マニュアルモード

タイマーでセットした時間

のみ、設定温度で冷却・冷

凍運転します。

※マニュアルモードでは時間と庫内温度を設定し、急速冷却・急速冷凍をしていくことにより食材を冷却します。

●設定した時間・庫内を設定温度で急冷します。
●設定した時間が経過すると別に設定した保冷温度にて
庫内を保ちます。

1 設定した時間が経過する

と、別に設定した保冷温度

に庫内を保ちます。2▲

●設定した時間・庫内を設定温度で急速冷凍します。
●設定した時間が経過すると別に設定した冷凍保存温度に庫内　
を保ちます。

マニュアルチル マニュアルフリーズ

マニュアルフリーズサイクルの冷却設定マニュアルチルの冷却設定

IRINOXブラストチラー＆ショックフリーザーの冷却の仕組み
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2つのプログラムから選べます

▲
▲

※パネルはAA-5Cです。



AA-10C AA-14CAA-5C

AA-14C

幅780・奥行910・高さ1,900mm
（突起物を含む奥行975mm）（扉開時 幅1,540・奥行1,640mm）

三相200V  50/60Hz

13.5/14.8A

2.7/3.2kW

チ リ ン グ：42kg
フリージング：28kg

600×400mm 14枚

幅635・奥行460・高さ990mm
（間口を基準にした寸法）

65mm

240kg

型 式

外 形 寸 法

電 源

電 流

消 費 電 力

処 理 量

収 納 天 板 数

庫 内 寸 法

棚 間 隔

質 量

AA-5C

幅710・奥行715・高さ855mm
（扉開時 幅1,385・奥行1,380mm）

単相200V  50/60Hz

6.0/7.0A

1.2/1.5kW

チ リ ン グ：15kg
フリージング：10kg

600×400mm 5枚

幅610・奥行400・高さ355mm
（間口を基準にした寸法）

65mm(上段から2段のみ 83mm)

103kg

型 式

外 形 寸 法

電 源

電 流

消 費 電 力

処 理 量

収 納 天 板 数

庫 内 寸 法

棚 間 隔

質 量

AA-10C

幅780・奥行800・高さ1,490mm
（突起物を含む奥行870mm）（扉開時 幅1,530・奥行1,535mm）

三相200V  50/60Hz

13.6/14.5A

2.7/2.9kW

チ リ ン グ：30kg
フリージング：20kg

600×400mm 10枚

幅640・奥行410・高さ775mm
（間口を基準にした寸法）

65mm

215kg

紫外線殺菌灯を装備。一日の冷却
作業後に庫内を殺菌できます。
（AA-5Cには装備されておりません。）

紫外線殺菌の
衛生設計

センサーで食品の中心温度をキャ
ッチできる芯温プローブを装備。
食品の冷却状況が正確に把握でき
ます。マグネットで扉に貼り付け
られるようになっていますので、
使いやすく便利です。

芯温プローブを
標準装備

ファンカバーは開くことが可能。
手の届きにくい裏側まで、細部に
わたって洗浄できます。
（写真はAA-14C）

ファンの裏まで
きれいに洗浄

オプションで温度時間記録プリン
ターをご用意しています。
（AA-10C、AA-14Cのみ）

温度時間が
記録できます

ジェノワーズ 直径21cm高さ4.5cmブラストチル（粗熱とり） ：最大25個
直径21cm高さ4.5cmショックフリーズ（焼成後すぐの冷凍）：最大25個

カスタードクリーム（粗熱とり） ：10kg

プリン 直径7cm高さ6cmブラストチル（粗熱とり） ：最大60個

処
理
量
の
目
安

ジェノワーズ 直径21cm高さ4.5cmブラストチル（粗熱とり） ：最大50個
直径21cm高さ4.5cmショックフリーズ（焼成後すぐの冷凍）：最大50個

カスタードクリーム（粗熱とり） ：20kg

プリン 直径7cm高さ6cmブラストチル（粗熱とり） ：最大150個

処
理
量
の
目
安

ジェノワーズ 直径21cm高さ4.5cmブラストチル（粗熱とり） ：最大70個
直径21cm高さ4.5cmショックフリーズ（焼成後すぐの冷凍）：最大70個

カスタードクリーム（粗熱とり） ：28kg

プリン 直径7cm高さ6cmブラストチル（粗熱とり） ：最大210個

処
理
量
の
目
安

※ このカタログの仕様は、品質向上のため予告なしに変更される場合がありますのでご了承ください。 ※ このカタログに記載している機種は国内専用です。電源電圧や電源周波数の異なる海外では使用できません。
※ 据え付け工事は、お買い上げ店、または専門業者にご依頼ください。

※ このカタログの仕様は、品質向上のため予告なしに変更される場合がありますのでご了承ください。
※ このカタログに記載している機種は国内専用です。電源電圧や電源周波数の異なる海外では使用できません。
※ 据え付け工事は、お買い上げ店、または専門業者にご依頼ください。

全国11カ所に自社サービス拠点を設け、その他

の地域にもサービス専門の協力会社を配備して

おります。お買い上げいただいたマシンのメンテ

ナンスはもとより、お客様がいつでも最良の状

態で安心してお使いいただけるよう、日本全国で

万全なアフターフォロー体制をとらせていただ

いております。

■ アフターメンテナンス

FMIでは、豊富な海外情報を礎としたノウハウをベースに、「洋菓子
セミナー」を開催しています。欧米ではすでに必需品となっている
ブラストチラー＆ショックフリーザーを活用しながら、メニューの
品質、安全性の向上、作業効率アップ、またスチームコンベクショ
ンオーブンでの焼成実演、試食など最新の海外情報をベースにした
新しい手法によるお菓子作り、最新のお菓子から定番のお菓子まで
紹介いたします。

■洋菓子セミナー経験豊富なシェフ、パティシエ、クック

チルスペシャリスト（FCSIメンバー）、

イタリアン・エスプレッソ協会（INEI）認

定バリスタから構成されるコンサルテ

ィングチームは、メニュー開発、衛生指

導、キッチンプランニング、現場指導な

ど機器を通じてのお客様の問題解決を

サポートいたします。

■ コンサルティングチーム
FMIでは、全国7ヶ所にショールームおよび

テストキッチンを設け、より詳しい商品のプ

レゼンテーションを行っております。現状の

設備に不満を感じている方、創作の新しい可

能性を探し求めている方等、ご相談承ります。

お近くの際はお気軽に御来店ください。

■ テストキッチン

FMIは、ソフトからハードま でトータルなサポート体制を整えています。F M I  T O TA L  S U P P O R T
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札幌・盛岡・仙台・東京・金沢・

名古屋・大阪・四国・広島・

福岡・鹿児島

■ FMI全国のサービスステーション




