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Malgeschneiderte Einheiten fur Wagen




Industrielle Gefrier- und Kiihisysteme von LILLNORD.

Eine robuste Konstruktion mit wegweisender Technologie.

LILLNORD ist Hersteller von sowohl Standard- als auch MaR3-
geschneiderten Kaltelésungen im Bereich der Brot- und Kon-
ditoreiwaren.

In Folge der vielen verschiedenen Produkte am Markt und der
immer héheren Qualitdtsansprichen gibt es einen zunehmen-
den Bedarf an einer starkeren Betriebsflexibilitat im Bereich
Garung, Kuhlung, Einfrierung, Lagerung der verschiedenen
Brottypen und Konditoreiwaren sowie von automatischen
Férdersystemldsungen wie z.B. Spiraltransportsysteme und
Transportsysteme flr Stikkenwagen.

LILLNORD wird diesem Bedarf gerecht mit eigener, hoch-
technologischen Steuerungstechnologie, die eine gleichmaRige
Temperatur und Luftfeuchtigkeit sichert und mit hocheffekti-
ven Kalte- und Automatisierungssystemen wie z.B. einem au-
tomatischen Fordersystem, die alle genannten Prozessphasen
unter Anwendung von so wenig Energie wie moglich durchlau-
fen - wohlgemerkt ohne Qualitatsverlust der Produkte.

Alle LILLNORD-Servicekrafte, sei es am Hauptsitz in Danemark
oder als Servicepartner in allen Exportmarkten, sind grindlich
ausgebildet, beherrschen die Vielfalt der LILLNORD Produkte
und verfligen jederzeit Uber einen Zugang zu einem Ersatzteil-
lager. Somit steht allen LILLNORD-Kunden ein reaktionsschnel-
les, effizientes, internationale Servicenetzwerk zur Verfigung.

Alle Anlagen kénnen optional mit dem neuesten 24-Stunden
Uberwachungssystem versehen werden. Fehlermeldungen
werden entweder per SMS oder Mail an die jeweilige Kontakt-
person verschickt.

LILLNORD verfligt Uber eine eigene Produktion fir Paneele und
sichert damit eine flexibele und optimale Flachennutzung in der Backerei.

Die einzelnen Fehler werden als gelb, griin oder rot eingestuft,
wobei die gelben und grinen als Servicemeldungen an den
Besitzer gesendet werden und die roten dagegen direkt zum
Servicepartner geschickt werden, der dann das Problem sofort
analysieren und beheben kann.

Da LILLNORD die Paneele in Eigenproduktion herstellt erfolgt
eine unubertroffene Flexibilitat sowohl in der Héhe als auch in
der Breite und Tiefe, u.a. in Form von speziellen, kundenindivi-
duellen Raumtypen, die je nach Wunsch des Backers in seine
Backerei integriert werden kannen. Somit kénnen vorhandene
Raumlichkeiten - Ecken, Saulen und sonstige Baukonstruktio-
nen - optimal genutzt werden, wie es mit Standardldsungen
nicht moglich ware.

Alle Paneele werden gemal3 den Zulassungen fur Lebensmit-
telkontakt in hocheffizienten, umweltvertraglichen Schaum-
systemen in 80 oder 120mm Isolierstarke produziert; d.h.
FCKW-freie Hochdruckschaumtypen, die mit einem effektiven
Feder- und Nutsystem versehen werden.

Zusatzlich bietet LILLNORD verschiedene Oberflachentypen
an, gemal neuester Bestimmungen fir Lebensmittelkontakte,
wie z.B. Edelstahl im Leinen Design und Edelstahl in gebeizter
Ausfuhrung.

Die verschiedene Bodentypen sind auf das einzelne Raumklima
angepasst, wie z.B. im Garunterbrecher, der mit einen wasser-
abweisenden Unterboden nach Taupunkt temperaturgeregelt
und mit LILLNORD's originalem Wannenboden mit geschweiR3-
ten, gerundeten Ecken und Expansionsdichtung versehen ist.

Andere mogliche Béden sind Laminat- oder Stahlausfiihrungen
far eine hohe Belastung.




BAKERLINE TEIGLAGERFROSTER (-20°C/ 0°C)

Warum in einen LILLNORD BAKERLINE investieren?

Der BakerLine ist ein Produktkonzept, speziell von LILLNORD entwickelt,
fur die Langzeit-Lagerung aller Sorten Brot und einigen Sorten Kondito-
reiwaren - ohne Qualitatsverlust. Betriebstechnisch wird beabsichtigt, die
wochentlichen Arbeitsgénge in der Backerei so zu optimieren, dass gro-
Rere Mengen (Stlickzahl oder Varianten) im Laufe eines Arbeitstages pro-
duziert und eine Woche (bei einigen Sorten Brot sogar bis zu 2 Wochen)
gelagert werden kdnnen. Die Produkte kdnnen dann, wenn im Alltag oder
Uber das Wochenende besonders viel zu tun ist, in einen FlexLine Teig-
lagerfroster mit Auftaufunktion, in einen TopLine Garunterbrecher oder
in einen SemiLine Garverzdgerer verlegt werden, um anschlieBend geba-
cken zu werden. So wird eine breite Auswahl von Brotsorten schon in den
frihen Morgenstunden sichergestellt, und generell kdnnen Arbeitsgange
und die tagliche Produktion ohne Engpasse oder Stress bewaltigt werden.

AnlagengréfBen

LILLNORD verfiigt Uber eine eigene Produktion fir Paneele und sichert
damit eine flexibele und optimale Flachennutzung in der Backerei. Ein
Standardpaneelmal’ von 150mm in der Breite (80mm oder 120mm
Paneele), ermdglicht uns ein modulierbares System fiir die Produktion
unserer Anlagen. Deshalb kann jede einzelne Anlage malRgeschneidert
werden, und der Platz in der Backerei kann optimal genutzt werden -
auch bei Kombi-Anlagen. Unsere Anlagenpaneele bieten mit ihrer Sand-
wichkonstruktion eine hohe Isolationsfahigkeit und sorgen so fir eine
umfassende Neutralisation der Umgebungstemperatur um die Tempe-
ratur innerhalb der Anlage zu schitzen. Vordersite und Tiren werden ENERGY
als Standard an allen Anlagen in Edelstahl, Typ Leinen ausgefiihrt. Ge- SAVING
nau die Belastbarkeit, die in einer vielbeschaftigten, modernen Backerei,

LILLNORD handelt umweltbewusst
und hat dafiir folgendes entwickelt:

notwendig ist. + Intelligente Geblaseregelung fur optimierte Ruhezeiten von
Kompressor, Dampf und Warme

+ Optimale Einstellung der Anlage um ein minimaler
Energieverbrauch in allen Phasen zu gewahrleisten
(Einfrierung, Lagerung, Auftauen, Garung, Bodenheizung
und Rahmenheizung)

+  Warmeruckgewinnung fur Kompressor

+ Optimierter Wasserverbrauch

+ Isolierter Dampfbehalter

+ Erweiterte Wandisolierung
» Frequenzregulierter Kompresso
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FLEXLINE TEIGLAGERFROSTER MIT AUFTAUFUNKTION

(-20°C/+20°C)

Warum in einen LILLNORD Teiglagerfroster mit
Auftaufunktion investieren?

Der Teiglagerfroster mit Auftaufunktion ist ein Produktkonzept, speziell
von LILLNORD entwickelt, fir die Langzeitlagerung und anschlieBendes
Auftauen aller Brotsorten - ohne Qualitatsverlust. Zur gewlinschten Zeit
werden die Teiglinge auf eine vorprogrammierte Standby-Temperatur
aufgetaut, wonach sie 4-5 Stunden bis zur Garung aufbewahrt werden.
Dies kann in einem Garraum, Garverzogerer oder Garunterbrecher
stattfinden. Bei grofReren Einheiten und wenn Standby-Aufbewahrungs-
zeiten vorauszusehen sind, wird die Anlage mit einem Feuchtigkeits-
spender ausgestattet.

Dieses Konzept bringt eine bislang unerreichte Flexibilitat beim Backen
in der Backerei, mit Reaktionszeiten von 1-2 Stunden. Dies bringt die
Méglichkeit fir ein breites Sortiment von frisch gebackenem Brot wah-
rend der gesamten Offnungszeit des Ladens, was wiederum die Ofen-
kapazitat optimiert. Nicht zuletzt erlaubt dies eine wirtschaftlichere
Planung der Arbeitsstunden in der Backstube. Die Teigproduktion kann
auf mehrere Tage vor dem Backen, in die Tagesstunden, verschoben
werden.

Produktionsoptimierung und Rationalisierung einerseits und anderer-
seits, der Erhalt oder sogar Verbesserung der Brotqualitat, auch in Ver-
bindung mit dem notwendigen Transport der Wagen von der Anlage in

einen Garraum, Garverzogerer oder Garunterbrecher.
LILLNORD handelt umweltbewusst
ENERGY

SAVING und hat dafiir folgendes entwickelt:

Lagerphase Abtauphase Garphase « Intelligente Geblaseregelung fur optimierte Ruhezeiten von
Kompressor, Dampf und Warme
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COOLLINE KUHLRAUM (+3°C/+10°C)

Warum in einen LILLNORD Kiihlraum investieren?

Der CoolLine Kihlraum ist ein Produktkonzept, speziell von
LILLNORD entwickelt, fur die Langzeitlagerung aller Sorten Brot
und Konditoreiwaren (auller Schokolade) - ohne Qualitatsverlust.
Betriebstechnisch wird beabsichtigt, die wdchentlichen Arbeitsgange
in der Backerei so zu optimieren, dass groRBere Mengen (Stlickzahl
oder Varianten) im Laufe eines Arbeitstages produziert und danach
gelagert werden kénnen. Fur spezielle Brotsorten kann der Kihlraum
fur Kaltgarung oder Langzeitgdrung eingesetzt werden. Die Produkte
kénnen dann, wenn im Alltag oder lber das Wochenende besonders
viel zu tun ist, in eine FlexLine Teiglagerfroster mit Auftaufunktion, in
einen TopLine Garunterbrecher oder in einen SemilLine Garverzdgerer
verlegt werden, um anschlieBend gebacken zu werden. So wird eine
breite Auswahl von Brotsorten schon in den frithen Morgenstunden
sichergestellt, und generell kénnen Arbeitsgdnge und die tagliche

Produktion ohne Engpédsse oder Stress bewaltigt werden.

AnlagengrofRen

LILLNORD verfiigt Uber eine eigene Produktion fur Paneele und sichert
damit eine flexibele und optimale Flachennutzung in der Backerei. Ein
Standardpaneelmall von 150mm in der Breite (80mm oder 120mm
Paneele), ermdglicht uns ein modulierbares System fur die Produktion
unserer Anlagen. Deshalb kann jede einzelne Anlage maRgeschneidert
werden, und der Platz in der Backerei kann optimal genutzt werden -
auch bei Kombi-Anlagen. Unsere Anlagenpaneele bieten mit ihrer Sand-

LILLNORD handelt umweltbewusst

wichkonstruktion eine hohe Isolationsféhigkeit und sorgen so fur eine . N
umfassende Neutralisation der Umgebungstemperatur um die Tempe- E'I‘\Elllzﬁé und hat dafir folgendes entwickelt:
ratur innerhalb der Anlage zu schitzen. Vordersite und Tiren werden

als Standard an allen Anlagen in Edelstahl, Typ Leinen ausgefiihrt. Ge- « Intelligente Geblaseregelung fur optimierte Ruhezeiten von
nau die Belastbarkeit, die in einer vielbeschaftigten, modernen Backerei, Kompressor, Dampf und Warme

notwendig ist. .

Optimale Einstellung der Anlage um ein minimaler
Energieverbrauch in allen Phasen zu gewadhrleisten
(Einfrierung, Lagerung, Auftauen, Garung, Bodenheizung
und Rahmenheizung)

+  Warmeruckgewinnung fur Kompressor

+ Optimierter Wasserverbrauch

+ Isolierter Dampfbehalter

+ Erweiterte Wandisolierung

+ Frequenzregulierter Kompresso
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SHOCKLINE: SCHOCKFROSTER (-33°C BIS -10°C)

Warum in einen LILLNORD SCHOCKFROSTER investieren?

Der Schockfroster erlaubt die Schock-Einfrierung von vorgegarten und
vorgebackenen Teiglinge bis ca. -15°C an der Teigoberflache und -3°Cim
Kern innerhalb von ca. 60 Minuten bei einer Raumtemperatur von -22°C
fur anschlieBende Langzeitlagerung in einem Teigcontroller.

Wenn die Rede von groRBeren Teigmengen ist, die schnell abgekuhlt
werden mussen, dann ist Schockeinfrierung die optimale Lésung. Der
Schockfroster von LILLNORD hat die héchste Einfrierkapazitat mit senk-
recht montiertem Verdampfer, der eine maximale, kontrollierte Luftzirku-
lation in der ganzen H6he der Wagen zusichert.

LILLNORD bietet sowohl Spiralfroster in Tunnelausfuhrung und mit auto-
matischem Fordersystem von Stikkenwagen als auch einen traditionellen
Lagerschockfroster an.

Optimale Kihlung ist nicht allein in dem Produktionsprozess ausschlag-
gebend, fordert aber auch, dass die Produkte korrekt gekuhlt auf Lager
bleiben, denn nur so wird das frische und optimale Aussehen gesichert.

Um eine optimale Qualitdt wahrend der Schockeinfrierung zu erzielen, muss
fur eine korrekte Luftfihrung und genau die Kaltekapazitat gesorgt werden,
die die gewlnschte Effizienz sichert. LILLNORD bietet hier Sonderldsungen
mit kommerziellen Schraubenkompressoren fur R449A oder CO2 an.

Die Effizienz eines Kaltesystems ist u.a. dadurch zu bewerten, dass die An-
lage rund um die Uhr im Betrieb ist und mit einer Stundenbelastung bis
auf 2000 kg arbeitet. Die senkrechte LILLNORD-Verdampfer in specialent-
wickelten, hoch-effizienten Lamellenkonstruktion maximiert die 24-Stun-
den-Leistung - auch fiir halbgebackene oder ofenheie Backwaren.

Im Werk von LILLNORD durchlaufen die Kaltesysteme die strengste Dich-
tungskontrolle, um maximale Betriebssicherheit zu erzielen und um Luft-
verschmutzung zu verhindern.

Alle Prozesse einschlie3lich des Kaltesystems werden Uber den Touch
Screen Computer gesteuert mit Auslese und Speicherung fir ein spate-
res Drucken der Logdaten.

Die Kalteeinheiten von LILLNORD sind nicht von der Stange, sondern sind
kundenindividuelle Einheiten, die bedienungsfreundlich und betriebssi-
cher sind. Alle Kondensatoren sind bei einer Umgebungstemperatur von
32-33°C ausgelegt. Die Einheit ist mit Luftgeschwindigkeitsregelung verse-
hen, die flr eine effektive Kaltekapazitdt Sommer und Winter sorgt.

HHT BODENSCHNITT

SHOCKLINE
(-33°C/-10°C)

Alle Kompressoren werden mit einem Hoch- und Niederdruckpressostat
geliefert, der an einen Hochdruckschlauch gekoppelt wird. Weiter sind die
einzelnen automatischen Einheiten alle direkt mit dem Elektroschaltkasten
verbunden, weshalb bei der Montage nur ein Netzkabel anzuschlieBen ist.

M SHOCKLINE mit RACKLINE
- .i | Férdersystem fiir Wagen
ol ausgestattet

ENERGY
SAVING

HYGIENE
Der originale LILLNORD Edelstahlwannenboden in 3mm mit vollgeschweil3-
ten, gerundeten Ecken erlaubt eine schnelle und problemlose Reinigung.

VORTEIL:
- Die einzigartige Konstruktion verhindert Eindringen von Kondensat und
Wasser in und unter den Boden

Rammschutz
Expansionsdichtung
. 3mm Edelstahlwannenboden

1mm Edelstahlunterboden

. 120mm Wand- und Dachisolierung
(FCKW-frei)
Bodenprofil in 12, 40 und 50mm Starke
. Stltzen, 118 x 45mm, 10 Stick/m2
Hermetische 2-Komponenten

Dichtungsfuge zwischen gegossenem
Backereiboden und Paneelen

Elektroheizung (Kondensatschutz)



SEMI-SHOCKLINE: SEMI-SCHOCKFROSTER (-22°C BIS 0°C)

Warum in einen LILLNORD SEMI-SCHOCKFROSTER
investieren?

Der Semi-Schockfroster erlaubt die Schock-Einfrierung von vorgegarten
und vorgebackenen Teiglinge bis ca. -15°C an der Teigoberflache und
-3°C im Kern innerhalb von ca. 60 Minuten bei einer Raumtemperatur
von -22°C fur anschlieBende Langzeitlagerung in einem Teigcontroller.

Der Semi-Schockfroster mit Dachverdampfer nitzt die horizontale Luft-
fuhrung Uber die ganze Flache des Wagens aus, wobei die Teiglinge, die
auf Backblechen angebracht sind, gleichartig eingefroren werden. Die
Luft wird hinter der Luftleitwand und horizontal gleichmaRig tber jedes
Blech auf dem Stikkenwagen geflihrt. Die Anlage optimiert die Ausnut-
zung der Bodenflache.

Die Anwendung von einem Férdersystem fir Wagen ergibt eine
groBe Flexibilitdt und Effizienz in der taglichen Produktion. Im Werk
von LILLNORD durchlaufen die Kaltesysteme die strengste Dichtungs-
kontrolle, um maximale Betriebssicherheit zu erzielen und um Luftver-
schmutzung zu verhindern.

Alle Prozesse einschlieBlich des Kaltesystems werden Uber den Touch
Screen Computer gesteuert mit Auslese und Speicherung fur ein spate-
res Drucken der Logdaten.

Die Kalteeinheiten von LILLNORD sind nicht von der Stange, sondern
sind kundenindividuelle Einheiten, die bedienungsfreundlich und be-
triebssicher sind. Alle Kondensatoren sind bei einer Umgebungstem-
peratur von 32-33°C ausgelegt. Die Einheit ist mit Luftgeschwindigkeits-
regelung versehen, die fur eine effektive Kaltekapazitdt Sommer und
Winter sorgt.

Alle Kompressoren werden mit einem Hoch- und Niederdruckpresso-
stat geliefert, der an einen Hochdruckschlauch gekoppelt wird. Weiter
sind die einzelnen automatischen Einheiten alle direkt mit dem Elekt-
roschaltkasten verbunden, weshalb bei der Montage nur ein Netzkabel
anzuschlieBen ist.

Alle LILLNORD Anlagen werden, wegen Betriebssicherheit, mit einem Bitzer Kompres-
sor versehen, oder gegen Larm mit low-noise Danfoss oder CF Easy Kompressoren.

E’A‘E,?ﬁé LILLNORD handelt umweltbewusst und hat dafiir folgendes entwickelt:

+ Intelligente Gebladseregelung fiir optimierte +  Warmerickgewinnung fir Kompressor
Ruhezeiten von Kompressor, Dampf und +  Optimierter Wasserverbrauch
Warme .

Isolierter Dampfbehalter
Erweiterte Wandisolierung
+ Frequenzregulierter Kompresso

+ Optimale Einstellung der Anlage um ein .
SEMI-SHOCKLINE minimaler Energieverbrauch in allen Phasen
(-22°C/0°C) zu gewihrleisten (Einfrierung, Lagerung,
Auftauen, Garung, Bodenheizung und

Rahmenheizung)

RACKLINE - Justierbare Geschwindigkeit

Automatisches Fordersystem fiir Stikkenwagen mit justierbarer Durchlaufgeschwindigkeit und
programmierbaren Transportzeiten. Dieses Produkt gewahrleistet, dass die Produkte sich nur in
einem bestimmten Zeitraum in der Anlage befinden. Die Schockfroster SHOCKLINE und SEMIS-
HOCKLINE kdnnen mit dem RACKLINE Férdersystem ausgertstet werden.




LILLNORD PRODUKTPALETTE

GAR- UND KALTETECHNOLOGIE
PLUG & PLAY EINHEITEN -

ToplLine - Garunterbrecher
SemilLine - Garverzogerer
LuxLine - Garraum

Flexbaker-UV - Langzeit Konservierung von
vorgebackenem Brot

BakerLine - Teiglagerfroster

CoolLine - Kiihlzellen mit hoher Feuchte und
Trockenkihlung

FlexLine - Halbautomat und Teiglagerfroster
ShockLine /Semi-ShockLine - Schockfroster

PG1000 - Steckerfertiges Garraumklimagerat

SEMI PLUG & PLAY EINHEITEN - INDUSTRIELLE ANLAGEN

Plug & Play Einheiten fiir Wagen und Bleche

MaryLine - Garunterbrecher
MaryLine - Garverzogerer
MaryLine - Garraum
MaryLine - FlexBaker-UV

Semi Plug & Play Einheiten fur Wagen

SmartLine - Garunterbrecher
SmartLine - Garverzogerer
SmartLine - Garraum

SmartLine - FlexBaker-UV

RackLine - Automatisches Férdersystem fur Wagen

StraightLine
(fir Backbleche)
mit Schocker

Modulaufgebaute
Kaltetechnik fr
Backbleche

StraightLine High
(far Backbleche)
ohne Schocker

Modulaufgebaute
Kaltetechnik fur
Backbleche

next generation cooling technologies

Tel.: (+49) 4109 2134181 - Fax: (+49) 8780 3131 - info@lillnord.de - www.lillnord.de
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