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next generation cooling technologies

FLEXBAKER UV

Das Original

VORGEBACKENES BROT FUR MEHR
GESCHMACK UND FLEXIBILITAT

MalRgeschneiderte Einheiten fur Wagen




FLEXBAKER-UV (+3°C/+10°C)
GARUNTERBRECHER MIT UV-LICHT

Warum in einen FLEXBAKER-UV investieren?

Die LILLNORD FLEXBAKER-UV Zelle ermdglicht dem Backer, Produkte
welche zu 80 bis 90% vorgebacken sind, Uber einen langeren Zeitraum
(bis zu 14 Tagen) zu lagern. Durch eine ausgereifte Feuchteregelung
wird jedes Austrocknen vermieden, wahrend in der Zelle integrierte
UV-Lampen jede Schimmelbildung unterbinden.

Geregelt wird der Prozess durch eine Steuerung mit einem innovativen
Programm, durch 200 unterschiedliche Umdrehungsgeschwindigkei-
ten der Ventilatoren, der PID Regelung (proportional - integral - dif-
ferential), prazise und gleichmaRige Regelung der Luftfeuchtigkeit, der
Temperatur (Warme und Kalte) sowie der horizontalen und vertikalen
Luftfihrung.

Die optimalen klimatischen Bedingungen in der Zelle garantieren, dass
die Produkte weder austrocknen noch schimmeln sondern der Feuch-
tigkeitsgehalt zunimmt, dass die Struktur der Produkte verstarkt wird
und dass Geschmack und Aroma sich weiter einwickeln kann.

Der LILLNORD FLEXBAKER-UV ist die optimale Losung fur jeden
Backer, der seine Filiale verbessern und optimieren mdchte. Das
Verkaufspersonal kann zu jedem Moment Produkte fertigbacken
ohne sich um Auftauen und Géren zu kimmern.

Das Ausliefern der vorgebackenen Produkte an die Filialen kann ohne

zusatzliche Kuhlung erfolgen.
ENERGY LILLNORD handelt umweltbewusst
Der LILLNORD FLEXBAKER-UV eignet sich hervorragend fur die Backer, SAVING und hat dafur fo|gendes entwickelt:

welche eine grof3ere Flexibilitadt sowie eine Umsatzsteigerung ihrer Fi-
lialen anstreben. Es ist dem Verkaufspersonal jetzt moglich fortwah- Intelligente Geblaseregelung fur optimierte Ruhezeiten von
rend und entsprechend der Kunden-Nachfrage Produkte abzubacken. Kompressor, Dampf und Warme
Optimale Einstellung der Anlage um ein minimaler Energieverbrauch
Schlussendlich ermdglicht der LILLNORD FLEXBAKER-UV eine bessere in allen Phasen zu gewahrleisten (Einfrierung, Lagerung, Auftauen,
Ausnutzung lhrer Maschinen durch Verarbeiten groRerer Teigmengen Garung, Bodenheizung und Rahmenheizung)
und lhres Ofens, vermeidet Wartezeiten von fertig gegarten Produk- Warmeruckgewinnung fiir Kompressor
ten und erreicht somit, neben einer erheblichen Qualitatssteigerung, Optimierter Wasserverbrauch
auch eine Umsatzsteigerung. Isolierter Dampfbehalter
Erweiterte Wandisolierung
Frequenzregulierter Kompressor

l E DIE VORTEILE:

> GroRe Flexibilitat, Erweiterung lhres
Produktangebotes.

> Extreme Reduktion von verschwendeter

Uberproduktion
—
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— Verfeinerte Entwicklung von Geschmack
L m: und Aroma ganz ohne Gewichtsverlust.
; e ®  Frisch gebackene Produkte mit feuchter,

weicher Krume wahrend des ganzen Tages.

> Weniger Transporte und somit verbesserte
Effizienz.

> Vorgebackene Produkte zum Fertigbacken
in der Filiale. (vereinfachte, hygienische
und einwandfreie Lagerung Uber einen
Zeitraum von bis zu 14 Tagen)

A b Al

LW

> Entlastung des Personals weil kein
Einfrieren, Auftauen und Garen in der
Filiale.
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FUNKTIONSPRINZIP PID REGULIERUNG

Der ,,FLEXBAKER-UV
Workflow*:

schritt @

Das Brot 80 bis 90% vorbacken
und im FLEXBAKER-UV lagern.

Optimierte Produktionszeiten,
Nachtarbeit wird zu Tagesarbeit.

. . L ' Dampfsystem mit
Wachentliche statt tdgliche PID-Regulierung
Produktion. Z.B. statt jeden Tag 7

kleine Teigmengen zu produzieren,

nun tdglich eine grof3e Wochen-

produktion.

Mehr Schiaf, ) ) )

weniger Stress. LILLNORD hat die herausragende PID-Regulierung entwickelt, um
Temperatur und Feuchtigkeit perfekt zu kontrollieren

Schritt 9 Gewadhrleistet gleichmaRige klimatische Bedingungen

Das vorgebackene Brot kann im Gewadhrleistet gleichmaRige ProduktgroRen
FLEXBAKER-UV bis zu 2 Wochen
aufbewahrt werden.

Luftfeuchtigkeit

PID-Regulierung und Dampfsystem

Elektrisch produzierter Dampf

. . . Keine mechanische Komponenten im Dampfbehalter
Die Lagerung, in absolut keim-

freier und klimatisch optimaler Gewahrleistet Zuverlassigkeit

Umgebung, hat einen ausnahmslos

positiven Einfluss auf die Qualitdt.

Mehr Geschmack,
langere Frischhaltung. Lagerung bis zu 14 Tagen von 80 bis 90% vorgebackener

Brote.
schritt @ rote

) * Durch UV-Licht sterile Umgebung
Jederzeit und genau nach Bedarf

* Temperaturbereich: 3° bis 10°C

kann das gelagerte Brot in 10-15
gelag I ¢ 95% Luftfeuchte

Minuten fertig gebacken werden
(Z.B. in der Filiale).

: : » Backresultat verglichen mit frischgebackener Ware:
Sie haben zu jeder Tageszeit immer
warmes, frisches Brot im Regal, und Weichere und saftigere Krume, intensiveres Aroma, aromatischerer

s0 gut wie keine Uberproduktion. und frischerer Geschmack und langere Haltbarkeit.

FILIALE é Absatzférderung,

s§ weniger Verschwendung,
9 mehr Gewinn.

Flexbaker-UV hat einen positiven Effekt auf:
Haltbarkeit, Wasserinhalt, Gewicht, Struktur und Aroma.

Optimales Lagerklima

BACKTAG UHRZEIT | DONNERSTAG / 08:00
MONTAG  10:00 -4°C/ 85%

3mm Edelstahlboden glatt
(3mm Edelstahlwannenboden
als Option)

GAREN | MENU | FPROG.‘ AUS|

FLEXBAKER-UV
(+3°C/+10°C)

UV Licht

o Intelligente Luftzirkulation ﬁ L

Touch Screen Computer mit Farbdisplay

> Benutzerfreundliches Design

® Benutzerhandbuch im Computer enthalten

» Griffnahe digitale Nutzeranweisungen

> Griffnahe digitale Fehlersuche

> Fehler-Log-Viewer (bis 120 Registrierungen)

> Schnelle und einfache Einstellung/Rucksetzen von Temp.
> USB Logging-Funktionen verfligbar




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
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