
FLEXBAKER UV
Das Original

VORGEBACKENES BROT FÜR MEHR
GESCHMACK UND FLEXIBILITÄT

Maßgeschneiderte Einheiten für Wagen

DE



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

Warum in einen FLEXBAKER-UV investieren?

Die LILLNORD FLEXBAKER-UV Zelle ermöglicht dem Bäcker, Produkte 
welche zu 80 bis 90% vorgebacken sind,  über einen längeren Zeitraum 
(bis zu 14 Tagen) zu lagern. Durch eine ausgereifte Feuchteregelung 
wird jedes Austrocknen vermieden, während 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), präzise und gleichmäßige Regelung der Luftfeuchtigkeit, der 
Temperatur (Wärme und Kälte)  sowie der horizontalen und vertikalen 
Luftführung. 

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 verstärkt wird 
und dass Geschmack und Aroma sich weiter einwickeln kann. 

Der LILLNORD FLEXBAKER-UV ist die optimale Lösung für jeden 
Bäcker, der seine Filiale verbessern und optimieren möchte. Das 
Verkaufspersonal kann zu jedem Moment Produkte fertigbacken 
ohne sich um Auftauen und Gären zu kümmern. 

Das Ausliefern der vorgebackenen Produkte an die Filialen kann ohne 
zusätzliche Kühlung erfolgen.

Der LILLNORD FLEXBAKER-UV eignet sich hervorragend für die Bäcker, 
welche eine größere Flexibilität sowie eine Umsatzsteigerung ihrer Fi-
lialen anstreben. Es ist dem Verkaufspersonal jetzt möglich fortwäh-
rend und entsprechend der Kunden-Nachfrage Produkte abzubacken. 

Schlussendlich ermöglicht der LILLNORD FLEXBAKER-UV eine bessere 
Ausnutzung Ihrer Maschinen durch Verarbeiten größerer Teigmengen 
und Ihres Ofens, vermeidet Wartezeiten von fertig gegarten Produk-
ten und erreicht somit, neben einer erheblichen Qualitätssteigerung, 
auch eine Umsatzsteigerung. 

DIE VORTEILE:

>> 	 Große Flexibilität, Erweiterung Ihres 
Produktangebotes.

>> 	 Extreme Reduktion von verschwendeter 
Überproduktion

>> 	 Verfeinerte Entwicklung von Geschmack 
und Aroma ganz ohne Gewichtsverlust. 

>> 	 Frisch gebackene Produkte mit feuchter, 
weicher Krume während des ganzen Tages.

>> 	 Weniger Transporte und somit verbesserte 
Effizienz.

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

>> 	 Entlastung des Personals weil kein 
Einfrieren, Auftauen und Gären in der 
Filiale.

•	 Intelligente Gebläseregelung für optimierte Ruhezeiten von 
Kompressor, Dampf und Wärme

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

•	 Wärmerückgewinnung für Kompressor
•	 Optimierter Wasserverbrauch
•	 Isolierter Dampfbehälter
•	 Erweiterte Wandisolierung
•	 Frequenzregulierter Kompressor

LILLNORD handelt umweltbewusst 
und hat dafür folgendes entwickelt:



FUNKTIONSPRINZIP                               PID REGULIERUNG

Optimales Lagerklima

Intelligente Luftzirkulation

3mm Edelstahlboden glatt 
(3mm Edelstahlwannenboden 
als Option)

UV Licht
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GÄREN

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/Rücksetzen von Temp. 
>> 	 USB Logging-Funktionen verfügbar

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

•	  Gewährleistet gleichmäßige klimatische Bedingungen

•	  Gewährleistet gleichmäßige Produktgrößen  

•	  Elektrisch produzierter Dampf

•	  Keine mechanische Komponenten im Dampfbehälter 

•	  Gewährleistet Zuverlässigkeit 

DIE ZUKUNFT DES BACKPROZESSES

Lagerung bis zu 14 Tagen von 80 bis 90% vorgebackener 
Brote.
•	 Durch UV-Licht sterile Umgebung

•	 Temperaturbereich: 3° bis 10°C

•	 95% Luftfeuchte

Backresultat verglichen mit frischgebackener Ware:
Weichere und saftigere Krume, intensiveres Aroma, aromatischerer 
und frischerer Geschmack und längere Haltbarkeit.

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



LILLNORD PRODUKTPALETTE 
 

GÄR- UND KÄLTETECHNOLOGIE

PLUG & PLAY EINHEITEN · SEMI PLUG & PLAY EINHEITEN · INDUSTRIELLE ANLAGEN 

Tel.: (+49) 4109 2134181 · Fax: (+49) 8780 3131  · info@lillnord.de · www.lillnord.de
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TopLine – Gärunterbrecher

SemiLine – Gärverzögerer

LuxLine – Gärraum

Flexbaker-UV – Langzeit Konservierung von 
vorgebackenem Brot

BakerLine – Teiglagerfroster

CoolLine – Kühlzellen mit hoher Feuchte und 
Trockenkühlung

FlexLine – Halbautomat und Teiglagerfroster

ShockLine /Semi-ShockLine – Schockfroster

PG1000 – Steckerfertiges Gärraumklimagerät

Plug & Play Einheiten für Wagen und Bleche 

MaryLine – Gärunterbrecher

MaryLine – Gärverzögerer

MaryLine – Gärraum

MaryLine – FlexBaker-UV

Semi Plug & Play Einheiten für Wagen

SmartLine – Gärunterbrecher

SmartLine - Gärverzögerer

SmartLine – Gärraum

SmartLine – FlexBaker-UV

RackLine – Automatisches Fördersystem für Wagen

StraightLine
(für Backbleche)
mit Schocker

Modulaufgebaute 
Kältetechnik für
Backbleche

StraightLine High
(für Backbleche)
ohne Schocker

Modulaufgebaute 
Kältetechnik für
Backbleche


