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GÄR- UND
KÄLTETECHNOLOGIE

In punkto Gär- und Kältetechnologie
können Sie sich auf die bewährte

Lillnord-Qualität verlassen.

Kühlen heißt nicht dem Produkt, also dem
Teigling, Kälte zuzuführen, sondern Wärme
zu entziehen. Dies erreicht man, indem man
kalte Luft über den Teigling führt.
Da es sich bei Teiglingen um hochempfindliche
Ware handelt, muß man allerhöchste
Anforderungen an die Kälte, bzw. an das
Kältesystems stellen.

Werden diese hohe Anforderungen nicht
erfüllt, ist die Gefahr der Verhautung, Aus-
trocknung und Ungleichmäßigkeit gegeben.
Um diesen Gefahren entgegenzuwirken ist
es zwingend erforderlich, Leistung, Luft-
zirkulation, relative Luftfeuchtigkeit und
Steuerung / Überwachung aufeinander
abzustimmen, um eine optimale, produkt- und
anwendungsbezogene Kälteeinrichtung zu
konzipieren.

Dank unserer Erfahrung und des Lillnord
Innovationsgeistes setzen wir immer wieder
neue Standarde für die Konditionierung und
Lageraufbewahrung von Teiglingen.

Dazu garantieren wir Ihnen eine professionelle
Beratung einschl. Bedarfsanalyse so wie eine
individuelle, bedarfgerechte  Anlagelösung.

Mit unserer über 35-jährigen  Erfahrung in
Entwicklung und Produktion von Gefrier- und
Gäranlagen, die in enger Zusammenarbeit
mit Bäckern und Rohwarenlieferanten
entstanden ist, stellen wir den hohen
Standard, den Sie erwarten, sicher.

RASKE- OG
FRYSETEKNOLOGI

I spørgsmål om raske- og
fryseteknologi kan du roligt forlade
dig på den velkendte Lillnord kvalitet.

At køle  dejstykker betyder ikke, at de skal
tilføres kulde, men tværtimod at varmen skal
trækkes  ud af dem. Det gøres ved, at man
fører kold luft henover dem.
Da et dejstykke er et ekstremt følsomt produkt,
er det nødvendigt at stille strenge krav til den
anvendte køleteknologi, hhv. kølesystemet.

Hvis de strenge krav ikke indfries, er der risiko
for udtørring og uensartede produkter.
For at imødegå denne risiko er det tvingende
nødvendigt at afstemme ydelse, luftcirku-
lation, relativ luftfugtighed og styring /
overvågning mm. for at tilvejebringe  en for
produktkvaliteten optimal køleløsning, som
samtidig er optimalt praktisk anvendelig.

Takket være vores erfaring og innovative
udviklingsarbejder sætter Lillnord til stadighed
nye standarder for lageropbevaring og
behandling af dejstykker.

Endvidere garanterer vi en professionel
rådgivning incl. behovsanalyse samt individu-
elle, behovsbestemte anlægsløsninger.

Med vores mere end 35 års erfaring som
udvikler og producent af fryse- og raskeanlæg
i tæt samarbejde med bagerier og råvare-
leverandører worldwide kan vi garantere den
højeste produktstandard.

PROVING AND REFRIGE-
RATION TECHNOLOGY

In matters of proving and refrigeration
technology you may depend on the

well-known Lillnord quality.

Cooling down dough pieces is not simply a
matter of adding coldness to them. On the
contrary heat must be extracted from them.
Letting cold air be ”blown” across the pieces
does this.
As dough pieces are extremely sensitive
products it is paramount to make the highest
demands on the refrigeration technology and
the refrigeration system employed.

If these demands are not satisfied there is
the risk of dehydration of the dough pieces
and of non-uniformity of the products. Thus
it is essential to attune the capacity, the air
circulation, the relative humidity and the
controls / the supervision etc. to each other
in order to provide an optimum refrigeration
solution as regards product quality and
practicality.

Thanks to our experience and innovative skills
Lillnord constantly sets new standards for the
conditioning and storage of dough pieces.

We guarantee professional guidance incl. a
special analysis of requirements, and an
individual solution tailored to suit the
requirements of your bakery.

Owing to our more than 35 years of experience
with the development and production of
freezing and proving equipment in close co-
operation with bakers and the raw material
suppliers world-wide, we guarantee you state-
of-the-art equipment.
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LILLNORD GÄR- UND
KÄLTESYSTEM

PRODUKTPALETTE

• TopLine – SemiLine –LuxLine
Gärunterbrecher – Gärverzögerer – Gärraum

• SupraLine – CoolLine
Teiglagerfroster mit SupraCooler und  92%
Feuchtigkeit, Kühlzellen mit hoher Feuchte
oder Trockenkühlung

• FlexLine
Halbautomat und Teiglagerfroster mit 
SupraCooler und 92% Feuchtigkeit

• ShockLine - SemiShockLine
Schockfroster

• MiniLine - SemiMiniLine
Gärunterbrecher- und Gärverzögerschrank
für Bleche

• PG100
Steckerfertiges Gärraumklimagerät

LILLNORD RASKE-
OG KØLESYSTEM

PRODUKTSORTIMENT

• TopLine - SemiLine - LuxLine
Gærstop - Kølerasker - Raskeanlæg

• SupraLine - CoolLine
Dejlagerfryser med SupraCooler og 92% 
fugtighed, Kølelager med høj fugt eller tørkøl

• FlexLine
Halvautomat og dejlagerfryser med 
SupraCooler og  92% fugtighed

• ShockLine - SemiShockLine
Chokfrysere

• MiniLine - SemiMiniLine
Gærstop- og køleraskeskab for bageriplader

• PG100
Stikkerfærdig raskeautomat
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LILLNORD PROVING
AND REFRIGERATION

SYSTEM

PRODUCT RANGE

• TopLine – SemiLine – LuxLine
Freezer prover - Retarder prover – Prover

• SupraLine – CoolLine
Freezer storage unit with SupraCooler and

 92% humidity. Cold storage unit with high
humidity or dry cooling

• FlexLine
Half automatic unit and freezer storage 
unit with SupraCooler and 92% humidity

• ShockLine - SemiShockLine
Shock (blast) freezers

• MiniLine - SemiMiniLine
Freezer prover and retarder provers for trays

• PG100
Plug-in climator unit



Deres udbytter :

- Færdigraskede produkter klar til
  afbagning hver eneste morgen
- Friskt brød hele dagen
- Mixproduktion af små og store brødtyper
- Omlægning af omkostninger fra nat- til 

dagtimer
- Bedre udvikling af aromastoffer
- Effektiv udnyttelse af produktionsudstyr

Ihre Nutzen:

- Morgens vollgarige Ware zum Produktions-
beginn

- Frische Backwaren den ganzen Tag
- Mischproduktion von kleinen und großen 

Brottypen
- Kostenverlagerung von Nacht auf Tag
- Bessere Entwicklung der Aromastoffe
- Effektives Ausnutzen der Produktions-

ausrüstung

Your profits:

- Ready-proven products ready for bake-off
from the early hours

- Bread fresh from the oven all through the
day

-  Production mix of small and large dough 
types

- Redistribution of working hours from night
to day

- Improved development of aromatics
- Efficient utilization of production plant 

Indfrysning, lager, optøning og raskning
Freezing, storage, thaw-out and proving
Einfrierung, Lager, Auftau und Gärung

TopLine (Gærstop/ Freezer prover/ Gärunterbrecher)

Indfrysning
Freezing

Einfrierung

Lager
Storage
Lager

Optøning
Thaw-out

Auftau

Raskning
Proving
Gärung

TopLine (shop) (Gærstop/ Freezer prover/ Gärunterbrecher)

Som stikkerfærdigt gærstopanlæg til det lille
behov, f.eks. i en kiosk med butiksafbagning
tilbyder vi vores mindste anlæg - til 1-2
stikvogne - og naturligvis er kølekapaciteten
også her afstemt efter behovet.

Als Gärunterbrecher (steckerfertig) beim
Schaubacken bieten wir Ihnen von der
kleinsten Einheit - 1-2 Stikkenwagen - ein auf
den Bedarf abgestimmtes Kältesystem.

As freezer prover in connection with branch
in-store baking we offer offer our plug-in unit
- for 1-2 rack - in which the cooling capacity
as always matches the requirements.

SemiLine (Kølerasker/ Retarder prover/ Gärverzögerer)

LuxLine (Raskeanlæg/ Prover/ Gärraum)

Deres udbytter :

- Ensartet brødkvalitet
- Elektromagnetisk produceret damp
- Brugervenlig computerstyring
- Energibesparende
- Lang levetid

Ihre Nutzen:

- Gleichmäßige Backwarenqualität
- Elektromagnetische Dampferzeugung
- Benutzerfreundliche Computersteuerung
- Energiesparend
- Langlebigkeit

Your profits:

- Uniform bread quality
- Electromagnetic steam production
- User-friendly computer control
- Energy-saving
- Long lifetime
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STANDARD-
AUSFÜHRUNG :

1) Innenraum aus Edelstahl

2) 3 mm Edelstahlwannenboden und
22 mm wasserabweisenden PP Unter-
boden sowie justierbare Heizung

    (Standard für TopLine, optional für alle 
anderen Anlagetypen)

3) Dreifache, energieeinsparende 
Verglasung (Optional für LuxLine)

4) - Innen und Außen, Edelstahlrohrramm-
schutz (TopLine – SemiLine)
- Innen und Außen, PVC-Rammschutz  
(LuxLine)

5) Scharnieren mit Hebe-Senk-Funktion
(Optional für LuxLine)

6) Front in Edelstahl, Typ Leinen

7) Computersteuerung

STANDARD-
UDFØRELSE :

1) Indvendige paneler komplet i rustfrit stål

2) 3 mm rustfrit gulv med hulkel og 22 mm
vandafvisende PP-undergulv samt 
justerbar gulvvarme. (Standard TopLine,
option till alle øvrige anlægstyper)

3) 3-lags, energibesparende rude
(Option til LuxLine)

4) - Indvendigt / udvendigt, rustfri 
rørstødbande (TopLine - SemiLine)

         - Indvendigt / udvendigt, PVC-stødbande
(LuxLine)

5) Hæve-/sænkehængsler
(Option til LuxLine)

6) Anlægsfront i rustfrit stål, type Leinen

7) Computerstyring

STANDARD
EXECUTION :

1) Interior in stainless steel

2) 3 mm stainless steel floor with fluted 
moulding, 22 mm water-repellent,
PP- sub-floor as well as adjustable heating

       (Standard TopLine, optional extra for all
other unit types)

3) Triple, energy-saving glazing
    (Optional extra for LuxLine)

4) - Interior / exterior, stainless steel, 
tubular bumper rail (TopLine -  SemiLine)

       - Interior / exterior, PVC bumper rail 
(LuxLine)

5) Hinges with lift-up/lower function
       (Optional extra for LuxLine)

6) Front in stainless steel, type Leinen.

7) Computer control unit
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Deres udbytter :

- Ensartet brødkvalitet
- Løn- og driftsomkostningsreduktion
- Opbygning af lagerbeholdning til minimum

en uges forbrug
- Fleksibilitet hele ugen
- Rationel dejproduktion
- Omlægning fra løntunge nattetimer til 

dagtimer

Ihre Nutzen:

- Gleichmäßige Teigwarenqualität
- Personal- und Produktionskostenreduzierung
- Vorratsbildung für Minimum etwa eine 

Woche
- Verfügbare Teiglinge, wenn sie frischen 

Nachschub benötigen
- Rationelle Teigproduktion
- Kostenverlagerung von Nacht auf Tag

Your profits:

- Uniform bread quality
- Reduction of wage cost and running expenses
- Build up stock for a minimum of approx. 1

week’s requirement
- Flexibility all through the week
- Rational dough production
- Rearrangement of wage costs from night 

to day

SupraLine (Dejlagerfryser med SupraCooler/ Freezer storage unit with SupraCooler/ Teiglagerfroster mit SupraCooler)

Indfrysning/ Freezing/ Einfrierung Lager/ Storage/ Lager

CoolLine (Kølelager/ Cold storage unit/ Kühlzellen)

SupraLine incl./inkl. SupraCooler :
0°C/-20°C - ca. 85-92% RF / RH

Fryselager
Freezer Store
Teiglager

CoolLine:  +3/+10°C

Kølelager med høj fugt eller tørkøl
Cold store with high humidity or
dry cooling
Kühlzelle mit hoher Feuchte oder
Trockenkühlung

Deres udbytter :

- Dejstykker på standby temperatur
  +10/ +20°C fra morgenstunden
- Friskbagt brød hele dagen
- Mixproduktion af små og store brødtyper
- Bedre udnyttelse af ovnkapaciteten
- En effektiv arbejdstidsudnyttelse
- Bedre udvikling af aromastoffer

Ihre Nutzen:

- Morgens Teiglinge auf Standby Temperatur
+10/ +20°C

- Frischegebackene Backwaren den
ganzen Tag

- Mischproduktion von kleinen und großen 
Brottypen

- Bessere Ausnutzung der vorhandenen 
Ofenkapazität

- Optimale Ausnutzung der Arbeitszeit
- Bessere Entwicklung der Aromastoffe

Your profits:

- Dough pieces at standby-temperature +10/
+20°C from the early morning

- Oven fresh bread all through the day
-  Production mix of small and large dough 

types
- Better utilization of oven capacity
- Efficiency of working hours optimzed
- Improved development of aromatics

Indfrysning, lager og optøning
Freezing, storage and thaw-out
Einfrierung, Lager und Auftau

FlexLine : -20°C/+20°C

Indfrysning / Freezing / Einfrierung Lager / Storage / Lager Optøning / Thaw-out / Auftau

FlexLine (Halvautomat og dejlagerfryser/ Half automatic unit and freezer storage/ Halbautomat und Teiglagerfroster)
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1) Lagerklima mit herkömmlichem Kälte-
system mit Thermoventil = Austrocknung

2) Lagerklima mit SUPRACOOLER = keine 
Austrocknung

3) Dichte und Wassereinhalt von Luft bei 
760mm Hg sowie Taupunkttabelle

4) Taupunkttabelle in °C

5) Thermoventil

6) SupraCooler

7) Druckverteilerwand sichert gleichmäßiges
Einfrieren und keine Eisbildung im Raum.

LAGERKLIMA

mit bzw. dem herkömmlichen
Kältesystem mit Thermoventil und

dem SupraCooler System von Lillnord

- SupraCooler ist ein patentiertes System
- Ein zuverlässiges, optimales Klima für Ihre 

Teiglinge mit ca.92% Feuchte sowohl während
Lagerung wie Einfrierung, deshalb kein Aus-
trocknen von gelagerten Teiglingen beim 
täglichen Einfrieren von neuen Teiglingen.

- Energieeinsparend

LAGERKLIMA

med hhv. et traditionelt kølesystem
med termoventil og

Lillnords SupraCooler system

- SupraCooler er et patenteret system
- Et sikkert, optimalt klima for  produkterne

med ca. 92% luftfugtighed i både lager- 
og indfrysningsfasen, derfor ingen udtørring
af lagrede deje under daglig indfrysning 
af nye deje.

- Energibesparende

STORAGE CLIMATE

with a traditional refrigeration system
with thermo valve and Lillnord’s
SupraCooler system respectively

- SupraCooler is a patented system
- Reliable, optimum climate for your dough

products with approx. 92% humidity in both
storage and freezing phases and thus no 
dehydration of stored dough products during
the daily freezing of new dough pieces.

- Energy-saving

1) Lagerklima med traditionelt kølesystem
med termoventil = Udtørring

2) Lagerklima med SUPRACOOLER = Ingen
udtørring

3) Luftens massefylde og vandindhold ved
760mm Hg samt dugpunktstabel

4) Dugpunktstabel i °C

5) Termoventil

6) SupraCooler

7) Trykfordelervæg sikrer ensartet 
indfrysning og ingen isdannelse i rummet.

1) Storage climate with traditional 
refrigeration system with thermo valve
= dehydration

2) Storage climate with SUPRACOOLER
= no dehydration

3) Density and water content of the air at 
760mm Hg as well as dew point table

4) Dew point temperature in °C

5) Thermo valve

6) SupraCooler

7) Pressure equalizing wall ensures uniform
freezing and no ice-building in the unit
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ShockLine & SemiShockLine (Chokfrysere/ Shock (blast) freezers/ Schockfroster)

ShockLine : -35°C

Chokfryser
Shock freezer
Schockfroster

Deres udbytter :

- Hurtig og effektiv indfrysning af store 
dejmængder (forbagte eller forhævede)

- Ingen udtørring af produkterne
- Effektivisering af produktion
- Ingen flaskehalse efter automatisk 

dejproduktionslinie
- Ensartet temperatur i efterfølgende 

lagerfryser

Ihre Nutzen:

- Schnelle und effiziente Einfrierung von 
großen Chargen (vorgebacken oder 
vorgegärt)

- Kein Austrocknen der Teiglinge
- Effektivisierung der Produktion
- Keine Engpässe nach der automatischen 

Teigproduktionslinie
- Gleichmäßige Temperatur in 

nachfolgendem Teiglager

Your profits:

- Speedy and efficient freezing of large 
amounts of dough (pre-baked or pre-proven)

- No dehydration of the products
- Aimed at promoting overall efficiency of 

production
- No bottle necks after automatic dough 

production line
- Uniform temperature in subsequent storage

freezer

Chokindfrysning
Shock (blast) freezing

Schockeinfrierung

SemiShockLine : -22°C

Semichokfryser
Semi-shock freezer
Semischockfroster

Om chokindfrysning :

For store, ensartede dejmængder, der enten
er rå eller forhævede, er det vigtigt, at kerne-
temperaturen hurtigt når det punkt, hvor
gæraktiviteten stopper. Sker denne proces
ikke hurtigt og skånsomt, beskadiges produkt-
erne, så de efter afbagning ligner daggammelt
brød. Chokindfrysningen sker på baggrund af
produktionsliniens kapacitet.

Über Schockeinfrierung :

Für große und gleichmäßige Teigmengen, ob
grüne oder vorgegärte, ist es wichtig, daß
die Kerntemperatur auf schnellstem Wege
den Punkt erreicht, wo die Hefe keine Reaktion
mehr zeigt, und wobei das Altbackenwerden
verhindert wird.
Die Schockeinfrierung erfolgt entsprechend
der Kapazität der Produktionslinie.

About shock (blast) freezing :

For large and uniform dough quantities,
whether raw or pre-proven it is important,
that the core temperature reaches the point,
where the activity of the yeast is brought to
a standstill. If this process is not quick and
gentle the products will be damaged and after
bake-off look like day-old bread.
The blast freezing is based on the capacity
of the production line.

EKSTRAUDSTYR:

Automatisk transportsystem for alle typer
stikvogne.

OPTIONAL EXTRA:

Automatic transport system for all types of
racks.

EXTRAAUSRÜSTUNG:

Automatisches Transportsystem für alle Typen
von Stikkenwagen.
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EXTRAAUSRÜSTUNG :EKSTRAUDSTYR : OPTIONAL EXTRAS :

Individuelle Optionen

1) Luken in Paneelwand für Backbleche

2) Manuelle oder automatische Schiebetüren

3) 3 mm Edelstahlbodenbelag, beheizt

4) 3 mm Edelstahlwannenboden mit 
Hohlkehle, vollgeschweißten Ecken und
22 mm isoliertem, wasserfestem
PP-Unterboden sowie justierbarer Heizung

5) Temperaturaufzeichnung

6) Luftteppich für alle Türtypen

7) Rohrrammschutz in Edelstahl und PVC-
Rammschutz

8) FlexBaker. Individuelles Abbacken von 
vorgegärten Teiglingen von 1 bis 10 
Stunden- also über den ganzen Tag

Individuelt tilpassede optioner

1) Låger for bageriplader integreret i panelvæg

2) Manuel eller automatisk skydedør

3) 3 mm rustfrit gulv med varme

4) 3 mm rustfrit gulv med hulkel, fuldsvejste
hjørner og 22 mm isoleret, vandafvisende
PP-undergulv samt justerbar gulvvarme

5) Temperaturlog m.m.

6) Lufttæppe for alle typer dørlysninger

7) Rustfri rørstødbande eller PVC-stødbander

8) FlexBaker: Individuelle afbagninger af 
færdigraskede dejstykker over 1 til 10 
timer - Frisk brød dagen lang

Accessories,
to suit the individual bakery

1) Doors for trays, integrated in panel wall

2) Manual and automatic sliding door

3) 3 mm stainless steel floor, heated

4) 3 mm stainless steel floor with fluted 
moulding, fully-welded corners and
22 mm insulated, water-repellent, PP sub-
floor and adjustable heating

5) Log of temperature etc.

6) Air curtain for all door types

7) Bumper rail in stainless steel or PVC

8) FlexBaker. Individual bake-off of pre-
proven dough pieces in the course of
1 to 10 hours - all through the day
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MiniLine & SemiMiniLine (Gærstop- og køleraskeskab/ Freezer prover and retarder prover/ Gärunterbrecher- und Gärverzögerschrank)

Deres udbytter :

- Hver morgen færdigraskede produkter klar
til afbagning

- Omkostningsomlægning fra nat- til dagtimer
- Omkostningsvenligere arbejdsfordeling 

dagen igennem
- Bedre udvikling af aromastoffer
- Frisk brød hele dagen
- Minimumskrav til gulvareal
- Stikkerfærdig enhed
- Minimal montagetid

Your benefits :

- Ready-proven products ready for bake-off
in the early morning

- Redistribution of working hours from night
to day

- Cost-friendlier distribution of workload 
during the day

- Improved development of aromatics
- Oven fresh bread all through the day
- Requires minimum space
- Plug-in unit
- Minimum installation time

Ihre Nutzen :

- Morgens vollgarige Ware zum Abbacken 
bereit

- Kostenverlagerung von Nacht auf Tag
-  Kostengünstigere Arbeitseinteilung 

tagsüber
- Bessere Entwicklung der Aromastoffe
- Frische Backwaren den ganzen Tag
- Effektives Ausnutzen der Bodenfläche
- Steckerfertige Einheit
- Minimale Installationskosten

Justerbare bæreskinner.
Minimumafstand mellem skinnerne
er 3,75 cm

Adjustable tray slide bars:
Minimum distance between the
bars is 3,75 cm

Justierbare Gleitschienen:
Minimumabstand zwischen den
Schienen ist 3,75 cm.

Fodpedal for åbning af dør

Pedal for easy opening of door

Pedal für leichtes Aufmachen der Tür

PG100 (Raskerumsautomat/ Climator unit/ Gärraumklimagerät)

Deres udbytter :

- Ensartet raskning og optimal 
brødkvalitet

- Elektromagnetisk dampproduktion,
ingen efterdamp

- Anlægget sørger for det rette klima
med luftcirkulation

- En enkelt PG100 kan udbygges ved
sammenkobling af flere anlæg med
fællesstyring således, at anlægget
kan dække raskerum fra 1 til 100m2

eller mere.
- Stikkerfærdig enhed, minimal 

montagetid uden omfattende 
installationsarbejder.

Your advantages :

- Uniform proving and optimum bread
quality

- Electromagnetic steam production
and thus no after-steam

- Correct climate with air circulation
- Units may be connected with a 

common control to cater for provers
from 1m2 up to 100 m2 or more.

- Plug-in unit for easy mounting.

Ihre Nutzen :

- Gleichmäßige Gärung und optimale
Backwarenqualität

- Elektromagnetische Dampf-
erzeugung deshalb keinen 
Nachdampf

- Korrektes Klima mit Luftzirkulation
- Mehrere Einheiten können mit 

gemeinsamer Steuerung verbunden
werden, wobei die Anlage für 
Gärräume von 1m2 bis 100m2 
verwendbar ist.

- Steckerfertig deshalb minimale 
Montagearbeiten.
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KØLEYDELSE

Køleydelsen kan ikke fastsættes blot ud fra
kW/PS pro m2/m3. Dejvarer er ekstremt
følsomme produkter, og derfor skal der tages
højde for indbragt mængde angivet i kilo,
produktionsrækkefølgen samt sammen-
sætningen af forskellige dejstykker.
Der skal også tages hensyn til den omgivende
temperatur og fordamperarealet.

LUFTCIRKULATION

Det er nødvendigt at føre luften så skånsomt
og jævnt som muligt hen over de sensible
dejstykker for ikke at udtørre dem. Dette opnås
med bl.a., luftledeplader / trykfordelervæg
og et nedsænket loft.

Det afgørende parameter er imidlertid vores
200 trins lufthastighedsregulering og  antallet
af blæsemotorer. Hellere isætte mange små
blæsemotorer end én enkelt turbo.

RELATIVE FUGTIGHED

Den relative fugtighed afhænger af forskellen
mellem fordampertemperatur og temperaturen
i  selve anlægget (r-t).
Jo lavere temperaturforskellen er, des højere
er den relative fugtighed.

Med SupraCooler’en opnår vi en minimal
temperaturforskel og kan derfor garantere
85-92% RF døgnet rundt - også under
indfrysning.

COOLING CAPACITY

The cooling capacity cannot be determined
on the basis of kW/HP per m2/m3 alone.
Dough pieces are highly sensitive products
and thus it is essential also to take the amount
of dough, the order of production and the mix
of different dough pieces into consideration.
The ambient temperature and the evaporator
surface should also be taken into account.

AIR CIRCULATION

The air should be led gently and uniformly
across the sensitive dough pieces to prevent
dehydration.  The goal is achieved by means
of a sunk-down ceiling, air distribution plates
/ pressure equalizing wall.

The essential parameter, however, is our 200
steps air speed regulation and the number
of fans. It is wiser to install many small fans
than one turbo size.

RELATIVE HUMIDITY

The relative humidity is dependent on the
difference between the evaporator tem-
perature and the temperature in the unit
(r-t). The smaller the temperature difference
the higher is the relative humidity.

With the SupraCooler we are able to establish
a minimum difference and thus to guarantee
85-92% RH at all times, also during freezing.

KÄLTELEISTUNG

Die Kälteleistung kann nicht über KW/PS pro
m2/m3 ermittelt werden. Durch die hoch-
empfindliche Ware bedingt muß man die
Einbringmengen in kg, die Chargenfolge und
die Zusammensetzung der  verschiedenen
Teiglinge kennen. Die Umgebungstemperatur
und die Verdampfergröße müssen auch
berücksichtigt werden.

LUFTZIRKULATION

Um dem Teigling ein Minimum an Feuchte zu
entziehen, ist es erforderlich, die zirkulierende
Luft möglichst schonend und gleichmäßig
über die sensible Ware zu führen. Dies erreicht
man mit isolierten, abgehängten Decken und
Druckverteilerwand.

Die absoluten Voraussetzungen sind jedoch
die 200 Stufen Luftgeschwindigkeitsregelung
und die Anzahl der Ventilatoren. Besser
mehrere kleine Ventilatoren als ein „Turbo“.

RELATIVE FEUCHTE

Die relative Feuchte ist abhängig von  dem
Unterschied zwischen Verdampfertemperatur
und Zellentemperatur (r-t). Je geringer der
Temperaturunterschied, umso höher ist die
relative Feuchte.

Mit dem SupraCooler können wir einen
minimalen Temperaturunterschied garantieren
und somit 85-92% RF rund um die Uhr, auch
während der Einfrierung, sichern.
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SIE BEHERRSCHEN
DIE TECHNIK!

Die Computersteuerung

Lillnord-Kältetechnik hilft Ihnen Ihr Geld im
Schlaf zu verdienen. Genauso einfach ist es,
die Lillnord-Kältesteuerung zu bedienen. Mit
wenigen Tasteneingaben haben Sie alle
erforderlichen Parameter eingestellt.
Die Klartextanzeige bestätigt Ihre Eingaben,
Tages- und Wochenprogramme sind jederzeit
reproduzierbar.

ÜBERWACHUNGSSYSTEM

Dieses Außergewöhnliche und kostengünstige
Überwachungseinheit schützt Sie weitest-
gehend von Produktionsausfällen und
finanziellem Schaden.

Wie sichern Ihre Produktqualität

Einzelne oder mehrere Anlagen werden über
ein Modem zentral überwacht (1). Eventuelle
Fehler werden automatisch an unsere 24-
Stunden-Zentrale gemeldet. Hier wird die
Fehlermeldung analysiert (2). Wir treffen die
für Sie kostengünstigste Entscheidung. In den
meisten Fällen reicht ein Telefonat mit Ihnen
aus, da in der Regel Bedienungsfehler die
Hauptursache der Störung sind; z.B.: “Sie
haben vergessen die Tür korrekt zu schließen.“
(3)

Bei elektrischen Mängeln informieren wir Sie,
damit Sie Ihren „Hauselektriker“ anrufen
können.(3) Ansonsten ist unser Kältemonteur
schon auf dem zu Ihnen.(4)

DU STYRER
TEKNIKKEN!

Computerstyringer

Lillnords køleteknik hjælper dig med at tjene
penge, mens du sover, og tilsvarende enkelt
er det at styre anlæggets drift.  Med få tryk
på tastaturet indstilles alle nødvendige
parametre. Klartekstmeddelelser på displayet
bekræfter indtastningerne.
Dag- og ugeprogrammer er altid  nemme at
finde tilbage til.

OVERVÅGNINGSSYSTEMET

Vores usædvanlige og effektive over-
vågningssystem beskytter dig i videst mulig
udstrækning mod produktionssvigt og
økonomiske tab.

Vi sikrer din produktkvalitet

Et enkelt eller flere anlæg overvåges via
modem fra Lillnords overvågningscenter (1).
Eventuelle fejl meldes automatisk til centeret.
Her analyseres fejlmeddelelsen (2), og vi
finder den for dig gunstigste løsning på
problemet. I langt de fleste tilfælde rækker
et telefonopkald, da de fleste alarmer skyldes
fejlbetjening af anlægget, f.eks. ”Døren til
fryseanlægget er ikke korrekt lukket.”(3)

Ved eksempelvis elektriske fejl ringer vi dig
op, så du kan tilkalde din egen elektriker.(3)
I andre tilfælde rykker vor kølemontør ud.(4)

YOU ARE IN CONTROL!

Computer controls

Lillnord’s refrigeration system helps you make
money while you sleep and it is just as simple
to control the running of the unit. With just
a few hits on the keys all necessary
parameters are set. The clear text on the
display confirms the settings.
Day and weekly programmes are readily
available at any time.

SUPERVISION SYSTEM

The unusual and efficient supervision system
protects you to the utmost against production
stops and financial losses.

We safeguard your product quality

A single or more units may be supervised via
modem from the Lillnord supervision centre
(1). An alarm is automatically transmitted to
the centre, where we analyse it (2). We find
the solution, which is best for you. In the
majority of cases a telephone call will do, as
most alarms concern problems with the
operation of the unit, i.e. “Somebody has
forgotten to close the door to the freezer
storage unit.” (3)

In case of electrical faults we will give you
a call so that you may ask your local electrician
to call in.(3) In other cases our refrigeration
engineer will be quickly on his way to your
bakery. (4)

LILLNORD OVERVÅGNING / LILLNORD SUPERVISON / LILLNORD ÜBERWACHUNG

Sov godt! / Sleep well! / Schlafen Sie gut!
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MODULSYSTEMET

Mere end byggesæt!

Et standard rastermål på 150 mm i bredden
på vores 80 og 120 mm paneler giver os et
fleksibelt og godt udgangspunkt for
seriefremstilling af vores anlæg, Det betyder
 også, at hvert enkelt anlæg kan designes på
mål og, at pladsen i det bageri,  det skal
opstilles i, udnyttes bedst muligt - også når
det drejer sig om kombi-nationsanlæg.

Vores anlægspaneler, der er  fremstillet som
sandwichkonstruktion, har stor isoleringsevne
og sørger for, at den omgivende temperatur
så vidt, det er muligt, bliver neutraliseret og,
at temperaturen inde i selve anlægget er
beskyttet.

Fronten og døren udføres som standard på
alle anlæg i rustfrit stål, type Leinen. Den har
netop den robusthed, der skal til for at stå i
et travlt, moderne bagerimiljø.

THE MODULAR SYSTEM

More than just sheer modules!

The efficient and flexible standard size,
modular panel system enables us at one and
the same time to prefabricate our units and
to offer our customers individual solutions
that fit special requirements / spaces.
Existing, awkward spatial conditions do not
present us with a problem.
Combination units are naturally also produced
to standard at Lillnord A/S.

Our unit panels (80 and 120 mm insulation)
produced in a sandwich construction have a
large insulating capacity, and ensure
maximum neutralization of the ambient
temperature in the bakery thus maintaining
the correct temperature within the unit.

The front and door in stainless steel - type
Leinen - is standard on all units. It more than
possesses the sturdiness that is required in
a busy, modern bakery environment.

DAS MODULSYSTEM

Mehr als nur ein Baukasten!

Eine effiziente und kostengünstige Baugröße
der Systemzellenelemente (Rastermaßen
150 mm) gibt uns die Möglichkeit Ihnen
gewünschte Baugrößen als Serienanfertigung
anzubieten. Vorgegebene räumliche Voraus-
setzungen bereiten uns keineswegs Probleme.
Und auch Kombinationsanlagen sind bei uns
Standard.

Unsere hochisolierten, im Sandwich-Verfahren
hergestellten Zellenelemente (80 und 120
mm Isolierstärke), sorgen dafür, daß die
Umgebungstemperatur, soweit es möglich
ist, neutralisiert wird und die innere Zellen-
temperatur geschützt ist.

Die Edelstahl-Front- und Türenbekleidung -
Typ Leinen, die auf allen Anlagen Standard
ist, ist genauso robust, wie es in arbeits-
reichen, modernen Bäckereien erforderlich ist.
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LILLNORD VORTEILE

Langlebigkeit und Ergonomie:

Immer dann, wenn eine Temperaturdifferenz
entsteht, kondensiert Wasser. Ist der
Temperaturunterschied besonders groß, wie
bei den Froster- und Gärautomaten zwischwen
Umgebungs- bzw. Bodentemperatur, ist die
Gefahr der Durchfrostung gegeben. Schäden
in der Bausubstanz sind die Folge. Um dem
entgegenzuwirken hat die TopLine Baureihe
standardmässig einen beheizten Boden
(S. 5). Die Bodenstärke beträgt trotzdem nur
25 mm. Der kostenintensive Bodenaushub
entfällt, da die Bodenauffahrrampe in ihrer
Höhe nicht die Verkehrswege und die
Wageneinfahrt behindert. Sie fahren praktisch
planeben ein.

Hygiene:

Unsere starken 3 mm Edelstahlböden mit Ihrer
formgepressten Hohlkehle ermöglichen ein
problemloses Reinigen. Die Bodenheizung
verhindert Kondensatbildung.

DAMPFSYSTEM

Das bekannte Lillnord Dampfsystem mit
elektromagnetischer Dampferzeugung. Keine
mechanische oder elektronische Teile inner-
halb des Dampfbehälters, was dem Gerät
Langlebigkeit und Betriebssicherheit sichert.
Wartungsfreundlich.

LILLNORD FORDELE

Lang levetid og ergonomi :

Vand kondenserer, hver gang der opstår en
temperaturforskel. Når forskellen er særligt
stor, som f.eks. mellem den omgivende
temperatur og gulvtemperaturen i gærstop
og dejlagerfrysere, så er der risiko for
gennemfrysning.  Derfor er vores TopLine
gærstop forsynet med et gulv med automatisk
varme (s. 5). Den totale gulvtykkelse er på
blot 25 mm og pga. den beskedne tykkelse
er en omkostningstung nedsænkning i
bagerigulvet helt unødvendig, da en
opkørselsrampe på grund af gulvets højde
ikke udgør en hindring for transportveje i
bageriet eller ved indbringning af vogne i
anlægget. Man kører faktisk direkte ind.

Hygiejne :

Vores 3 mm rustfrie stålgulv med hulkel og
fuldsvejste hjørner muliggør en hurtig og
fuldstændig problemløs rengøring.
Guldvarmen forhindrer kondensat.

DAMPSYSTEM

Lillnords velkendte dampsystem med
elektromagnetisk dampproduktion. Ingen
mekaniske eller elektroniske dele i damp-
beholderen, hvilket gør den meget slidstærk
og driftsstabil. Nem at vedligeholde.

LILLNORD
ADVANTAGES

Longevity and ergonomics:

When and if a temperature difference arises,
water condensates. If the difference is
particularly large, as is for instance the case
between the ambient temperature and the
temperature within a freezer prover or a
storage freezer, then there is an immediate
risk of freezing through. Thus our TopLine is
equipped with a floor with automatic heating
(p. 5). The total thickness of the floor is only
25 mm. Due to its modest thickness a costly
sink-in into the concrete bakery floor is not
necessary, as a ramp will suffice and makes
the bringing in of racks practically effortless.
Nor will the ramp obstruct the routes of
transport in the bakery.

Hygiene:

Our 3 mm stainless steel floor with fluted
moulding and fully welded corners renders a
quick and easy cleaning of the unit possible.
The floor heating prevents condensation.

STEAM SYSTEM

Lillnords well-known, electromagnetic steam
system. No mechanical or electronic parts
within the steam container, which makes it
very hardwearing and stable in operation.
Easy to maintain.

14



LILLNORD
SÆRKENDER

Revolutionær køleteknik

Innovation, altid  i samarbejde med
bagerier og råvareleverandører,

eksempelvis :

LILLNORDs SUPRACOOLER

Markedets eneste 100% effektive kølesystem
for dejopbevaring. Konstant luftfugtighed på
85-92% RF Intet tab af fugt fra dejstykkerne
Afrimning efter behov. Meget økonomisk i
drift.

PID

Den prisbelønnede idealregulering (Proportional,
Integral, Differential)
Behovsstyret, ekstremt nøjagtig og ensartet
regulering af tilførslen af fugtighed, varme
og kulde. Belønnet med det eftertragtede
”DBZ-Iba-Trofæ”, som uddeles af en neutral
jury for bemærkelsesværdigt innovative,
køletekniske fornyelser.

200 TRINS
LUFTHASTIGHEDSREGULERING

Lillnords anlæg er forsynet med en  luft-
hastighedsregulering, som alt efter behov
regulerer lufttilførslen i 200 (!) trin.
I modsætning hertil står de traditionelle
anlægs 2 til 3 trin. Denne behovsstyrede
regulering  bidrager også til at sænke
energiforbruget og hindrer udtørring af
dejstykkerne.

LILLNORD
CHARACTERISTICS

Revolutionary refrigeration technology

Innovation - always in cooperation
with bakeries and raw material

suppliers world-wide, examples :

THE LILLNORD SUPRACOOLER

The market’s only 100% efficient refrigeration
system for storage of dough pieces.
Constant humidity of  85-92% RH. No loss of
moisture from the dough pieces. Defrosting as
required. Extremely economical in operation

PID

The award winning ideal regulation (Prop-
ortional, Integral, Differential)
A regulation, which attuned to the demands
of the dough pieces, with unbelievable
precision and uniformity regulates the supply
of humidity, hot and cold air.  Has won the
sought-after “DBZ-Iba-Trophy” presented by
an independent jury for exceptional
innovations in the field of refrigeration
technology.

200 STEPS AIR SPEED CONTROL

The Lillnord units come equipped with a speed
control, which based on demand of the dough
pieces regulates the supply of air. Note that
the traditional systems on the market only
have 2 or 3 speeds. This system again
contributes to the reduction of the energy
costs and also prevents dehydration.

LILLNORD MERKMALE

Die revolutionäre Kältetechnik

Innovativ und stets in
Zusammenarbeit mit Bäckereien und

Rohwarenlieferanten, z B:

LILLNORD SUPRACOOLER

Das einzige, zu 100% effiziente Kältesystem
für Teiglagerung. Konstante Luftfeuchte von
85-92% RF. Kein Feuchtigkeitsverlust der
Ware. Abtau nach Bedarf. Extrem sparsam

PID

Die preisgekrönte ideale Regelung (Proportional,
Integral, Differential)
Je nach Bedarf äußerst genaue und gleich-
mäßige Regelung der Luftfeuchtigkeit, der
Wärme und der Kälte. Ausgezeichnet mit der
begehrten „DBZ-Iba-Trophy“ die von einer
neutralen Jury für bemerkenswerte
Innovationen verliehen wird.

200 STUFEN
UMLUFTGESCHWINDIGKEIT

Bei allen Lillnord Anlagen, wird den
Bedürfnissen entsprechend, die Umluft-
geschwindigkeit in 200(!) Stufen geregelt
(gegenüber herkömmlichen Kälte- und
Gärkammern 2-3 Stufen). Dies reduziert
nochmals den Energieverbrauch und
verhindert abermals das Austrocknen der
Teiglinge.

15

120 cm

150 cm

180 cm

210 cm

240 cm

270 cm
255 cm

225 cm

195 cm

165 cm

135 cm
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RAUMGRÖßEN

Nach Wunsch und Bedarf!

ANLÆGSSTØRRELSER

Efter ønske og behov!

UNITS SIZES

As desired and required!

Højde : 224 / 295 cm
Height : 224 / 295 cm
Höhe : 224 / 295 cm



PRODUKTSORTIMENT / PRODUCT RANGE / PRODUKTPALETTE

• TopLine - SemiLine - LuxLine
Gærstop - Kølerasker - Raskeanlæg

• SupraLine - CoolLine
Dejlagerfryser med SupraCooler og 92% 
fugtighed, Kølelager med høj fugt eller tørkøl

• FlexLine
Halvautomat og dejlagerfryser med 
SupraCooler og  92% fugtighed

• ShockLine - SemiShockLine
Chokfrysere

• MiniLine - SemiMiniLine
Gærstop- og køleraskeskab for bageriplader

• PG100
Stikkerfærdig raskeautomat

• TopLine - SemiLine - LuxLine
Gärunterbrecher - Gärverzögerer - Gärraum

• SupraLine - CoolLine
Teiglagerfroster mit SupraCooler und  92%
Feuchtigkeit, Kühlzellen mit hoher Feuchte
oder Trockenkühlung

• FlexLine
Halbautomat und Teiglagerfroster mit 
SupraCooler und 92% Feuchtigkeit

• ShockLine - SemiShockLine
Schockfroster

• MiniLine - SemiMiniLine
Gärunterbrecher- und Gärverzögerschrank
für Bleche

• PG100
Steckerfertiges Gärraumklimagerät

• TopLine - SemiLine - LuxLine
Freezer prover - Retarder prover - Prover

• SupraLine - CoolLine
Freezer storage unit with SupraCooler and

 92% humidity. Cold storage unit with high
humidity or dry cooling

• FlexLine
Half automatic unit and freezer storage 
unit with SupraCooler and 92% humidity

• ShockLine - SemiShockLine
Shock (blast) freezers

• MiniLine - SemiMiniLine
Freezer prover and retarder provers for trays

• PG100
Plug-in climator unit

• StraightLine (til plader)
Den modulopbyggede køleteknologi til 
plader

• StraightLine (für Backbleche)
Modulaufgebaute Kältetechnik für 
Backbleche

• StraightLine (for trays)
The modular, freezer storage technology 
for trays

Lillnord A/S GmbH

Heusenstammer Str. 29
D-63179 Obertshausen 1
Tel. : (+) 49 6104 4879
Fax : (+) 49 6104 44266

lillnord-obertshausen@t-online.de

Lillnord A/S
Knudsminde 2

DK-8300 Odder
Tel.:  (+) 45 8780 3130
Fax.: (+) 45 8780 3131

mail@lillnord.dk www.lillnord.dk

KØLETEKNIK I MODULSYSTEM / BAKERY REFRIGERATION AS A MODULAR SYSTEM
KÄLTETECHNIK IM BAUKASTENSYSTEM

RASKE- OG FRYSETEKNOLOGI / PROVING AND REFRIGERATION TECHNOLOGY / GÄR- UND KÄLTETECHNOLOGIE


