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W ofercie firmy Nurkowski obok komór garowniczych znaj-
dują się również agregaty garownicze Lillnord gotowe do za-
montowania w istniejących komorach o różnych wielkościach, 
zaczynając od małej komory 1-, 2-wózkowej, a  kończąc na 
komorze o powierzchni 100 m2. Przy dużych komorach pierw-
szy agregat wyposażony w panel sterujący przyjmuje funkcję 
kontrolną dla pozostałych. Wersja przemysłowa agregatów 
Lillnord znajduje zastosowanie w  systemach garowni spiral-
nych. Sterowanie może być z panelem manualnym wyposażo-
nym w termostat i higrostat lub opcjonalnie z ekranem dotyko-
wym wyposażonym w elektroniczny termostat i higrostat. 

W agregatach garowniczych Lillnord zamiast grzałek zasto-
sowano elektrody, które wykorzystują wodę jako przewodnik „0” 

wytwarzają parę natychmiast po ich włączeniu, a po wyłączeniu natych-
miast zatrzymują proces, nie pozostawiając nadmiaru pary. Daje to większą 
kontrolę podczas garowania ciasta. To rozwiązanie jest również bardziej 
wytrzymałe. Dodatkowym atutem agregatów garowniczych Lillnord jest 
funkcja automatycznego opróżniania generatora z  wody i  automatycz-
nego oczyszczania, co ma znaczenie zarówno dla trwałości generatora 
i elektrod, jak i dla higieny. Częstotliwość tego programu może być usta-
lana w zależności od lokalnej twardości wody, tak aby agregat uzyskał jak 
najdłuższą żywotność. Zakres temperatur agregatów PG 1000 mieści się 
w przedziale od +20°C do +45°C, a  zakres wilgotności od 60% do 90%. 
Agregaty garownicze Lillnord są dostarczane jako gotowe do podłączenia 
w istniejących komorach bez skomplikowanego montażu. 

Adam Nurkowski
 www.nurkowski.com

Daj nowe życie swojej starej garowni
Agregaty garownicze Lillnord
Nawet stare komory garownicze, które nie zapew-
niają prawidłowej kontroli procesu garowania, 
bo ich agregaty nie działają albo już nie spełniają 
swej roli, mogą uzyskać nowe życie.

n  Agregaty garownicze Lillnord można łączyć w dużych 
komorach ze wspólnym sterowaniem.

n  Agregat PG-1000 zamontowany w starej 
garowni.

 więcej informacji: tel. 602 619 916



Mroźnie szokowe, Mroźnio-garownie

piece obrotowe Revent 1-, 2- i 3-wózkowe

Nurkowski Sp. z o.o.
ul. Żurawinowa 12, 

62-035 Konarskie, k. Poznania, 
tel.: +48 61 833 54 18

pobierz 
najnowszy 
katalog

Garownie, Garownio-chłodnie

Złoty medal   Targów Polagra 2022

system elektronicznego wytwarzania pary  |  System PID - komputer sterujący tworzy idealny klimat dla ciasta  |  
  |  proste programowanie krzywej przebiegu fermentacji  |  komory standardowe i „szyte na miarę”

Freshbake:
• innowacyjna technologia,
• pozwala przetrzymać 

wypieczone pieczywo 
nawet do 14 dni  
bez mrożenia,

• komputer sterujący  
klimatem wewnątrz  
komory zapobiega skaże-
niu bakteriologicznemu.

Piece Revent 700: 
równomierny wypiek  |  oszczędne - niskie zużycie gazu/oleju/

prądu  |  wydajne - mogą pracować „wsad za wsadem”
1-, 2-, i 4 wózkowe

zu

życie wody
/cykl

Zmywarki wózkowe
Multi Washer
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