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Newsletter juillet 2007 

Chers lecteurs, 
 
Nous vous remercions des réac-
tions positives et des demandes 
que vous nous avez adressées à 
la suite de notre bulletin d’infor-
mation de février.  
 
Dans le présent bulletin d’infor-
mation, nous vous informons sur 
l’événement Snack que nous 
avons organisé en avril 2007 
avec KEY et sur notre participa-
tion au salon Snackex 2007 de 
Barcelone.  
 
En outre, nous vous informons 
sur les friteuses Florigo pour 
moong dal/chana dal, la ligne 
compacte clé en main pour ex-
trudés etc. 
 
Nous vous sommes reconnais-
sants de toutes vos indications et 
commentaires. 
 
Agréez, Madame, Monsieur, nos 
cordiales salutations. 
 
Jurrien Overheul 
Directeur commercial 

    Exposition 

POTATO RUSSIA 
Moscow, Rusland 
21—23 août 2007 
Stand numéro: A5.3 

POLAGRA TECH 2007 
Poznan, Polen 
17—20 septembre 2007 

International Potato 
Processing &  
Storage Convention 
Calgary Canada 
10—12 octobre 2007 

Friteuse Moongdal / Chanadal 

De nombreuses références de chips, d’extru-
dés et d’autres snacks apéritifs confirment la 
position de leader du marché de BMA/Florigo. 
Le Moong dal (à base de haricots mungo) et 
le Chana dal (à base de pois chiches), très 
populaires dans la cuisine chinoise, indienne 
et pakistanaise, sont de plus en plus fréquem-
ment consommés comme snacks apéritifs 
frits.  
 
A l’heure actuelle, BMA/Florigo propose des 
lignes de friture pour Moong dal et Chana dal 
d’une capacité horaire de 200, 500 et 750 kg 
de produit fini.  
 
La friture de Moong dal et de Chana dal est 
un processus très spécial, dans lequel de 
nombreux paramètres influent sur la qualité 
du produit fini. Les friteuses BMA/Florigo as-
surent la maîtrise optimale des principaux 
paramètres de ce processus : température de 
friture, durée de friture, circulation d’huile et 
qualité de l’huile.  
 
Les friteuses de Moong dal/Chana dal sont 
équipées d’un système de transport interne 
spécial assurant un auto-nettoyage optimal. 
Le principe de la circulation par zone optimali-
se le profil thermique. Une arrivée d’huile par 
le fond de la cuve de cuisson a été spéciale-
ment mise au point pour la friteuse de Moong 
dal/Chana dal. A l’extrémité de chaque zone 
au fond de la cuve de cuisson se trouve un 
canal d’évacuation d’huile permettant d’élimi-
ner les particules fines.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Le système de friture BMA/Florigo compact 
existe en deux configurations, toutes deux 
équipées de mélangeurs secondaires dis-
tincts et de dispositifs de transport pour l’éva-
cuation et la séparation d’huile permettant un 
contrôle précis du processus de friture.  
 
Le modèle standard, conçu pour produire 
200 à 300 kg d’extrudés conventionnels par 
heure, est doté d’un chauffage électrique in-
terne. En option, ce modèle peut être équipé 
d’une circulation d’huile permettant des temps 
de friture brefs et le traitement d’extrudés 
tridimensionnels.  
 
Le modèle à haute capacité a été développé 
pour des rendements horaires de 400 à 500 
kg et il est doté en série d’un chauffage exter-
ne et d’une circulation d’huile externe.  
 
Utilisation : 
La ligne compacte BMA/Florigo a été déve-
loppée pour la plupart des snacks apéritifs 
courants sur le marché, qu’ils soient à base 
de pomme de terre ou de blé, faits d’une ban-
de de pâte ou extrudés, bidimensionnels ou 
tridimensionnels.  
 
Les friteuses d’extrudés de la Ligne compacte 
ont des capacités relativement petites ou 
moyennes et elles conviennent donc très bien 
aux entreprises qui démarrent dans l’industrie 
des snacks apéritifs, en prêtant une attention 
particulière à la qualité de leur produit.  
 
Les friteuses d’extrudés à hautes performan-
ces de BMA/Florigo permettent un rendement 
horaire pouvant atteindre 1000 à 1200 kg.  
 
 
 

Snacks apéritifs extrudés et ligne clés en 
main compacte 

haut capacité Snacks apéritifs extrudés  



Evènement Snack 
 
Lors de l’évènement Snack organisé 
conjointement les 2 et 3 avril par BMA 
Pays-Bas et Key Technology, nous 
avons accueilli des invités de différents 
pays et nous les avons informés sur les 
nouveaux développements de l’industrie 
des snacks apéritifs. L’événement s’est 
terminé sur des démonstrations en pu-
blic de nos produits.  
 
Nous sommes très satisfaits des réac-
tions des participants. Le thème princi-
pal était constitué par la nouvelle géné-
ration de friteuses industrielles sous 
vide en continu de BMA. Vous trouverez 
des informations supplémentaires sur 
ce sujet dans notre bulletin d’information 
de novembre 2006 et sur notre site In-
ternet www.bma-nl.com.  

Eplucheuse de type SKC en silice de car-
bone 

Principe: 
L’éplucheuse a été développée pour l’éplu-
chage mécanique par friction des pommes 
de terre, spécialement pour les chips, les 
frites et les flocons de pommes de terre. Le 
processus d’épluchage a lieu par charge et 
pour assurer un flux continu de produit vers 
les phases suivantes du processus, il existe 
des configurations comprenant de une à six 
machines.  
 
L’éplucheuse se caractérise par des frais de 
nettoyage et d’entretien très faibles.  

BMA Engineering 

Depuis de nombreuses années déjà, 
les ingénieurs de BMA s’occupent de 
l’agrandissement et de la modernisa-
tion d’installations existantes. Par 
exemple, les projets suivants ont été 
effectués. 
·  Expertise d’une usine de flo-

cons de pomme de terre aux 
USA, avec des recommanda-
tions sur les transformations et 
la modernisation à effectuer. 

·  Optimalisation du profil thermi-
que et réduction de la formation 
d’acrylamide dans une friteuse 
pour chips de pomme de terre 
existante 

Des essais de niveau laboratoire peu-
vent être effectués dans notre  
centre technique de Braunschweig 
(Allemagne). Le développement de 
nouvelles recettes et les essais avec 
différents paramètres de processus y 
sont également possibles.  

Colofon 
BMA Nederland B.V. 
De Bleek 7 
3447 GV  WOERDEN  
Les Pays-Bas 
Numéro de tél. 0031-348 435 435 
Numéro de fax 0031-348 439 399 
Email  info@bma-nl.com 
Internet  www.bma-nl.com 

Foire de Hanovre 2007 
 
A la foire de Hanovre pour l’industrie, nos 
collègues de BMA Allemagne ont montré les 
derniers développements sur le plan des 
centrifugeuses à sucre. BMA Nederland a 
été représenté au stand pendant deux jours 
et beaucoup de nos clients allemands ont 
profité de l’occasion pour reprendre contact 
avec nous. 

Friteuses de frites : La nouvelle géné-
ration 
 
BMA/Florigo présente la nouvelle gé-
nération de friteuses de frites. La nou-
velle gamme comprend des modèles 
d’une capacité horaire de 8 à 25 t. De 
nombreux détails ont fait l’objet de 
nouveaux développements, en particu-
lier pour satisfaire les exigences sui-
vantes des clients : 
·  Hygiène de l’équipement 
·  Excellente qualité du produit 
·  Pilotage optimal du processus 
·  Prix de revient total réduit 
Une simulation informatisée de la cir-
culation d’huile a permis d’améliorer 
de façon décisive la circulation d’huile 
dans la friteuse. Pour toute autre infor-
mation, nous vous invitons à visiter 
notre site Internet ou à nous contacter.  

Avantages : 
·  Structure compacte 
·  Construction éprouvée, simple et 

fiable 
·  Simple à manier, déroulement entiè-

rement automatique du processus 
·  Réglage facile pour différentes 

conditions de fonctionnement 
·  Contrôle précis de la durée du pro-

cessus 
·  Rotation optimale du produit 
·  Le fond et les parties latérales sont 

faciles à changer 
·  Différentes granulométries pour 

pommes de terre précoces et tardi-
ves 

·  Durées d’entretien très réduites par 
rapport à celles des éplucheuses en 
continu 

·  Frais d’investissement intéres  sants 
·  Version stable pour fonctionnement 

en 24/7 
 


