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Newsletter JULI 2007 

 
Lieber Leser, 
 
vielen Dank für die positiven 
Rückmeldungen und die An-
fragen, die wir von Ihnen nach 
unserem Februar-Newsletter er-
halten haben.  
 
In den vergangenen Monaten 
haben wir bei uns einen Snack-
Event organisiert sowie an der 
SnackEx 2007 in Barcelona 
teilgenommen. Über den Snack-
Event erhalten Sie in diesem 
Newsletter weitere Informa-
tionen.  
 
Außerdem informieren wir Sie 
über die Florigo Moongdal/
Chanadal-Fritteusen, die Pellet-
Turn-Key-Compactline usw. 
 
Für Ihre Hinweise und Kommen-
tare sind wir jederzeit dankbar. 
 
Mit freundlichen Grüßen 
 
Jurrien Overheul 
Sales Director 
 
 

Messe 

POTATO RUSSIA 
Moscow, Rusland 
21—23 August 2007 
Stand Nummer: A5.3 

POLAGRA TECH 2007 
Poznan, Polen 
17—20 September 2007 

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

Moongdal / Chanadal-Fritteuse 

Viele Referenzen für Kartoffelchips, Pellets 
und andere Snacks sind Beweis für die 
führende Marktposition von BMA/Florigo. 
Moong dal (Mungobohne) und Chana dal 
(Kichererbse) sind sehr populär in der 
chinesischen, indischen und der 
pakistanischen Küche und werden 
zunehmend als frittierte Snacks konsumiert.  
 
Zur Zeit sind Frittierlinien für Moong dal und 
Chana dal von BMA/Florigo für 200, 500 und 
750 kg/Stunde Endprodukt erhältlich.  
 
Das Frittieren von Moong dal und Chana dal 
ist ein sehr spezieller Prozess, bei dem viel e 
Parameter die Qualität des Endprodukts 
beeinflussen. Die BMA/Florigo-Fritteusen 
stellen eine optimale Steuerung der 
wichtigsten Prozessparameter sicher: Frittier-
temperatur, Frittierzeit, Ölströmung und 
Ölqualität.  
 
Die Moong dal/Chana dal-Fritteusen sind mit 
einem speziellen internen Transportsystem 
ausgerüstet, das für eine optimale 
Selbstreinigung sorgt. Das „zonal flow“-
Prinzip stellt ein optimales Temperaturprofil 
sicher. Für die Moongdal/Chanadal-Fritteuse 
wurde eine besondere Ölzufuhr im Boden der 
Backwanne entwickelt. Am Ende jeder Zone 
befindet sich ein Ölauslasskanal im Boden 
der Backwanne, um Feinteile zu entfernen.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Das BMA/Florigo Pellet-Frittiersystem ist in 
zwei Konfigurationen erhältlich. Beide 
Varianten sind mit separaten Tauchbändern, 
Ausfuhr– und Ölabscheide-Fördersystemen 
ausgeròstet, die  eine Steuerung des 
Frittierprozesses ermöglichen.  
 
Das Standardmodell ist für 200-300 kg/
Stunde konventioneller Pellets ausgelegt und 
verfügt über eine interne elektrische 
Beheizung. Optional kann dieses Modell mit 
einer Ölzirkulation ausgerüstet werden, das 
kurze Frittierzeiten und die Verarbeitung 
dreidimensionaler Pellets erlaubt.  
 
Das Hochleistungs-Modell wurde für 
Leistungen von 400-500 kg/Stunde entwickelt 
und ist serienmäßig mit einer externen 
Beheizung und einer externen Ölzirkulation 
ausgerüstet.  
 
Anwendung: 
Die BMA/Florigo Kompaktlinie ist für die 
meisten marktüblichen Pellets entwickelt, auf 
Kartoffel- oder Weizenbasis, Teigbahn oder 
extrudiert, 2D oder 3D usw.  
 
Die Pelletfritteusen der Kompaktlinie sind für 
kleinere und mittlere Kapazitäten ausgelegt 
und eignen sich deshalb hervorragend für 
Start-up-Unternehmen in der Snackindustrie, 
die ihr Augenmerk auf hohe Produktqualität 
richten.  
 
Hochleistungs-Pelletfritteusen von  
BMA/Florigo sind für Leistungen bis 1.200  
Kg/Stunde verfügbar.  
 

 

Pellet Snacks Turn-Key Kompaktlinie 

Hochleistungs Pelletfritteuse  



Snack-Event 
 
Zum Snack-Event am 2. und 3. April, 
der gemeinsam durch BMA Nederland 
und Key Technology organisiert wurde, 
konnten wir Gäste aus verschiedenen 
Ländern begrüßen und sie über neue 
Entwicklungen in der Snackindustrie 
informieren. Live-Vorführungen unserer 
Produkte rundeten die Veranstaltung 
ab.  
 
Mit der Resonanz der Teilnehmer sind 
wir sehr zufrieden. Der Schwerpunkt 
wurde durch die neue Generation der 
industriellen, kontinuierlichen Vakuum-
fritteusen von BMA gebildet. Weitere 
Informationen hierzu finden Sie in 
unserem Newsletter vom November 
2006 und auf unserer  
Website www.bma-nl.com.  

Carborundum-Schäler Typ SKC  

Prinzip 
Der Schäler wurde entwickelt, um Kartoffeln 
mechanisch durch Abrieb zu schälen, 
speziell für Kartoffelchips, Pommes Frites 
und Kartoffelflocken. Der Schälprozess 
verläuft chargenweise, und um einen 
kontinuierlichen Produktstrom zu den 
nachfolgenden Prozessschritten sicher zu 
stellen sind Konfigurationen für ein bis sechs 
Maschinen verfügbar.  
 
Der Schäler zeichnet sich durch geringe 
Reinigungs- und Wartungskosten aus.  
 

BMA Engineering 

Seit vielen Jahren sind die Ingenieure 
von BMA mit dem Ausbau und der 
Modernisierung bestehender Anlagen 
beschäftigt. Kürzlich wurden z.B. 
folgende Projekte durchgeführt: 
·  Begutachtung einer 

Kartoffelflockenfabrik in den USA 
mit Empfehlungen zu Umbauten 
und Modernisierungsmaßnahmen 

·  Optimierung des Temperaturprofils 
und Reduktion der Bildung von 
Acrylamid in einer bestehenden 
Fritteuse für Kartoffelchips 

 
Versuche im Labormaßstab können in 
unserem Technikum in Braunschweig 
durchgeführt werden. Auch die 
Entwicklung neuer Rezepturen und 
Versuche mit unterschiedlichen 
Prozessparametern sind dort möglich.  
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Hannover-Messe 2007 
 
Auf der Hannover-Messe Industrie zeigten 
unsere Kollegen von BMA Deutschland die 
neuesten Entwicklungen auf dem Gebiet der 
Zuckerzentrifugen. BMA Nederland war zwei 
Tage auf dem Stand vertreten und viele 
unserer Kunden aus Deutschland nahmen 
die Gelegenheit wahr, den Kontakt mit uns 
aufzufrischen. 

Pommes-Frites-Fritteusen: Die neue 
Generation 
 
BMA/Florigo stellt die neue Generation 
von Pommes-Frites-Fritteusen vor. Die 
neue Baureihe umfasst Modelle für 
Kapazitäten von 8-25 t/h. Viele Details 
wurden weiterentwickelt, vor allem im 
Hinblick auf folgende Kunden-
anforderungen: 
·  Hygienische Ausführung 
·  Hervorragende Produktqualität 
·  Optimale Prozessführung 
·  Reduzierte „Costs of Owner-

ship“ 
Durch eine computergestützte 
Strömungssimulation konnte die 
Ölströmung in der Fritteuse 
entscheidend verbessert werden. 
Weitere Informationen können Sie 
unserer Website entnehmen oder 
sprechen Sie uns direkt an.  

Vorteile: 
·  Kompakter Aufbau 
·  Bewährte, einfache und zuverlässige 

Konstruktion 
·  Einfach zu handhaben, 

vollautomatischer Prozessablauf 
·  Leichte Einstellbarkeit auf 

unterschiedliche 
Betriebsbedingungen 

·  Genaue Kontrolle über die 
Aufenthaltszeit 

·  Optimale Bewegung des Produktes 
·  Boden und Seitenteile leicht 

auszuwechseln 
·  Unterschiedliche Körnungen für  
 Früh- und Spätkartoffeln 
·  Sehr geringe Wartungszeiten im 

Vergleich zu kontinuierlichen 
Schälern 

·  Attraktive Investitionskosten 
·  Stabile Ausführung für 24/7-Betrieb 


