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Lieber Leser,

Es ist nun schon einige Jahre her, dass
BMA Nederland B.V. ihre Kunden und
andere Geschaftspartner mit einem
Newsletter Uber aktuelle Entwicklungen
und Projekte informiert hat.

Wir haben die Absicht, Sie in Zukunft
regelméBig Uber interne Neuigkeiten
sowie aktuelle Projekte zu informieren.

BMA Nederland B.V. ist sehr aktiv in
verschiedenen Bereichen der
Lebensmittelindustrie, wie Sie bei der
Lektiire dieses Newsletters feststellen
werden.

Wir stehen |hnen jederzeit fur Fragen
zu Verfigung und sind auch fir lhre
Hinweise dankbar.

Mirt freundlichen GriRen

Jurrien Overheul
Verkaufsleiter

Hauptsitz in Woerden

Geschaftsfiihrung

Die  Geschéftsfihrung von  BMA
Nederland B.V. wurde am 02.06.2006
verstarkt. Neben Herrn Henk Fokke
wurde Herr Bernd Stolte als zweiter
Geschaftsfihrer berufen. Vor der
Ubernahme dieser Funktion war Herr
Stolte als Geschaftsfiihrer von BMA
Schaltanlagen GmbH und als
Betriebsleiter von BMA AG tatig.

Neuer Service Manager

Seit dem 01.09.2006 ist Kees van
Manen bei BMA Nederland B.V. als
Service Manager tatig.

Herr van Manen kann auf eine
jahrelange erfolgreiche Tatigkeit im
Service flr verschiedene Hersteller von
Industriepumpen zuriickblicken.

BMA Nederland B.V. hat sich zum Ziel
gesetzt, die Serviceaktivitaten weiter
auszubauen und auf diese Weise den
Marktanforderungen zu entsprechen.

Neues BMA-Biro

Die BMA-Gruppe hat ein neues
Regionalbiro in Tunesien eréffnet. Das
neue Bilro wurde im Rahmen der BMA-
Strategie eroffnet, die Kundenndhe
weltweit durch neue eigene Biros zu
verbessern.

Die neue Gesellschaft “BMA-MENA”
vertritt die Interessen der BMA-Gruppe
in allen Produktbereichen (Zucker,
Kartoffelverarbeitung, = Snacks und
Kéaseverarbeitung) in Algerien,
Tunesien und Lybien.

Ferguson Kuhltunnel

Ein neuer Kihltunnel fir blanchierte
Kartoffeln wurde kirzlich durch BMA
Nederland B.V. errichtet.
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Highlights dieses Projekts:

Die kurze Installationszeit beim
Kunden, um die Produktionsunter-
brechung so gering wie méglich zu
halten.

Hygienisches Design, das eine
einfache Reinigung ermdglicht, das
Wachstum von Bakterien minimiert
und so die Haltbarkeit des Pro-
duktes verbessert.

Kontrollierter Kiihlprozess fiir eine
moglichst schonende Behandlung
des Produktes.

Mit diesem Projekt wird die exzellente
Marktposition von BMA Nederland B.V
im  Bereich der Kihlung von
blanchierten Kartoffelprodukten erneut
demonstriert.

Florigo Vakuum-Fritteusen
High Quality Final Product

BMA Nederland B.V. kooperiert mit
Terra Chips / Hain Celestial Group Inc.
Im Rahmen dieser Zusammenarbeit
liefert BMA  Vakuumfrittieranlagen,
wahrend Terra Chips die Rezepte fir
die hergestellten Produkte sowie das

Marketingkonzept beisteuert.
(www.terrachips.com).
Aus Basis dieser Zusammenarbeit

lieferte BMA Nederland B.V. kirzlich
drei Produktionslinien (zwei Anlagen in
Europa und eine in Asien).

Spezielle Eigenschaften des Prozesses
sind  niedrige  Frittiertemperaturen,
Textur des Produktes, natirliches
Aroma und Farbe des Produktes. Da
der Frittierprozess unter Vakuum statt-
findet, tritt keine Oxidation des Frit-
tierdls auf.

Weitergehende Informationen Uber den
Prozess und das Produkt stellen wir auf
Anforderung gern zur Verfligung.

Vacuum fritteuse



K+K Dampfkondensationssystem fiir
Dampfschaler

Beim Dampfschélen von Kartoffeln wird
bei jedem Zyklus Dampf abgeblasen,
der dann als Dampfwolke Uber der
Fabrik sichtbar ist.

Nachteile dieses freien Abblasen des
Dampfes sind Geruchsbeldstigungen
sowie Verlust an thermischer Energie.
Seit einigen Jahren hat BMA Nederland
B.V. deshalb ein Dampfkonden-
sationssystem im Lieferprogramm, das
mithilft, diese Emissionen zu vermei-
den.

Vor Allem fir Fabriken in der Nahe von
Wohngebieten ist die Vermeidung von
Geruchsemissionen sehr wichtig. Auch
die Rickgewinnung thermischer Ener-
gie ist zunehmend relevant.

Haufig ist es auch mdoglich, Verbes-
serungen des Schalergebnisses zu
erzielen.

Dampfkondensationssystem

installation mit einem Fassungsver-
mdgen von insgesamt 270 Tonnen.

Aus den verschiedenen Behéltern
werden die Kartoffeln der Verarbei-
tungslinie zugefihrt und zu Kartoffel-
chips verarbeitet.

Dies ist bereits die dritte Kartoffelchips-
Linie von BMA Nederland B.V. fur
SIBELL.

halten werden. Dies ist moglich mit
dem Ferguson-Impingement System.
Vorteile dieses Systems sind:

- Kurze Verfahrenszeit

- Niedriger Energieverbrauch

- Homogene Kihlung der Produkte

- Gute Zuganglichkeit zum Reinigen

- Feuchtigkeitsverlust ist geringer als
mit jedem anderen Gefrierver-
fahren

BMA hat bereits mehrere Imgingement-
Systeme an fiihrende Kaffeeverarbeiter
weltweit.

Kaffeeslurry

Florigo Kartoffelchips-Linie in
Frankreich
Anfang 2006 installierte BMA

Nederland B.V. eine neue Kartoffel-
chips-Linie im Siden Frankreichs fir
das Unternehmen SIBELL.

Die Firma SIBELL ist in Frankreich
bekannt fir ihre qualitativ hochwertigen
Kartoffelchips und Snack Pellets.

Fir BMA Nederland B.V. umfasste das
Projekt auch eine komplette Bunker-

Ferguson Impingement System fir
Kaffee

Gefriergetrockneter Kaffee ist weltweit
ein vertrautes Produkt. Jedermann
kennt das Granulat, das haufig in
Glaser abgefillt wird, die einfache
Zubereitungsmethode und den hervor-
ragenden Geschmack.

Der  Herstellungsprozess  umfasst
mehrere Schritte wie Rdsten, Mahlen,
Extraktion und Gefriertrocknung.

Bei der Gefriertrocknung wird dem
Produkt Wasser entzogen. Teil dieses
Verfahrensschrittes ist das Einfrieren
des Produktes.

Der Kaffee wird auf einem Forderband
aus nichtrostendem Stahl eingefroren.
Hierzu wird die noch flussige
Kaffeemasse auf das Band in einer
Starke von ca. 10mm aufgebracht und
auf eine sehr niedrige Temperatur
gefroren.

Um die Entfarbung des Produktes zu
vermeiden, muss beim Einfrieren eine
bestimmte Temperaturkurve einge-
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