Anwendungsbereiche:

® Zubereitung von industriellen
Pirees. Die Zubereitung kann
entweder kalt oder warm
erfolgen

= Herstellung von
frischen,
pasteurisierten oder
tiefgefrorenen Gnocchi &

= Herstellung von
Garnituren aus
Kartoffeln

Verwendung als
Verdickungsstoff in
- der Herstellung von
UHT- oder
entwasserten Suppen

Verwendung als

Feuchtigkeitsstabili-

sator bei der
Backwarenherstellung

= Verwendung und der
ImbiBherstellung (Chips,
Aperitifbiskuits) oder als Zutat in der Kekse-
und Biskuitherstellung
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TECHNOLOGIE « ERFAHRUNG = FLEXIBILITAT e VIELFALT = QUALITAT

Aulder-
gewbhnllche
KARTOFFEL

FLOCKEN

FUR DIE INDUSTRIE, DAS HOTEL- UND GASTSTATTENGEWERBE UND DEN GROSSVERTRIEB

Die Hauptvorteile von Lutosa-Kartoffelflocken:

v Produktionsmittel an der Spitze des Fortschritts

v Unvergleichliche Erfahrung und Serviceleistung

v/ Verwendung auserlesener Kartoffeln

v/ Anpassung der Rezepte und Herstellungsverfahren an den letzten Verwendungszweck
v GroRRe Auswahl an Aufmachungen

v/ Qualitat des Endproduktes



) Van den Broeke - Lutosa : Der Kartoffelflockenspezialist

Fir Van den Broeke - Lutosa, dem fiihrenden kartoffelverarbeitenden Unternehmen, stellt die Herstellung von Kartoffelflocken einen vollwertigen Industriezweig dar, der auf gleicher Ebene wie die Herstellung von
frischen Pommes Frites oder von Tiefkiihlspezialitaten steht. Mit einer Produktionskapazitat von 3 Tonnen pro Stunde ordnet sich Van den Broeke - Lutosa unter den bedeutendsten Lieferanten von Kartoffelflocken ein.

Fachkundigkeit, Technologie und manuelle Arbeit

1 Sortierung des Grundstoffes,
Schélen und Waschen

Bei ihrer Ankunft werden die Bintje-Kartoffeln

streng auf ihren Gehalt an Trockenmasse

und reduzierendem Zucker untersucht.

AnschlieRend werden sie mit reichlich Wasser .

gewaschen von Steinen getrennt sowie unter "l
geschalt. Das ol

manuelle Sortieren ist ein wichtiger Aspekt, ¥

weil jedes Risiko, daR durch Fremdkorper

oder Beschadigungen entstehen konnte, in

diegem Arbeitsgang ausgeschlossen werden

muB.

PUFFERTRICHTER FUR DIE
GEWASCHENEN KARTOFFELN

SCHALER

__ BURsrg,

Es gibt zahlreiche Aufmachungsmdéglichkeiten

Vor der Aufmachung wird das Produkt auf seine Ubereinstimmung mit den Spezifikationen

Gberprift. Die Aufmachung der Flocken erfolgt vollautomatisch.

m Kleine Verpackungen: Etuis mit 1, 2, 3, 4 oder 8 Zellophan- oder Aluminiumbeuteln,
die in normaler Atmosphare oder veranderter Atmosphére (Stickstoff) in
Verpackungsmengen von 75 bis 125 g verpackt werden.

Beutel von 1, 2 und 5 kg, die in normaler oder veranderter Atmosphare (Stickstoff)
verpackt werden,

Sacke von 5, 10, 15, 20 und 25 kg,
Bigbags von 750, 900 und 1.100 kg.

Qualitétskontrolle in jeder Etappe der Produktion

Stiindliche F i i Kontrolle Stiindliche Uberwachung der
priifung alle 8 Stunden Farbung der unterschiedlichen
Formeln r Lagerung
- L)
i r L] Die Zwischenlagerung der Flocken
3} & auf Paletten erfolgt in speziellen
- Lagern bei_Raumtemperatur.

i = Die Aufbewahrungsdauer betragt

12 Monate.

>

Damit eine iberragende Qualitat unserer Flocken gewahrleistet ist, werden die Flocken wahrend ihrer
von unserem Van den Broeke - Lutosa verfiigt iiber ein anerkanntes
Labor. Beltest, das der Norm EN45001 gerecht wird. Dies ist eine zusétzliche Qualitatsgarantie!

Die Flocken werden im Labor auf ihre physikalischen und chemischen Eigenschaften (Farbe, Siebanalyse,
Dichte, Feuchtigkeit, reduzierender Zuckeranteil, Additive) und ihre mikrobiologischen Eigenschaften
(Gesamtflora, coliforme Keime, Hefe, Schimmel, Staphylococcus aureus und B. cereus) untersucht.

SCHNEIDEN

PUFFERTRICHTER

BLEyg,
e ElCHE

Bleichen

Das Bleichen der geschnittenen Kartoffeln erfolgt

in einem HeiBwasserbad mit Dampfinjektion und

bewirkt:

= die enzymatische Inaktivierung und den Entzug
des reduzi ickers

= die Modifizierung der Struktur durch partielle
Gelierung der Starke.
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I Abkiihlen

Das Abkiihlen erfolgt in einem
Kaltwasserbad und hat die
Riickbildung der Starke zur Folge.
Auf diese Weise wird die Struktur
verbessert.

& Garen

Nach dem Bleichen und Abkiihlen werden die geschnittenen Kartoffeln in einem
Wasserkanal weiterbefordert und dampfgegart, bevor sie in eine Pirierpresse
eingefiihrt werden. In diesem Stadium werden Zusatzstoffe, die zur Verbesserung
der Farbe, Stabilitat und Konservierung dienen, hinzugegeben.

-

GAREINHEIT

& Trocknen

Das Piree wird tber eine Schnecke auf die verchromten dampfdurchstromten
Trocknungstrommeln verteilt. Es wird getrocknet und allméhlich gezogen, bis eine

ut dichte, diinne und gleichmagige Schicht inhei i
Eigenschaft aufweisen, nicht an der Trommel zu haften, werden mit Hilfe einer
Endlusschraube ausgeschleden

Kartoffelflncken von auBergewohnllcher gualltat

-
= - E

PURIER

PRESSE

& Zerkleinerung

& Die entwésserte Kartoffelschicht
wird von der Trocknungstrommel
abgenommen und anschlieRend
zerkleinert, bis ein Fertigerzeugnis
in Flockenform entsteht.
Die Flocken werden per optischer
Kamera_untersucht, damit die
letzten Mangel abgeschieden
werden.

Sie kénnen anschlieend zu noch
kleineren Flocken gemahlen
werden.

Die Flocken sind in zahlreichen
GroRen erhltlich.

und des Damp!

biirgen fiir

Fertigerzeugnis

Die strengen Qualitatskontrollen, die wahrend
des gesamten Herstellungsprozesses
vorgenommen werden, birgen fiir ein
auRergewdhnliches Fertigerzeugnis.

Aufgrund langjahriger Erfahrung kann
Van den Broeke - Lutosa seinen Kunden ebenfalls
Flocken "a la carte” anbieten und zu diesem
Zweck die vorhandenen Rezepte entsprechend
der letzten Verwertung (losliches Piiree,
Teigwarenherstellung, Kekse, Imbisse usw.)
anpassen oder spezifische Rezepte entwickeln
(Flocken mit Milch, Kése, Butter oder Gewirzen).




