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FIRMENPORTRÄT/ COMPANY PORTRAIT

• Höchst innovative und effektive Produktionsanlagen
• Flexible Lösungen für kleine und große Projekte
• Professionelle Beratung und Unterstutzung
• Beste Bauteile deutscher Herrstel lung
• Hygienisches und robustes Design
• Energieeffiziente Lösungen

• Best quality "Made-in-Germany" components
• Flexible solutions for small and big projects
• Technical guidance and support
• Pofessional customer support
• Hygienic and sturdy design
• Energy efficient solutions

[DE]

[ENG]



FIRMENPORTRÄT / COMPANY PORTRAIT

[DE]

[ENG]

Die Firma Böhnke & Luckau verbindet erfolgreich Tradition und Innovation
miteinander und ist am Weltmarkt der Süßwarenbranche eine feste Größe.
Sie führt die traditionsreiche Maschinenpalette der Vorgängerfirma Hoppe
Maschinenbau weiter und entwickelt heute höchst innovative und effektive
Produktionsanlagen für die Süßwarenindustrie. Böhnke & Luckau steht für
flexible Lösungen kleiner und großer Projekte. Jede Anlage ist nach den
individuel len Anforderungen unserer Kunden konzipiert und trotzdem
modular aufgebaut. Das Hauptaugenmerk unserer Ingenieure l iegt auf
Langlebigkeit, Bedienerfreundlichkeit, hygienische Konstruktion, Wirt-
schaftl ichkeit und Energieeffizienz. Nur die besten deutschen Komponenten
finden einen Platz in einer Böhnke & Luckau-Anlage.

Böhnke & Luckau combines the traditional machinery palette of our
predecessor “Hoppe Maschinenbau” with highly innovative and effective
production l ines to position itself as a global market leader in confectionery
engineering. Böhnke & Luckau stands for flexible solutions for small and big
projects. Every modular composition production l ine is designed to meet the
individual requirements of our customers. Our engineers focus on durabil ity,
user friendl iness, sanitary design, cost effectiveness and energy efficiency.
Only the best German components are integrated into each Böhnke &
Luckau production l ine.

• Höchst innovative und effektive Produktionsanlagen
• Flexible Lösungen für kleine und große Projekte
• Professionelle Beratung und Unterstutzung
• Beste Bauteile deutscher Herrstel lung
• Hygienisches und robustes Design
• Energieeffiziente Lösungen

FIRMENPORTRÄT

COMPANY PORTRAIT

4



Kapazität 300 kg/h - 2500 kg/h

Blockgröße von 0.5 bis 5 kg

Arbeitsbreite 275/ 425/ 600/ 800/ 1 000 mm

Geschwindigkeit bis zu 1 0 Formen/Minute

Type voll-/ halbautomatisch

Capacity 300 kg/h - 2500 kg/h

Blocksize 0.5 to 5 kg

Working Width 275/ 425/ 600/ 800/ 1 000 mm

Velocity up to 1 0 moulds/minute

Type Fully/ Semi-automatic

5

[DE]

[ENG]

• Zeitloses und solides Design im Edelstahl
• Schneller Formen- und Massewechsel
• Leichte Reinigung und Wartung
• Genaue Kühlungstemperaturen
• Hochpräzise Abfül lgewichte

BLOCKFÜLLANLAGEN / BLOCK MOULDING LINES

• Timeless and durable stainless steel design
• Quick mould- and mass changeover
• Highly precise depositing weights
• Perfect cooling temperature
• Easy to clean and maintain

SCAN FOR MORE
INFORMATION



BLOCKFÜLLANLAGEN / BLOCK MOULDING LINES

Blockfül lanlagen werden zur Herstel lung von großen Schokoladen- oder
Kuvertüreblöcken mit bis zu 5 kg genutzt. Dabei zeichnen sich Böhnke &
Luckau-Blockfül lanlagen besonders durch die hochpräzisen Abfül lgewichte
aus. Des Weiteren werden Kühlzeiten von bis zu 1 50 Minuten realisiert,um
eine schonende Kühlung in mehreren Zonen zu erreichen. Bei Massen mit
echter Kakaobutter wird dadurch die Bildung von Fettreif verhindert.

[DE]

[ENG] Block moulding l ines are used to produce large blocks of chocolate or
chocolate compound up to 5kg in weight. Böhnke & Luckau block moulding
l ines feature precise depositing weights. Cooling times of up to 1 50 minutes
are realized to provide gentle cooling in several zones. This prevents
buildup of fat blooming that can damage masses made with real cocoa
butter.

Capacity 300 kg/h - 2500 kg/h

Blocksize 0.5 to 5 kg

Working Width 275/ 425/ 600/ 800/ 1 000 mm

Velocity up to 1 0 moulds/minute

Type Fully/ Semi-automatic

SCHOKOLADE

CHOCOLATE

• Zeitloses und solides Design im Edelstahl
• Schneller Formen- und Massewechsel
• Leichte Reinigung und Wartung
• Genaue Kühlungstemperaturen
• Hochpräzise Abfül lgewichte

6



Kapazität 300 kg/h - 3000 kg/h

Arbeitsbreite 275/ 600/ 800/ 1 000/ 1 200/ 1 500 mm

Geschwindigkeit bis zu 28 Formen/Minute
Type voll-/ halbautomatisch, taktend/

kontinuierl ich laufend, im Viereck/ in Linie
Optionen Zutatenförderer/ Zutatenmischer,

Vorwärmpaternoster, Wasser-/ Luft-/
Sole- Kühlung

Capacity 300 kg/h - 3000 kg/h

Working Width 275/ 600/ 800/ 1 000/ 1 200/ 1 500 mm

Velocity up to 28 moulds/minute
Type Fully/ Semi Automatic, intermittent/

continuous running, race track/ in l ine
Options Ingridients feeder/ mixer, mould heating

paternoster, water-/ air-/ bryne cooling

• One-Shot, Ribbon- or Spot depositing
• Modular design and high capacities
• Numerous inclusion variations
• Optimal mass distribution

• Optimale Schokoladeneinmischungsvertei lung

• Modularer Aufbau und hohe Kapzitäten

• One-Shot, Bandguss oder Punktguss

• Zahlreiche Einmischungsvariationen

EINTAFELANLAGEN / TABLET MOULDING LINES

7

[DE]

[ENG]

SCAN FOR MORE
INFORMATION





Kapazität 300 kg/h - 2000 kg/h

Arbeitsbreite 275/ 600/ 800/ 1 000/ 1 200/ 1 500 mm

Geschwindigkeit bis zu 28 Formen/Minute
Type voll-/ halbautomatisch, taktend/

kontinuierl ich laufend, im Viereck/ in Linie
Optionen Blister Formen, Meeresfrüchte-Effekt,

Zutateneinleger/ Vorwärmpaternoster

Capacity 300 kg/h - 2000 kg/h

Working Width 275/ 600/ 800/ 1 000/ 1 200/ 1 500 mm

Velocity up to 28 moulds/minute
Type Fully-/ Semi-automatic, intermittent/

continuous running, race track/ in l ine
Options Blister moulds, seafruit effect, ingridients-

infeeder, mould heating paternoster,
Triple-Shot

• A variety of fi l l ing masses possible
• Nut inclusions possible
• Triple-Shot available
• Blister form option
• High fi l l ing ratio

• Verschieden Füllmassen möglich
• Nussbeimischung möglich
• Hoher Füllungsgrad
• Triple-Shot möglich
• Blisterform Option

ONE-SHOT-ANLAGEN / ONE-SHOT LINES

9

[DE]

[ENG]

SCAN FOR MORE
INFORMATION





Capacity 300 kg/h - 2000 kg/h
Working Width 275/ 600/ 800/ 1 000 mm
Velocity up to 22 moulds/minute
Type Fully-/ Semi Automatic, intermittent/

continuous running, race track/ in l ine
Options Infeeder (Nuts/ Raisins/ Granules/ Crispy/

Wafers, Almonds/ Sticks/ Marzipan/
Persipan and others),
Bookmould/ Demould station

• Easy adjustable shell thickness
• Hygienic and clean design
• Exact product weights
• Variety of infeeders
• 3D Products

• Hygienische und saubere Konstruktion
• Einfach einstel lbare Hülsendicke
• Exakte Produktgewichte
• Vielfältige Einleger
• 3D Produkte

Kapazität 300 kg/h - 2000 kg/h
Arbeitsbreite 275/ 600/ 800/ 1 000 mm
Geschwindigkeit bis zu 22 Formen/Minute
Typ voll-/ halbautomatisch, taktend/

kontinuierl ich laufend, im Viereck/ in Linie
Optionen Einleger (Nüsse/ Rosinen/ Granulat/ Crispy/

Waffeln/ Mandeln/ Sticks/ Marzipan/ Persipan),
Klapp- / Aufklappstation

11

[DE]

[ENG]

SCHOKOLADENHÜLSENANLAGEN /
SHELL MOULDING LINES

SCAN FOR MORE
INFORMATION





Capacity 300 kg/h - 1 500 kg/h

Working Width 600/ 1 000/ 1 300 mm

Velocity up to 22 cycles/minute

Type Continuous running/ intermittent belt

Kind Drops/ Buttons, one color/ two colors

• Uniform appearance of drops
• Multiple color drops
• Exact drop weights
• High clock speed
• Hygienic design

• Einheitl iche Erscheinung der Tropfen
• Hohe Taktgeschwindigkeiten
• Hygienische Konstruktion
• Exakte Tropfengewichte
• Mehrfarbige Tropfen

Kapazität 300 kg/h - 1 500 kg/h
Arbeitsbreite 600/ 1 000/ 1 300 mm
Geschwindigkeit bis zu 22 Takte/Minute
Typ kontinuierl ich laufendes Transportband,

taktendes Transportband
Art mit Zipfel/ flach, einfarbig/ zweifarbig

1 3

[DE]

[ENG]

TROPFENANLAGEN /
DROP AND BUTTON LINES

SCAN FOR MORE
INFORMATION





Capacity 300 kg/h - 800 kg/h

Working Width 275/ 425/ 600 mm

Velocity up to 25 moulds/minute

Type continuous running/ intermittent
Kind One-Shot function, fruit/ nut ingredients,

bl ister trays, seafruit effect

• Expandable to ful ly automatic l ine
• Consistent high productquality
• Low initial investment
• Simple operation
• Modular design

• Erweiterbar auf eine Vollautomatische Linie
• Gleichbleibende hohe Produktqualität
• Geringe Anfangsinvestition
• Einfache Bedienung
• Modularer Aufbau

Kapazität 300 kg/h - 800 kg/h

Arbeitsbreite 275/ 425/ 600 mm

Geschwindigkeit bis zu 25 Formen/Minute

Typ kontinuierl ich laufend/ taktend
Art One-Shot Funktion, Frucht/ Nussein-

mischungen, Blistertrays,
Meeresfrucht effekt

1 5

[DE]

[ENG]

HALBAUTOMATISCHE ANLAGEN /
SEMI-AUTOMATIC LINES

SCAN FOR MORE
INFORMATION





SCAN FOR MORE
INFORMATION

Capacity depending on product

Working Width 275/ 425/ 600/ 800/ 1 000/ 1 300/ 1 500/ 1 800 mm

and other dimensions

Velocity up to 30 moulds/minute
Type One-Shot/ oscil lating pump block/ spot

depositing/ fruit- / nut inclusions

1 7

• Easy communication between production l ine
• For l ines of al l manufacturers
• All working widths possible
• One-shot ready
• Custom made

• Einfache Kommunikation mit Produktionsl inie
• Für Anlagen aller Herstel ler
• Alle Arbeitsbreiten möglich
• Individuel le Konstruktion
• One-Shot-fähig

Kapazität produktabhängig

Arbeitsbreite 275/ 425/ 600/ 800/ 1 000/ 1 300/ 1 500/ 1 800 mm

und andere Maße

Geschwindigkeit bis zu 30 Formen/Minute
Typ One-Shot/ Gießkopfbewegung/

Punktguss, Frucht-/ Nusseinmischung

[DE]

[ENG]

NACHRÜSTBARE GIEßMASCHINEN /
RETROFIT DEPOSITORS





SCAN FOR MORE
INFORMATION

Capacity depending on product

Working Width 320/ 520/ 720 mm

Velocity up to 50 cycles/minute

• Cooling tunnels of al l manufacturers possible
• Outstanding dosing accuracy
• Quick and easy cleaning
• High nut and fruit ratio
• High clock time

• Kombinierbar mit Kühlkanälen aller Herstel ler
• Hoher Anteil an Nüssen oder Früchten
• Schnelle und einfache Säuberung
• Hohe Abfül lgenauigkeit
• Hohe Taktzahl

Kapazität produktabhängig

Arbeitsbreite 320/ 520/ 720 mm

Geschwindigkeit bis zu 50 Takte/Minute

1 9

[DE]

[ENG]

C-GIEßMASCHINEN / C-DEPOSITORS





SCAN FOR MORE
INFORMATION

Capacity 300 kg/h - 1 500 kg/h

Working Width 275/ 425/ 600/ 800/ 1 000 mm

Velocity up to 28 moulds/minute

Type Fully-/ semi-automatic, race track/ in l ine

Options Chocolate/ sugar sprinkler

• Chocolate and jel ly on one line
• No extra cooling room needed
• Quick changeover times
• Compact design
• Powderless l ine

• Schokolade und Gelee auf einer Anlage
• Kein extra Kühlraum nötig
• Kurze Umrüstzeiten
• Kompaktes Design
• Puderlose Anlage

Kapazität 300 kg/h – 1 500 kg/h

Arbeitsbreite 275/ 425/ 600/ 800/ 1 000 mm

Geschwindigkeit bis zu 28 Formen/Minute

Typ voll-/ halbautomatisch, im Viereck/ in Linie

Optionen Schokoladenverarbeitung/ Bezuckerer

21

[DE]

[ENG]

SILIKONFORM FONDANT- UND GELEE-ANLAGEN /
SILICON MOULD FONDANT AND JELLY LINES









Capacity 300 kg/h - 1 500 kg/h

Working Width 275/ 425/ 600/ 800/ 1 000 mm

Velocity up to 28 moulds/minute

Type Fully-/ Semi-automatic, race track/ in l ine

Options Chocolate, sugar sprinkler

• Different moulding temperatures of shell/ fi l l ing masses
• Chocolate and jel ly on one line
• High moulding temperatures
• Quick changeover
• Modular design

• Verschiedene Gießtemperaturen von Hülsen-/ Fül lmassen
• Schokolade und Gelee auf einer Anlage
• Hohe Gießtemperaturen möglich
• Schnelle Umrüstzeiten
• Modularer Aufbau

Kapazität 300 kg/h – 1 500 kg/h

Arbeitsbreite 275/ 425/ 600/ 800/ 1 000 mm

Geschwindigkeit bis zu 28 Formen/Minute
Typ voll-/ halbautomatisch, taktend/

kontinuierl ich laufend, im Viereck/ in Linie

Optionen Schokoladenverarbeitung/ Bezuckerer

23

[DE]

[ENG]

ONE-SHOT-GELEE UND FONDANT-ANLAGEN /
ONE-SHOT JELLY AND FONDANT LINES

SCAN FOR MORE
INFORMATION





Capacity up to 1 00 kg/h

Vessel Volume 50 kg

Options optional closed hood, touchscreen display,

water-repellent design

(for water-based masses)

• Timeless and robust design
• Efficient gas consumption
• Quick and easy cleaning
• Suitable LPG/CNG gas
• User-friendly

• Schnelle und einfache Reinigung
• Zeitloses und robustes Design
• Für LPG/CNG Gas einsetzbar
• Effizienter Gasverbrauch
• Benutzerfreundich

Kapazität bis zu 1 00kg/h

Kesselinhalt 50 kg

Optionen optionale geschlossene Haube,

Bedienterminal, wasserabweisende

Konstruktion (für wässerige Massen)

25

[DE]

[ENG]

KS 50 KROKANTKOCHER /
KS 50 CROQUANT COOKER

SCAN FOR MORE
INFORMATION



Der Krokantkocher ist eine der traditionsreichsten Maschinen bei Böhnke &
Luckau. Er wird zur Herstel lung von Krokant und anderen zucker-
basierenden Massen genutzt. Der Krokantkocher zeichnet sich durch sein
robustes Design aus und erreicht hohe Laufzeiten. Der Kupferkessel wird
durch ein mehrstufiges Gasbrenner-System beheizt. Ein genau einge-
schl iffenes Rührwerk schabt ständig die Masse vom Kessel ab. Der
eingebaute Temperaturfühler gibt dem Maschinenführer die momentane
Massetemperatur aus. Zum Austragen der Masse wird das Rührwerk auto-
matisch hochgefahren und der Kessel kann bis zu 90° geschwenkt werden.

[DE]

[ENG] The croquant cooker is one of Böhnke & Luckau’s traditional machines. I t is
used to produce brittle and other sugar based masses. I t features a robust
design and impressive durabil ity. The copper vessel is heated with a gas
burner system. The precisely lapped agitators continuously scrape off the
mass from the vessel walls while a sensor gives feedback about the actual
mass temperature. To take out the cooked mass, the agitators are
automatical ly removed and the vessel is ti l ted by up to 90°.

Capacity up to 1 00 kg/h

Vessel Volume 50 kg

Options optional closed hood, touchscreen display,

water-repellent design

(for water-based masses)

• Schnelle und einfache Reinigung
• Zeitloses und robustes Design
• Für LPG/CNG Gas einsetzbar
• Effizienter Gasverbrauch
• Benutzerfreundich

KS 50 KROKANTKOCHER /
KS 50 CROQUANT COOKER

KROKANT

BRITTLE

26



SCAN FOR MORE
INFORMATION

Capacity up to 400 kg/h

Working Width 200/ 400 mm
Options Pre-Crusher, Crusher, Deburr Drum,

Crane for easy Drum change,
Water-Temper units

• Different nut-types possible
• A variety of product shapes
• Exact temperature control
• Easy cleaning
• High capacity

• Verschieden Nusssorten möglich
• Exakte Temperaturkontrol le
• Vielfältige Produktformen
• Einfache Reinigung
• Hohe Kapazität

Kapazität bis zu 400 kg/h

Arbeitsbreite 200/ 400 mm
Optionen Krokantvorbrecher, Krokantbrecher/

Absiebtrommel/ Kran zum Walzenwechsel/
Wassertemperiergeräte

27
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PRÄGEANLAGEN / FORMING LINES



PRÄGEANLAGEN / FORMING LINES

Krokantmassen aller Art, wie Haselnuss-, Erdnuss-, Sesam- oder Mandel-
krokant, können mit einer Böhnke & Luckau-Prägeanlage in ganz
verschiedene Formen gebracht werden. Dazu gehören Sterne, Brezeln
oder Eierschalen. Die Masse wird mit Hilfe eines Transportbandes vom
Kocher direkt in den Trichter der Prägeanlage gefördert. Von dort aus
durchläuft sie die Stationen der Vorformwalzen, der Egalisierwalzen und
Formenwalzen. Alle Stationen sind entsprechend temperiert. Danach
werden die Produkte in einem Böhnke & Luckau-Kühlkanal gekühlt.
Anschließend können die Produkte gebrochen, entgratet, gefül lt und
überzogen werden.

[DE]

[ENG]
Croquant and brittle masses of al l kinds l ike hazelnut, peanut, sesame, or
almond brittle can be formed in a variety of unique shapes with a Böhnke &
Luckau forming l ine. Stars, pretzels, and egg shells are just a few examples
of what is possible with the forming l ine. The mass wil l be fed from the
cooker into the hopper with the help of a temperature control led transport
belt. From there the mass runs through the pre-calibration drums and then
to the forming drums. All stations are temperature control led. Afterwards,
the products are cooled in a Böhnke & Luckau cooling channel, then
separated, deburred, fi l led and enrobed.

Capacity up to 400 kg/h

Working Width 200/ 400 mm
Options Pre-Crusher, Crusher, Deburr Drum,

Crane for easy Drum change,
Water-Temper units

• Verschieden Nusssorten möglich
• Exakte Temperaturkontrol le
• Vielfältige Produktformen
• Einfache Reinigung
• Hohe Kapazität

KROKANT

BRITTLE
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SCAN FOR MORE
INFORMATION

Capacity up to 1 50 kg/h

Batch Size 50- 60 kg

Options Cooling Drum, Complete Stainless

Steel Design, Elevator

• Improves the taste and increases shelf l ife of product
• Automatic heating and cooling
• Efficient gas consumption
• Easy ingredients handling
• Robust design

• Verbessert den Geschmack und verlängert
die Haltbarkeit des Produktes

• Automatisches Heizen und Kühlen
• Einfache Rohstoffzuführung
• Effizienter Gasverbrauch
• Robuste Konstruktion

Kapazität bis zu 1 50 kg/h

Röstsatz 50 - 60 kg

Optionen Kühltrommel, Ausführung

komplett Edelstahl, Elevator
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NOUGAMA-RÖSTER / NOUGAMA ROASTER

Die Nougama-Röstmaschine ist speziel l entwickelt worden, um weichen,
bissfreudigen Krokantbruch herzustel len. Dabei werden Zucker, Haselnuss-,
Mandel- oder Erdnussbruch als Rohstoffe verwendet. Kokosnussflocken wer-
den auch benutzt. Beim Röstprozess wird der Zucker nicht geschmolzen,
sondern der legt sich um das Nussgut und schützt so den Kern. Das
Nougama Produkt kann für Pral inenfül lungen oder zum Dekorieren von Eis
und Kuchen benutzt werden. Eine Behandlung im Böhnke & Luckau-
Nougama-Röster verbessert nicht nur den Geschmack des Produktes,
sondern auch seine Haltbarkeit.

[DE]

[ENG]
The nougama roaster was designed specifical ly for the production of
croquant brittle crumbs which are soft but preserve a crunchy core. The
initial raw materials can be sugar and either broken hazelnuts, almonds or
peanuts. Some customers also use coconut flakes. During the process the
sugar is not melted but merely heated, so the nut core preserves its unique
flavor. The final nougama product can be used for chocolate fi l l ings or for
decorating cakes and ice cream. A treatment in the Böhnke & Luckau
nougama roaster does not only improve the flavor of the product, it also
increases shelf-l ife.

Capacity up to 1 50 kg/h

Batch Size 50- 60 kg

Options Cooling Drum, Complete Stainless

Steel Design, Elevator

• Verbessert den Geschmack und verlängert
die Haltbarkeit des Produktes

• Automatisches Heizen und Kühlen
• Einfache Rohstoffzuführung
• Effizienter Gasverbrauch
• Robuste Konstruktion

KROKANT

BRITTLE
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SCAN FOR MORE
INFORMATION

Working Width 600/ 800/ 1 000/ 1 200/ 1 500 mm

Options Pressing wire mesh, easy removable tank,

chocolate stringer (decorator)

• Perfect control of enrobing thickness
• For compound or real chocolate
• Hygienic and robust design
• Removable tank

• Für Compound oder echte Schokolade
• Hygienische und robuste Konstruktion
• Perfekte Kontrol le der Überziehdicke
• Herausziehbare Schokoladenwanne

Arbeitsbreite 600/ 800/ 1 000/ 1 200/ 1 500 mm

Optionen Fixierungsband von oben, herausziehbare

Schokoladenwanne, Dekorierer
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ÜBERZIEHANLAGEN / ENROBING LINES

Böhnke & Luckau bietet Überziehanlagen an, die häufig eingesetzt werden,
um Produkte, die auf einer Böhnke & Luckau-Krokantanlage hergestel lt
wurden, mit Schokolade oder Fettglasur zu überziehen. Aber auch Gebäck,
Pral inen oder Riegel können entweder ganz, partiel l oder nur am Boden
überzogen werden. Ein hygienisches Design ermöglicht einfaches Säubern
der Anlage. Die Überziehanlage ist ausgestattet mit einem Touchscreen-
Panel und alle Einstel lungen werden einfach über das Menü gesteuert. Die
ständige Zirkulation der Schokolade ermöglicht einen konstanten
Temperierungsgrad und somit eine gleichmäßige Schokoladendicke.

[DE]

[ENG] Böhnke & Luckau enrobing machines are used to enrobe products that
were made on a Böhnke & Luckau forming l ine. Real chocolate and
compound chocolate can be used. Other products that can be covered
include pastries, chocolate centers and bar centers. These products can be
enrobed ful ly, partial ly, or only from the bottom. A sanitary design provides
easy cleaning of the machine. The enrobing machine is equipped with a
touch screen panel featuring adjustable settings. A chocolate circulation
system provides a constant temperature and an even coating thickness.

Working Width 600/ 800/ 1 000/ 1 200/ 1 500 mm

Options Pressing wire mesh, easy removable tank,

chocolate stringer (decorator)

• Für Compound oder echte Schokolade
• Hygienische und robuste Konstruktion
• Perfekte Kontrol le der Überziehdicke
• Herausziehbare Schokoladenwanne

KROKANT

BRITTLE
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SCAN FOR MORE
INFORMATION

Working Width 600/ 800/ 1 000/ 1 200/ 1 500/ 1 800 mm
custom sizes available

Lenght up to 50 m

Options Bottom cooling, adjustable edges

• Bottom-, radiation- and convection-cooling
• Temperature zones adjustable
• Watercooled bottom plates
• Perfect insulation
• Easy cleaning

• Boden-, Strahlungs- und Konvektionskühlung
• Wassergekühlte Bodenplatten
• Temperaturzonen einstel lbar
• Einfache Reinigung
• Perfekte Isol ierung

Arbeitsbreite 600/ 800/ 1 000/ 1 200/ 1 500/ 1 800 mm
Sondermaßen möglich

Länge bis zu 50 m

Optionen Bodenkühlung, verschiebbare

Messerkanten
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KÜHLKANÄLE / COOLING CHANNELS

Ein Böhnke & Luckau-Kühlkanal wird von der Industrie hauptsächlich
verwendet, um Tropfen, überzogene Produkte, Schokoladenstränge,
Krokantprodukte oder Schokoladen- und Zuckerstreusel zu kühlen. Er kann
mit mehreren Kühlzonen ausgestattet werden. Dabei sind Strahlungs-
kühlung, Konvektionskühlung und eine Kombination beider möglich. Die
Bodenkühlung wird entweder durch kalte Luft oder durch kaltwasser-
durchströmte Platten realisiert. Die Temperaturen sind unabhängig einstel l-
bar. Die Hauben sind aus Edelstahl oder aus lebensmittelechtem Kunst-
stoff. Das hygienische Design unserer Kühlkanäle ermöglicht eine einfache
Reinigung.

[DE]

[ENG] A Böhnke & Luckau cooling channel is used in the industry mainly to cool
drops, enrobed products, chocolate strings, croquant brittle and vermicel l i .
I t can be equipped with several cooling zones. The method and amount of
cooling is adjustable by the operator. Cooling methods include radiation
cooling, convection cooling or a combination of both. Cooling the bottom of
the product is real ized by either cold air or by cold water flown plates. The
hoods are made of stainless steel or food safe plastics. They are easily
opened and supported by gas springs. At Böhnke & Luckau a sanitary
design is a focal point for every machine and our cooling channel is no
exception.

Working Width 600/ 800/ 1 000/ 1 200/ 1 500/ 1 800 mm
custom sizes available

Lenght up to 50 m

Options Bottom cooling, adjustable edges

• Boden-, Strahlungs- und Konvektionskühlung
• Wassergekühlte Bodenplatten
• Temperaturzonen einstel lbar
• Einfache Reinigung
• Perfekte Isol ierung

KÜHLKANAL
COOLING
CHANNEL
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SCAN FOR MORE
INFORMATION

Capacity 90 kg/h - 200 kg/h

Extruder Single-/ double-/ triple extruder

Sieve 0,9 – 3,0 mm

Possible Mass Chocolate vermicel l i/ sugar vermicel l i

• Cooling channels of al l manufacturers possible
• Up to three extrusion heads paral lel
• Round or square vermicel l i
• Durable, robust and rel iable
• Sugar or chocolate mass

• Zucker- oder Schokoladenstreusel
• Kühlkanäle al ler Herseller möglich
• Langlebig, robust und zuverlässig
• Bis zu drei Extruderköpfe paral lel
• Runde oder eckige Streusel

Kapazität 90 - 200 kg/h (Einfachkopf)

Extruder Einfach-/ Zweifach-/ Dreifachkopf

Siebgröße 0,9 – 3,0 mm, rund/ viereckig

Mögliche Massen Schokoladenstreusel/ Zuckerstreusel
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STR 500 STREUSEL-EXTRUDER /
STR 500 VERMICELLI EXTRUDER

Streusel sind beliebte Produkte zum Dekorieren von Backwaren und Eis.
Sie finden ebenfal ls Verwendung als Brotbelag. Sie werden mit einer
Böhnke & Luckau-Streuselmaschine hergestel lt. Auf Zucker, Fett oder
echter Schokolade basierende pastöse Massen werden durch ein Sieb zu
5 -1 0 cm langen Strängen gepresst. Nach dem Extrudieren müssen die
Stränge getrocknet, gekühlt, gebrochen und dragiert werden.
Böhnke & Luckau bietet Einzelmaschinen oder Komplettlösungen zur
Streusel-produktion an. Zusätzl ich kann unsere Prozesstechnik mit unseren
Kunden ein individuel les Rezept entwickeln.

[DE]

[ENG] Vermicel l i is a popular product for decorating pastries and ice cream or for
use as a bread topping. Vermicel l i can be produced with a Böhnke &
Luckau vermicel l i extruder. The dough like mixture, made from sugar, fat, or
real chocolate, is extruded through a sieve to 5-1 0cm long strands. After the
extrusion they are cooled and dried, broken and panned. Böhnke & Luckau
can provide single machines or complete turnkey solutions for vermicel l i
production. Additional ly, customers can develop individual recipes with our
process technicians.

Capacity 90 kg/h - 200 kg/h

Extruder Single-/ double-/ triple extruder

Sieve 0,9 – 3,0 mm

Possible Mass Chocolate vermicel l i/ sugar vermicel l i

• Zucker- oder Schokoladenstreusel
• Kühlkanäle al ler Herseller möglich
• Langlebig, robust und zuverlässig
• Bis zu drei Extruderköpfe paral lel
• Runde oder eckige Streusel

STREUSEL

VERMICELLI
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SCAN FOR MORE
INFORMATION

Capacity up to 600 kg

Working Width 600/ 1 200/ 1 800 mm (cooling channel)
Options String depositor, drop depositor

(one or two color), cooled sieves

• Constant product dimensions
• Self-cooled extruder heads
• Gentle cooling and drying
• Easy and quick cleaning
• High capacity

• Schonende Kühlung und Trocknung
• Einfache und schnelle Reinigung
• Eigenkühlung der Extruderköpfe
• Konstante Produktabmaße
• Hohe Kapazität

Kapazität bis zu 600 kg

Arbeitsbreite 600/ 1 200/ 1 800 mm (Kühlkanal)
Optionen Stranggussanlage, Tropfendepositor

(einfarbig/ zweifarbig), Kühlung der Siebe
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SCAN FOR MORE
INFORMATION

Capacity up to 50 kg batches

Options copper-/ stainless steel drum,

complete stainless steel design

• Complete stainless steel implementation
• Stainless steel or copper drums
• Adjustable rotational speed
• Spraying systems
• 50 Kg Batches

• Komplette Edelstahlausführung
• Edelstahl oder Kupfertrommel
• Regelbare Drehzahl
• 50 kg Chargen
• Sprühanlage

Kapazität bis 50 kg Chargen
Optionen Kupfer-/ Edelstahltrommel,

komplette Edelstahlausführung
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DRAGIERTROMMELN / PANNING DRUMS

Böhnke & Luckau-Dragiertrommeln werden dazu benutzt, Streuselstränge
zu brechen, zu polieren und sie anschließend glänzend zu machen. Die
Färbung von bunten Zuckerstreuseln kann ebenfal ls in den Dragier-
trommeln erfolgen. Sie können außerdem genutzt werden, um Schoko-
ladenschichten auf Nusskerne oder getrocknete Früchte aufzubauen.
Häufig werden Böhnke & Luckau-Dragiertrommeln auch dazu genutzt, um
Zuckerlösungen oder Glänzmittel auf Schokolinsen aufzutragen. Der
Dragierprozess verbessert nicht nur das Aussehen des Produktes, sondern
verlängert auch dessen Haltbarkeit beträchtl ich.

[DE]

[ENG]
Böhnke & Luckau panning drums are used to break, pol ish and apply a
shining agent or colour to vermicel l i sprinkles. They can also be used to put
a layer of chocolate onto nuts or dried fruits. Often Böhnke & Luckau
panning drums are used to apply sugar solutions and shining agents to
chocolate lenses. The panning process does not only improve the
appearance of the products, but also their shelf-l ife.

Capacity up to 50 kg batches

Options copper-/ stainless steel drum,

complete stainless steel design

• Komplette Edelstahlausführung
• Edelstahl oder Kupfertrommel
• Regelbare Drehzahl
• 50 kg Chargen
• Sprühanlage
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SCAN FOR MORE
INFORMATION

Working Width 275/ 425/ 600/ 800/ 1 000/ 1 300/
1 500/ 1 800 mm

Type continuous/ intermittent running,
easy exchange/ firmly instal led

• Crispy and nutbit infeeder
• Biscuit infeeder
• Cherry infeeder
• Wafer infeeder
• Stick infeeder
• Nut infeeder

• Crispy- und Nussbrucheinleger
• Waffeleinleger
• Kirscheinleger
• Nusseinleger
• Stickeinleger
• Kekseinleger

Arbeitsbreite 275/ 425/ 600/ 800/ 1 000/ 1 300/
1 500/ 1 800 mm

Optionen kontinuierl ich laufende/ taktende Anlage,
einfach austauschbar/ fest instal l iert
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EINLEGEVORRICHTUNGEN / INFEEDERS

Innovation und Vielfältigkeit werden immer wichtiger für Süßwarenherstel ler,
um sich von ihrer Konkurrenz abzusetzen. Böhnke & Luckau entwickelt für
seine Kunden stetig neue Lösungen, um deren Produkte noch attraktiver zu
machen. Dazu gehört auch unsere Produktreihe der Einlegevorrichtungen.
Eingelegt werden können Nüsse, Kekse, Crispy, Granulate, getrocknete
Früchte, Schokolinsen, Waffeln und vieles mehr. Die Maschinen werden
über dem Transportkanal einer Böhnke & Luckau-Gießanlage instal l iert,
können aber auch angepasst werden, um auf Anlagen anderer Herstel ler
montiert zu werden.

[DE]

[ENG]

To support confectionary engineers in their efforts to distinguish themselves
from the competition, Böhnke & Luckau continuously develops new
technologies and ideas. Böhnke & Luckau's goal is to develop innovative
manufacturing techniques and equipment that wil l al low purchasers to
create products with ever-increasing consumer appeal. Among Böhnke &
Luckau's finest innovations is a l ine of infeeders. Nuts, biscuits, crisps,
granules, dried fruits, chocolate lenses, wafers and many more goods can
be treated with our l ine of infeeders. The machines are typical ly instal led on
the transport channel of a Böhnke & Luckau moulding l ine, but can also be
added to l ines from other manufacturers.

Working Width 275/ 425/ 600/ 800/ 1 000/ 1 300/
1 500/ 1 800 mm

Type continuous/ intermittent running,
easy exchange/ firmly instal led

• Crispy- und Nussbrucheinleger
• Waffeleinleger
• Kirscheinleger
• Nusseinleger
• Stickeinleger
• Kekseinleger

EINLEGE-
VORRICHTUNGEN

INFEEDER
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• Aftersales services
• Project planning
• Depositing tools
• Maintenance
• Spare parts
• Logistics
• Repairs
• Piping

• Projektplanung
• Vertei lerplatten
• Kundendienst
• Rohrleitungen
• Reparaturen
• Ersatztei le
• Wartung
• Logistik
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DIENSTLEISTUNGEN / SERVICES

Das famil iär und modern geführte Unternehmen wächst stetig am Standort
Wernigerode im Harz. Im Jahr 201 3 wurde die Produktionsfläche um 1 000
m2 erweitert. Zusätzl ich zu dem neuen Fertigungsgebäude wurde auch die
Bürofläche um 450m2 vergrößert, um die Leistungsfähigkeit von Maschinen-
bau und Service auszubauen. Unsere Serviceleistungen umfassen Kunden-
dienst, Ersatztei le, Wartung, Logistik, Projektplanung, Vertei lerplatten-
konstruktion, Reparaturen und Rohrleitungplanung. Die räumlichen und
auch personellen Erweiterungen ermöglichen Böhnke & Luckau, den
steten Nachfragezuwachs zu meistern.

[DE]

[ENG] Böhnke & Luckau is a modern, family-owned company headquartered in
Wernigerode, Germany. In 201 3 we completed a new 1 000 m2 production
factory and expanded our office space by 450m2. These latest additions
enable us to boost our engineering and service capabil ities to meet the
rising demand for our high-quality products and services.

DIENSTLEISTUNGEN

SERVICES
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Unser weltweites Vertriebsnetz ermöglicht es uns, schnell auf Anfragen zu
reagieren sowie einen verlässl ichen Kunden- und Aftersalesservice zu
garantieren.
Getreu unserer Firmenphilosophie:
Unsere Kunden sind nicht nur eine Nummer, sondern Partner, deren
Zukunft wir mitgestalten.

[ENG] Our worldwide sales and service network allows us to provide quick
reaction times and rel iable customer and aftersales service. Our service
includes aftersales services, spare parts, maintenance, logistics, project
planning, plate design distribution, repairs and pipes. To Böhnke & Luckau,
customers are not just a number, they are partners whose future success
we enjoy being a part of.

Böhnke & Luckau GmbH

Am Schreiberteich 1 2

38855 Wernigerode

Deutschland/ Germany

Tel. +49 (0) 3943 602545

Fax +49 (0) 3943 602522

info@boehnke-luckau.de

www.boehnke-luckau.de

KONTAKTE/ CONTACTS

SCAN FOR MORE
INFORMATION
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