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« De kookketel wordt bij voorkeur met warm water gevuld, de koelketels respectievelijk
met koud en/of ijswater.
+ De kookketel wordt opgewarmd.
» De met rauwe/droge producten gevulde normwagen (200L) wordt door een
kolombelader in het kookwater gestort.
- Tijdens het volledige proces beweegt de mand automatisch op en neer.
- Dit zorgt voor een homogene temperatuurverdeling in het product.
- Dit voorkomt dat de producten tijdens het proces kleven.
- Na het koken wordt de mand uit het water getild en wordt de inhoud in de
voorkoelketel gestort.
« De kookketel wordt direct bijgevuld en op temperatuur gebracht, zodat een tweede
kookcyclus kan beginnen.
« Om een eindtemperatuur lager dan 10°C te bereiken, kan een tweede koelketel met
ijswater toegevoegd worden.
- Het afgekoelde product wordt in normwagens geledigd.

Verwarming: stoom

« rechtstreekse injectie van
voedingsgeschikte stoom

+ stoom in de dubbele wand

- combinatie van directe stoominjectie
en dubbele wand

Inhoud en constructie

« De kook- en koellijn kan verschillen
qua inhoud, dit naargelang de
gewenste productiecapaciteit.

- U heeft de keuze uit: 300 liter, 500
liter, 1000 liter, 1500 liter en 2000
liter per ketel.

+ De constructie (aantal ketels) van de kook-
en koellijn hangt dan weer af van de gewenste
eindtemperatuur van het product.
- kook- en koellijn met 1 kookketel en 1 koelketel
een eindproducttemperatuur van + 25°C
- kook- en koellijn met 1 kookketel en 2 koelketels
een eindproducttemperatuur lager dan 10°C

U heeft tevens de mogelijkheid om met meerdere kookketels
of koelketels te werken, afhankelijk van het te bereiden

product. Deze optie wordt gebruikt bij bv. het ontdooien,
koken, kleuren en koelen van garnalen.




De kook- en koellijn blinkt uit in
zijn veelzijdigheid met tal van
opties om uw productieproces
te optimaliseren

- Standaard wordt de kook- en koellijn als
1 geheel geconstrueerd.

- Uit hygiénische overwegingen kan de
kook- en koellijn in een LOW Risk en HIGH
Risk configuratie geconstrueerd worden.
Hier wordt de kookketel van de koelketels
gescheiden.

Toepassingen

Het koken en koelen van pasta, rijst,
groenten, garnalen etc.




een volledig geautomatiseerde lijn
een constante kwaliteit

water- en energiebesparend
arbeidsbesparend

capaciteit: tot 2000kg afgewerkt
product per uur
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