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Kantelbare kookketel:
Het solide chassis en de voorziene hydraulica kantelt de ketel gelijkmatig en zonder
schokken.

Vaste kookketel:
Standaard voorzien van een manuele aflaat.

Kookketel met kipmand:
Voor specifieke toepassingen kan deze kipmand nog verder uitgerust worden met tal van
mogelijkheden (roerwerk, douchesysteem, ...) om uw productie te optimaliseren.
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Verwarming

De kookketel heeft drie verschillende verwarmingssystemen:
- stoom in de dubbele wand (3 a 6 bar)
= max. temperatuur: 135°C a 160°C

- elektrische weerstanden warmen hittebestendige en
voedingsgeschikte olie op

= max. temperatuur: 230 °C
- thermische olie in de dubbele wand

=> max. temperatuur: 230°C

Inhoud en constructie

De kookketels zijn beschikbaar in verschillende capaciteiten:
van 200 tot +2000 liter, dit afhankelijk van het type
kookketel.



Mag het nog wat meer zijn?
Afhankelijk van het type
kookketel bieden wij
onderstaande opties aan

«Vacuiim koken: koken onder 100°C
- Drukkoken: koken boven 100°C

Toepassingen

Het koken en mengen van diverse A

producten: sauzen, soepen, puree, :
S

groenten, vlees... fr
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De troeven van de
Gernal kookketels

energiebesparend: de ketel is
volledig geisoleerd
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gebruiks- en onderhoudsvriendelijk

AN

betrouwbaar

AN

Voedselveilig dankzij roestvaste
stalen componenten

+" ergonomisch dankzij poten met
verstelbare hoogte
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