Cocedor continuo
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@ Varios tamafios segun produccién / Control de temperatura
formato automatico
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There are different variants of this
cooker, according to the desired
production and the type of container
to be processed, as well as equipment
with or without drying area



produccion deseada y el tipo de envase a procesar, ademas

de equipos con o sin area de secado

Maquina disefiada para la coccidén, y secado si es
necesario, del pescado ya empacado en latas.

Esta maquina tiene su principal caracteristica en la
coccion del pescado ya empacado con la lata hacia
abajo, permitiendo asi el escurrido de la grasa y el agua
durante el proceso de coccion y el secado del pescado
y la lata, obteniendo un producto final de mayor calidad,
presencia y sabor.

En este cocedor, las latas se cargan sobre parrillas, y
éstas son introducidas manualmente en el cocedor
continuo.

Disponible en varios tamafios segun la produccion
requerida.

Muy versatil ya que admite cualquier tipo de formato,
pudiendo cocer incluso pescado sobre las parrillas.

Puede o no disponer de zona de secado, dependiendo

~

del tipo de producto a fabricar.

Equipado con selectores de temperatura independientes
para zona de coccion y secado, con registradores
graficos y sondas de temperatura.

Maquina energéticamente eficiente:

o Dotada de serpentin cerrado en la zona de
secado y purgador para la recuperacién de
condensados.

e Control automatico de temperaturas y valvulas
moduladas de entrada de vapor.

® Recuperacion de los aceites y grasas
generados durante la coccion en un solo punto,
para que puedan ser aprovechados en usos
posteriores.

Construccion en acero inoxidable AISI-304.
Suministrado con certificado CE.
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