Rauchern mit Allem drum und dran,
so gelingt es richtig !

Richtig Rauchern

Im Grunde genommen kann man in jeder Blechkiste rduchern!
Gute Raucherwaren gelingen jedoch nur mit Gutem Gerét.

Denn die gleichmafige Temperatur und Rauchdichte in der Kammer, unabhangig
davon wie geréuchert wird, Kalt, Warm oder Heil3 bestimmen die Qualitat
des fertigen Produktes.

Durch die Anordnung und Konstruktion der einzelnen Elemente ist bei den von uns
angebotenen Rauchergeraten immer eine optimale Rauchverteilung und absolut
ru3freier Rauch gewahrleistet.

Das angewandte System hat sich sowohl im Hobbybereich als auch bei
professionellen
Anwendern seit 40 Jahren bestens bewahrt.

Die Rauchergerate werden nach Bestellung gefertigt, sodass auch Anderungen und
Mafl3anfertigungen, je nach den Platzverhaltnissen vor Ort mdglich sind.

Kaltrauch Warmrauch
Erfolgt bei Temperaturen zwischen 25° Erfolgt bei Temperaturen zwischen
bis 30° C. Man nimmt feines trockenes 40°bis 70° C. Hierbei verwenden Sie
Sagemehl ztindet dies mit Glut, kleine Holzstlcke, bevorzugt Hartholz,
Anziinder oder Ahnlichem, so dass das |um eine starkere Glut zu bekommen und
Sagemehl nur rauchert (qualmt). decken diese mit Sdgemehl ab, so dass
Sie Warme und Rauch im Rauchofen
haben.

Heil3rauch

Hier wird entsprechend gefeuert, um eine Temperatur zwischen 90° bis 100° C zu
erreichen. Auch wird, wie beim Warmrauch, die Glut mit SGgemehl abgedeckt.
Wir empfehlen aufheizen beim Warmrauch bis ca. 60° C. Beim Heil3rauch bis ca.
95° C und dann jeweils die Glut mit Sagemehl abdecken. So erreichen Sie Hitze
und Rauch.

Elektro- oder Gasheizung

Eine Elektro- oder Gasheizung benotigen Sie nur zum Warm- und heif3 rauchern.
Mit der Elektro- oder Gasheizung heizen Sie das Gerat auf. Der Rauch wird auch
hier durch Sagemehl erzeugt. Zu jeder Elektro- oder Gasheizung wird ein
Sagemehltisch geliefert. Dieser wird bei der Rauchentwicklung auf die
Elektroheizspirale oder den Gasbrenner gestellt und dadurch wird das Sadgemehl
gezindet, bzw. zum Rauchern gebracht.

Die Reifung von Rohwurst und Salami

verlauft am Sichersten bei Temperaturen um die 20 Grad, je nach Ort der
Aufstellung der Kammer ist besonders in der kalten Jahreszeit, die
Unterstitzung durch eine Thermostat gesteuerte Elektroheizung sehr hilfreich
um Fehlfabrikate zu vermeiden. Stimmt dann noch die erforderliche
Luftfeuchtigkeit kann man in der Kammer fast ideale Bedingungen zur Reifung
erzeugen.







