Gewicht: 13,5 kg

642804
Edelstahl- (
Raucherhaken
Standard, 13 cm
502604 5 Stick € 3,25
Profi, 20 cm : ;_ Q
502804 Stiick € 2,20

Ein MuB fiir den Feinschmecker!
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Raucherlauge mit
Krautern und Gewiirzen

532204 600 Gramm € 5,20

Spezial Rauchermehl
mit Wacholderbeeren + Thymian
500 Gramm

532104 500 Gramm

Rauchermehl Buche

575104 5Kkg € 9,90
575204 25 kg € 25,00

Multifunktions-Raucherdfen

Schinken- und Wurst kann in jedem Haushalt hergestellt werden.
Rezepte ab 5009, keine Vorkenntnisse oder zusatzliche Literatur nétig!

Edelstahl -Standard-

2-turig! Klapptlr am Raucherraum,
Schieber am Glutraum (Abbildung:
Lufttrocken und Kaltrauchern von
Waurst und Schinken)

Wir beraten Sie gerne!
3 02330/979593

Lieferumfang (Grundausstattung):

* 1 Edelstahl-Flachrost * 1 Glutkasten Edelstahl

* 1 Zeigerthermometer ¢ 1 Tropfblech Edelstahl « 2 kg Rauchermehl

* Raucheranleitung, Uber 60 Rezepte flr Schinken, Wurst, Fisch und Garen
« fiir den Rauchervorgang im AuBenbereich geeignet

Hx B x T: 800 x 400 x 270 mm € 275,00
Edelstahl, mit Klapptiir -Maxi- L
2-tiirig! Klapptir am weii——

Raucherraum und Glutraum

MaBe:

H x B x T: 1500 x 600 x 400 mm

Lieferumfang (Grundausstattung):

* Rauchabzug @100 mm, regelbar

* Tragegriffe und Transportrollen

* 1 Edelstahl-Flachrost

¢ 1 elektronisches Thermometer

* 3 Alu-R&ucherstangen

* 1 Glutkasten Edelstahl

* 1 Tropfblech Edelstahl

* 1 Kaminhaube Edelstahl

* 5 kg Rauchermehl

» R&ucheranleitung, Uber 60 Rezepte
fir Schinken, Wurst, Fisch

* passendes Kaminanschlussrohr und Kriimmer

auf Anfrage
» Kaminanschluss mdéglich
643104 € 899,00
Frachtanteil € 90,00

Edelstahl, mit Klapptiir - Maxi - L
MaBe: Hx B x T: 1750 x 600 x 400 mm
Beschreibung siehe Art.-Nr. 643104

291204

Raucherthermometer
405104




Gasbrenner mit Ziindsicherung
9,2 KW, inkl. Druckminderer, Schlauch
und Edelstahl-Rauchermehlpfanne.
Hx B x T: 200 x 560 x 380 mm*
Zum Garen, Backen, Grillen und
HeiBrauchern z.B. im Modell Maxi.

Fiir den Einsatz im Innen- und AuBenbereich geeignet
€ 210,00

643905

Gasbrenner p
4,2 KW, Alu, inklusive Schlauch und g\ f
Druckminderer. Fiir den Einsatz im 1 ¥
AuBenbereich geeignet

769505

Sparbrand

U-Form, Edelstahl, unter Ver-
wendung von Qualitéts-Rau-
chermehl mit einer Kérnung
von 0,5-1,0 mm. Der Anzin-
devorgang dauert ca. r &
1 Minute. Wenn das Anztinden abgeschlossen ist, wird
der Spar-Brand bei unseren Rducherdfen — in den Glut-
kasten und mit diesem Zusammen in den Raucheréfen
gestellt, bei Raucherdfen anderer Hersteller direkt in den
Réaucherraum des Raucherofens. Die Dauer eines Réu-
chervorgangs mit dem Sparbrand betrégt ca. 6-8 Stun-
den, ca. 90 % Rauchermehlersparnis. Mit Spezialanziin-
der und Kunststoffschaufel. Zum Kaltrduchern geeignet.

212805

€ 29,00

Rauchern, Pokeln, Wursten
Schwein, Rind, Wild, Gefliigel
Véllig neu liberarbeitet!

Die eigene Erzeugung von Wurstspe-
zialitaten, Speck und Schinken,
P&kel- oder Surfleisch aus den ver-
schiedensten Fleischarten inklusive
Wild und Gefllgel findet immer mehr
Freunde. Doch das richtige Zuberei-
ten, Wirzen, Reifenlassen und vor
allem Rauchern hat seine Geheimnisse! Auf das ,,Ge-
wuBt wie“ kommt’s an. ¢ Rauchertechnologie kalt, warm
und heiB3 e Pokeln - trocken und na3 ® Wursten — von
der Leberwurst bis zur Salami und zu gerducherten
Spezialitdten, Pastetenerzeugung ¢ Zahlreiche Rezepte
und regionale Spezialitaten fir alle Fleischarten
(Schwein, Rind, Lamm, Wild und Gefligel). 1. Auflage ‘08
155 S., 16,5 x 22 cm, durchg. farbige Abb., Hardcover

630105 Franz S. Wagner € 14,95

Réaucheréfen zum

Kalt- und HeiBrduchern

* geeignet zum Kalt- und HeiBrauchern

* mit Klappttr am Raucherraum, Schieber am Glutraum

Modell ,,Standard*

verzinkt

MaBe:HxBXxT:

800 x 400 x 270

Lieferumfang

(Grundausstattung):

* 1 Flachrost * 1 Tropfblech

* 1 Glutkasten ¢ 1 Thermometer

* 2 Fischroste

» 500g Rauchermehl

* Rezeptsammlung

* Anleitung

« fUr den Réuchervorgang im
AuBenbereich geeignet

€122,00 i_

720605

Modell ,Aal“ verzinkt
MaBe:

Hx B x T: 1200 x 400 x 270
Lieferumfang (Grundausstattung):
wie Modell Standard

720705 € 177,00
Fische Rauchern & beizen
Ob selbst ge-
fangen, beim

Teichwirt, am ;
Fischmarkt oder [§
im Geschéft als
frische Ware
erworben — wer
Fische einmal
selbst gerduchert und noch warm =
auf den Tisch gebracht hat, wird diesen GenuB erst
richtig zu schatzen wissen. Immer beliebter wird auch
das einfache und schnelle , Tischrauchern® in geselliger
Runde, wo die frischgerducherten Filets nach 15 Minu-
ten warm auf den Teller kommen. Und wer noch weni-
ger Aufwand will: Auch zum Beizen eignet sich nicht nur
der Lachs! Abgerundet wird das Buch durch ein Kapitel
Uiber das richtige Grillen und Steckerlfisch-Braten und
mit vielen Rezepten fiir Suppen, Salate, Aufstriche etc.
mit gerduchertem Fisch. akt. Auflage 2008

120 Seiten, zahlr. Farbabbil., 16,5 x 22 cm , Hardcover

653605 € 14,95

Wolfgang Hauer





