
Rauchanlage,  Räucherkammer Tips für:

Bockwurst räuchern

Gesamtzeit: 2 Stunden und 17 Minuten

Schritt Prozess Temperatur °C Kern °C Feuchte % Prozesszeit min Umluft

1 Umröten 45 20 schnell

2 Trocknen 50 30 schnell

3 Räuchern 50 30* schnell

4 Trocknen 55 10 schnell

5 Räuchern 60 30* schnell

6 Kochen 74 99 30 langsam

7 Trocknen/Evakuieren 50 2 schnell

Eine Gewähr kann für das Programm nicht gegeben werden.

* Entsprechend gewünschter Farbe verändern
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•   Nachrüstungen von :

� �����
���������
 ��
���
����� ���������


� "����
���������
 "����
��
�������

� #�����
 ����������
 ������������

•         Modernisierung von Kochkesseln

•         Raucherzeugung umbauen oder ergänzen

•         Umstellung der Rauchanlage auf  Gas, Elektro oder Dampf

•         Hilfe bei der Planung von Fleischereien 

•         Hilfe beim Umzug in eine andere Filiale

•         Erstellung von Rauchprogrammen

•         Service Rohrreinigung


