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Bedienungsanleitung

Aufstellung: Die Aufstellung des Schrankes darf nur in
gemauerten frostfreien Raumen mit BetonfuBboden und
verputzter Decke erfolgen.

Das Rauchrohr muB fugendicht leicht steigend in den Kamin
geleitet werden.

Wichtig: Das eingebeizte Fleisch soll gut abgetrocknet sein,
bevor es in den Schrank gehédngt wird. Die am Rauchabzug
befindliche Klappe kann beliebig eingestellt werden.

Die Feuerlade soll etwa 3% mit trockenen Ségespénen
(Laubholzspanen ) gefiillt und mit Holzglut oder Spanen zum
Glimmen gebracht werden.

AnschlieBend die Tiire zur Lade schlieBen.

Der Rauch soll mdglichst trocken und kalt sein, vorteilhaft ist
eine Temperatur von 20-25°C.Bei zu heiBem Rauch werden
nur die dulleren Fleischschichten gerduchert und die inneren
bleiben roh. AuBerdem fiihrt zu heilBer Rauch zum Abtropfen
des Fettes und dadurch zu gro3em Gewichtsverlust. Es ist
daher zu achten, daR die Sdgespéne nur verglosen.

Es soll jewells tagsiiber gerduchert werden, wéhrend nachts
das Rduchergut auskiihlen soll. Dieser Vorgang ist ca. 5 Tage
zu wiederholen, je nach GrélRe

des Rauchergutes bzw. je nach Geschmacksvorstellung.

VOR INBETRIEBNAHME mind. 1 Tag ohne Fleisch rauchen!
Nach AbschluB des Selchvorganges kann das Selchgutim
Schrank hangen bleiben. = AUFBEWAHRUNGSSCHRANK




