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Raucherofen

Natiirlich gesund!

Lebensmittel werden bereits seit langer Zeit gerauchert, und auch heute
noch ist das Rauchern sehr beliebt. Wahrend dies friiher ein Verfahren
war, um Speisen langer haltbar zu machen, steht heute zumeist der
Genuss des typischen Rauchergeschmacks im Vordergrund. Rduchern
ist auBerdem die sauberste Art der Zubereitung von Fisch oder Fleisch,
weil hierbei kein Fett oder 01 verwendet wird. Rauchern ist somit gesund
und vermittelt das Gefiihl von einer Riickkehr zum Urspriinglichen.
Gleich zwei Themen, die dem heutigen Verbraucher am Herzen liegen.

/ Schones und schmackhaftes Hobby
v/ Attraktiver Preis

/ Es kann kalt und warm gerauchert werden
/ Fiir Fleisch, Fisch, Schalentiere, Kése usw.

v/ Uber das ganze Jahr
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RAUCHEROFEN
# 223.9850.000

3-teiliger Rducherofen auf FiiBen
Thermometer mit genauer Temperaturmarkierung
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REGELBARE LUFTZUFUHR

HAKEN ZUM AUFHANGEN

CLIPS

verchromte Roste (g 40 cm) mit Handgriff

Lackiertes Stahlblech

Haken zum Aufhédngen von z. B. Fisch °* g43,7cm
Hitzebestdndigen Handgriffen e H:82cm
2 Seitentiiren aus Aluminium e Gewicht: 6,7 kg
Emaillierte Holzkohlen- und Wasserschale
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RAUCHERCHIPS APFEL

#223.9801.100

« Mild - ideal fiir Wild, Fisch, Gefliigel
e 1L-310¢g

RAUCHERCHIPS EICHE

#223.9802.100

e Medium - ideal fiir Schweinefleisch, Gefligel
e 1L-330¢

RAUCHERCHIPS HICKORY

#223.9803.100

» Stark - ideal fiir Spareribs, Braten
e 1L-270¢
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