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Peetz-Raucheranleitung

Mit diesem Produkt haben Sie sich fiir Qualitdt ,Made in Germany” ent-
schieden. Bei der Fertigung des Raucherofens wurde besonders auf
technische Sicherheit und 6kologische Kriterien geachtet. Die verwende-
ten Materialien sind gesundheitlich unbedenklich.

Dank neuer Technik wird die Energie optimal ausgenutzt. Durch die ein-
fache Handhabung werden Sie schnell mit der Bedienung des Rauchero-
fens vertraut sein und eigene Erfahrungen beim Rauchern sammein.
Bevor Sie lhren Ofen zum ersten Mal in Betrieb nehmen, sollten Sie sich
diese Anleitung durchlesen. Je nach Modelltyp wird unterschieden zwi-
schen Senkrecht- und Waagerechtraucherung.

Senkrechtraucherung

Das Rauchergut wird senkrecht (héngend) gerauchert - die Fische
werden mit Raucherhaken an der im ofen befindlichen Haltevorrichtung
aufgehangt.

Waagerechtraucherung

Das Rauchergut wird waagerecht (liegend) gerduchert. Die Fische wer-
den in Drahtkérbchen oder auf Flachroste gelegt, diese werden auf die
Traversen im Ofen geschoben.

Senkrecht- und Waagerecht-Raucherung

Fir Waagerechtrducherung verwenden Sie die Drahtkdrbchen und
Flachroste fir Senkrechtrducherung verwenden Sie die Roste und die
entsprechenden Raucherhaken.

Mit Ihrem Raucherofen kénnen Sie das Rauchergut heily oder auch kalt
réuchern. Beide Verfahren werden hier wie folgt beschrieben:

HeiBrauchern

Beim HeilRrauchern wird das Rauchergut, insbesondere Fisch, nicht nur
gerauchert sondern auch gegart. Heizen Sie zunachst den Glutkasten,
am besten mit Grillholzkohle oder Holzspanen an.

Die Tropfwanne schieben Sie auf die untere Traverse im Raucherraum.
Bitte beachten Sie, dall die Tropfwanne vorn und hinten den gleichen
Abstand zum Gehause hat, damit die Umluft gewahrleistet ist.

Nach diesem Vorgang sollte das Rauchergut im Ofen platziert werden.
Die Fische sollten gut abgetrocknet sein. Beispielsweise sollten ausge-
nommene und gewaschene Forellen 1 bis 1.5 Stunden an der Luft ge-
trocknet werden. Die typische goldbraune Rauchfarbe erhalten Sie nur
bei trockenen Fischen.

Vor dem Rauchern den Fisch gut salzen. Bei Fleisch sollte weniger Salz
verwendet werden.

Beim Wiurzen ist der Phantasie keine Grenze gesetzt. Dem Einen
schmeckt der Fisch gut gesalzen, verfeinert mit einer Prise Pfeffer und
Zitronensaft. Andere wiederum bevorzugen es, wenn das Rauchergut in
einer Gewurzlauge eingelegt wurde.

Bei der Waagerechtraucherung werden die Fische in Korb-
chen gelegt und dann auf die Traverse im Raucherraum gescho-
ben. Fir Senkrechtraucherung werden die Fische auf Raucher-
haken befestigt und an der Haltevorrichtung im Ofen aufgehangt.
VerschlieBen Sie den Ofen. Die bereits angeheizte Holzkohle oder Spa-
ne stellen Sie auf die Ablage unter dem Raucherraum. Nach einiger Zeit
steigt die Temperatur im Innenraum auf ca. 60 - 80°C! Die Garzeit betrégt
bei erreichter Temperatur ca. 45 - 60 Minuten je nach GroRe des Rau-
chergutes. Die Fische sind gar, wenn die Riickenflossen leicht heraus-
zuldsen sind.

Stellen Sie die mit dem Rauchermehl gefiillte Rauchermehlschale auf
den Boden des Raucherinnenraums bzw. beim Rauchern mit einer Elek-
troheizung direkt auf die Heizung. Bei gedffnetem Ofen warten Sie bis
das Rauchermehl zu rauchen beginnt. Anschlielen schalten Sie Gas-
bzw. Elektroheizung aus. Beim Rauchern mit festen Brennstoffen ent-
fernen Sie den Glutkasten mit der Glut. Der Raucherofen wird wieder
verschlossen.

Die Liftungsklappe auf dem Raucherofen sollte gedffnet werden. Nach-
dem kein Rauch mehr austritt, 6ffnen Sie den Ofen um zu tberpriifen, ob
lhnen die Fische in der jetzigen Braune zusagen oder Sie wiederholen
bzw. verlangern den Rauchervorgang, bis der gewiinschte Braunungs-
grad erreicht ist.

Raucheranleitung

Bestellnummer:

Kaltrauchern

Das Rauchergut ist wie beim zuvor beschriebenen HeilRrauchern vorzu-
bereiten. Bei dieser Variante des Raucherns darf auBer dem gliihenden
Rauchermehl keine zusatzliche Warmequelle verwendet werden.

Das Rauchermehl wird in der Rundschale zum Glimmen gebracht und
dann in den Raucherraum gegeben.

Beim Kaltrauchern sollte die Temperatur im Raucherraum +25°C nicht
Uberschreiten!

Die Tropfwanne darf die Umluft nicht behindern. (Auf gleichmaRigen Ab-
stand zum Gehé&use achten!)

Jetzt kénnen Sie das Rauchergut in den Ofen geben und diesen ver-
schlieBen.Wahrend des gesamten Rauchervorganges muss die LUf-
tungsklappe auf der Oberseite des Raucherofens gedffnet sein. Je nach
Geschmack kénnen Sie den Rauchervorgang wiederholen.
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Hinweise fiir den sicheren Umgang mit Ihrem Réucherofen

- der Untergrund muss feuerfest sein

- niemals in der Nahe von brennenden Stoffen aufstellen

- nur im Freien an windgeschitzten Orten rduchern

- Kinder beim Betrieb des Raucherofens fernhalten

- den Raucherofen wahrend des Betriebs nicht transportieren

- am Raucherofen dirfen keine Veranderungen vorgenommen werden

- bei Raucherdfen mit Schieber zum Offnen diesen vorher herausziehen
- Gerat vor Nasse schiitzen

Heizgerate

Beim Betrieb einer Elektroheizung muss der Raucherofen einschlie3-
' lich Netzanschlussleitung und Netzstecker so aufgestellt werden, dass
m er vor Regen, Schnee und anderer Feuchtigkeit geschitzt ist.

Fir alle HeiRraucheréfen sind elektrische und gasbetriebene Heizgerate
erhaltlich. Die Erweiterung mit einer Heizung ist problemlos ohne tech-
nische Veranderung maéglich. Die Bedienung lhres Raucherofens wird
dadurch noch einfacher.

Befestigung des Thermometer

Thermometer mit Gummiring von oben in die vorgesehene Offnung
stecken und leicht andriicken. Gabelfeder im Innenraum des Ofens in
die Nut des Thermometerschaftes driicken.

Reinigung

Die Fischkdrbchen, Flachroste und Raucherhaken werden mit Spil-
mittel und Wasser oder in der Spllmaschine gereinigt. Die Reinigung
der Oberflache des Raucherofens erfolgt nach Gebrauch mit einem
feuchten Lappen und Spulmittel.



