Rﬁuuhe?geréite ays Edelstahl

Riucherschriinke
1. Art.-Nr. RS 40100 E
EAN-Nr. 4021699 B4579 0

Hohe 100cm, Breite 40cm, Tiefe 30cm
Gewicht 1Wkg, inkl. 3 Rostauflagen

2. Art.-Nr. RS 60100 E
EAN-Nr. 4021899 84578 3

Hihe Wrcm, Braite 60cm, Tiefe 30cm
Gewicht 22 kg, inkl. 3 Rostauflagen

3. Art.-Nr. RS 40125 E
EAN-Br. 4021899 BASE0 &

Hohe 125cm, Breite 40cm, Tiehe 30cm
Gewicht 26 kg, inkl. 4 Rostaullagen

4. Art.-Nr. RS 60125 E

EAN-Mr. 4021895 B4SET 3

Hohe 125cm, Breite 60cm, Tiele 20cm
Gewicht 29 kg, inkl. 4 Rostaullagen

5. Art.-Nr. RS 4055 E

zum jeweiligen Lieferumfang EAN-Nr. 4021899 B45E5 1
gehbéren: Hahe 55 em, Breite 40 cm, Tiefe 30cm
Spdneschale - Feuerlade - 2 Fettablropibleche Gewicht 12kg, inkl. 2 Rostaullagen
Thermamgier
20 Edelstahihaken 6. Art.-Nr. RS 6012540 E

3 Edelstahlstangen EAMN-Mr. 4021800 B4SES 8

Rostauflagen Edelstahl elekiropoliert

Hihe 125cm, Breite 40 cm, Tiefe 40em
Gewicht 32 kg, inkl 4 Rostauflagen

Alle 5 Modelle sind komplett aus hochwertigem, antimagnetischem
Edelstahl [V2A/4301 - 1mm) gefertigt. - —= —

1. Rauchertonne Edelstahl
Art.-Mr. RO 250 E

EAN-Nr. 402 1897 84574 9

Durchmesser 25cm
minimale TebeskophGhe ca. 53cm
maximale Teleskophhe ca. 92cm

Z2.Rduchertonne
Stahlblech verzinkt

Art.-Nr.: RO 250
EAN-Nr.: 4021899 84574 5 Elektroheizung
fiir Riucherschrinke
Art.-Nr. EE 2000 RS
Riuchertonne EAN-Mr, 4021899 40102 0
bestehl aus Grofe 25 cm x 29 6m
Gewicht 1,5 kg

1 - Untertel
2 = Peuerkasien

3 - Oberteil

4 - Rost {ohne Abb.)

5 - Deckel

& - Tragebiigel Sonderanfertigungen
7 - W0 Réucherhaken {ohne Abb.) auf Anfrage

+++ mehr Informationen finden Sie im Internét - wwwithueros.de+++
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Gebrauchs- u. Raucheranleitung fir THUROS Raucheraufsitze und Raucherschrianke

Raucheraufsatze fir Thiros - Grills oder die Raucherschranke kénnen zum Rauchern( Kalt-, Warm-
und HeiBrauchern ), und insbesondere die Raucheraufsatze auch zum Barbecue-Grillen benutzt
werden. Dafiir miissen die Raucheraufsatze mit dem Therm 260°C ausgestattet werden.

Vor der ersten Benutzung ist ein HeiBraucherzyklus ohne Rauchergut durchzufiihren.
Achtung! Geréte nicht Giberhitzen ( nicht tiber 1102C betreiben ), da sonst das Thermometer
THERM 120 schaden nimmt. Unbedingt beim Gerat bleiben und Thermometer beobachten!

( far Uberhitzungsschéaden kein Garantieanspruch )!
Wird es doch zu heiB, alle Luftschieber schlieBen, Tiir 6ffnen und Glut mit Wasser reduzieren!

Das fur den Hobby- Raucherer gebrauchlichste Verfahren ist das HeiBrauchern.
Anheizen Raucheraufsatz:
Mit Holzkohle (bitte mit wesentlich weniger Holzkohle als beim Grillen arbeiten) wird wie beim Grillen
ein Feuer entfacht. Entweder die Spaneschale mit Buchenspénen Uber das Feuer stellen oder besser
angefeuchtete Buchenspéne direkt aufs Holzkohlefeuer geben.

Beim Réaucherschrank wird das Holz- oder besser Holzkohlefeuer in der Kohlelade entfacht.

Die angefeuchteten Raucherspane auf die Glut geben und der nétige Rauch entwickelt sich.

Achtung! Gerat nicht liberhitzen, da sonst das Thermometer zerstoért wird!
( kein Garantieanspruch ) Bitte immer beim Gerét bleiben und Thermometer beobachten!

Wird es doch zu heiB, alle Luftschieber schlieBen, Tiir 6ffnen und Glut mit Wasser reduzieren!

Warnhinweis! Keinen Spiritus, kein Benzin oder vergleichbare Fliissigkeiten zum Anziinden
und Wiederanziinden benutzen, nur handelsiiblichen, DIN-gepriiften Anziinder verwenden.

Das Rauchergut kann liegend oder hédngend gerauchert werden. Zu benutzen sind die Raucherroste
fir liegend - Stébe und Haken fiir hangend rduchern.

Feuer und Rauch gehdéren schon immer zum gemiitlichen Beisammensein. Egal ob es beim Campen,
der Gartenparty bzw. das gewerbliche Rauchern auf Markten usw. ist. Allein schon der Duft von frisch
Gerauchertem 4Bt uns das Wasser im Mund zusammenlaufen. Selbstgerduchertes ist eine
Delikatesse fiir jeden Feinschmecker.

Durchs Rauchern werden Fisch- und Fleischspezialitdten veredelt.

1. Raucherverfahren
1.1 Kaltrauchern

Réuchergut: - Schwein (Schinken, Kotelett, Rippchen, Speck)
- Rind
- Wild (Wildschwein, Reh, Hirsch)
- Wurst (Blut-, Dauer-, Knack-, Leberwurst)
- Geflugel
- Lachs

Rauchertemperatur: 12° bis max. 24° C

Rauchtemperatur: 15° bis 30° C

Luftfeuchtigkeit: 75 bis 85%

Réaucherzeit: mehrere Tage, bei Schinken bis zu 6 Wochen, Feuer kann auch zeitweise ausgehen

Raucherzweck: - bevorzugt fiir Schinken
- erreichen einer goldgelben Farbe
- appetitanregenden leichten Rauchgeschmack
- erreichen einer hohen Schnittfestigkeit

Rauchentwicklung: Rauchermehl (Buchenholzspéne)
1.2. Warmrauchern
Rauchergut: Kasseler, Kochrauchschinken, Spezialitaten deren Verzehr innerhalb von kurzer Zeit

gedacht ist (jedoch héchstens 2-3 Wochen)
Rauchertemperatur: 30° bis 50 °C / Luftfeuchtigkeit: Giber 80% Spane anfeuchten /
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Raucherzeit: 2 — 24 Stunden

Rauchentwicklung: Hartholz und R&duchermehl
Holzkohle und Rauchermehl
- durch das Anfeuchten des Rauchermehles (Buchenholzspéne) wird eine héhere
Luftfeuchtigkeit erreicht

1.3 HeiBrauchern

Rauchergut: - Fisch
- kleine Wurste
- Geflugel
- Wild

Rauchertemperatur: 50° bis maximal 100° C / fiir Forelle beste Rauchertemperatur 60° — 70 °C
Rauchtemperatur: 60° bis 110° C

Raucherzeit: - Fisch 1 bis 1,5 Stunden
- Fleisch, Wild, Gefliigel 1 bis 3 Stunden

2. Vorbereitung des Rauchergutes
(erklart anhand des Fisches)

Das R&uchergut muB in jedem Fall gesalzen werden. Das ist das A und O eines guten
Raucherfisches.

- Fische schlachten, ausnehmen und unter flieBenden Wasser gut waschen

Salzen

a) Trockensalzen
. m@glichst Plastikeimer oder Schiissel verwenden
. Fische werden auBBen und innen mit Kochsalz (kein Jodsalz) eingerieben
. je nach Masse und Fettgehalt ca. 3 bis 15 Stunden ziehen lassen

Geheimrezept: zur Geschmacksverbesserung wird unter das Kochsalz zerstampfter Wacholder,
feingehackter Knoblauch oder Zwiebeln und geriebener Pfeffer gemischt und der Fisch damit
eingerieben

b) NaBsalzen
.als Faustregel gilt Mischungsverhaltnis 10:1
. Einlegezeit 10 bis 12 Stunden

kirzere Salzzeit beim Mischungsverhaltnis 4:1

. Einlegezeit: Forelle 1,75 bis 2 Stunden
Heringe 2 Stunden
Makrelenfilets 1,75 Stunden

Rotbarschfilets 0,75 Stunden

2.1 Tipps und Tricks
- magere Fische (Rotbarsch) bedirfen einer kirzeren Salzzeit, als fette Fische

(Makrele)

- SalzgefaB keinesfalls in warme Raume bzw. Sonne, sondern im Raum bei einer
Temperatur von 7 bis 12 C stellen

- nach dem Salzen (Pékeln) muB der Fisch in jedem Fall mit Trinkwasser

- (max. 20 C) nochmals gespilt werden

- nunden Fisch zum Trocknen aufhdngen bzw. auf den R&ucherrost legen, eine
goldgelbe Farbung wird ohne Trocknung besser erreicht, in dem man den Fisch
nur abtropfen 1aBt und in den Raucheraufsatz hangt oder legt, diesen langsam
anheizt und erst nach 20 Minuten die gewilnschte Rauchertemperatur erreicht
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3. Raéuchern kurz und knapp mit Raucheraufsatz:
Das Rauchern selbst ist nicht komplizierter als das Grillen von Steaks bzw. Bratwiirsten.
3.1. Kaltrauchern

Das Ré&uchergut, bevorzugt Schinken, aber auch Wiirste miissen absolut trocken sein, also auch das
Rauchermehl darf keine Feuchtigkeit enthalten. Rduchermehl darf nicht locker verstreut, sondern
muf im angepressten Zustand auf die Rducherwanne kommen, um ein Aufflackern des Feuers und
somit zu hohe Temperaturen zu vermeiden.

3.2. Warm- und HeiBrauchern

- Sie heizen die Holzkohle bzw. die Hartholzspéne an.

- jetzt hdngen oder legen Sie die Fische in den R&ucheraufsatz

- der Raucheraufsatz wird mit der Stecktiir geschlossen

- nach Erreichen der Temperatur von 40 C beim Warm- und 70 — 80 C beim
HeiBrauchern wird wieder gedffnet

- nun legen Sie die Rduchspéaneschale oder die Spane direkt auf die Glut in den
Thiros Grill und verschlieBen den Raucheraufsatz mit der Tir und das eigentliche
Rauchern beginnt

- sollte das Rauchergut noch nicht lhren Wiinschen entsprechen, geben Sie erneut
Rauchermehl hinzu

- das Rauchergut nicht zu stark rauchern, sonst kann es leicht einen bitteren
Geschmack annehmen

Durch diese einfache Handhabung der Raucheraufsatze sind Sie mit diesen schnell vertraut und in
kurzer Zeit ein R&ucherprofi.

ACHTUNG!

Unbedingt zu beachten ist:

Der Grill mit Raucheraufsatz oder der Rducherschrank diirfen nur im Freien verwendet werden
(méglichst windgeschiitzt)

Der Grill mit Raucheraufsatz bzw. der Rducherschrank sollte wahrend des Betriebes nicht

transportiert werden.

Niemals in der Nahe von brennbaren Stoffen aufstellen. Mindestens Abstand von 2 m einhalten

Holzkohle nur mit zugelassenen TUV/GS Mitteln anziinden.

Achtung! Niemals Spiritus, Benzin oder andere vergleichbare leicht flichtige
Flissigkeiten zum Anziinden oder Wiederanziinden verwenden,

Eigenmachtige Anderungen am Riucheraufsatz bzw. Riaucherschrank schlieBen einen
Garantienspruch aus!

THUROS GmbH Tel. : 036253 366 0 Internet : www.thueros.de
BahnhofstrafBe 55 Fax. : 036253 366 19 e-mail : info@thueros.de
99887 Georgenthal



