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*Alle Angaben sind Richtwerte unter Vorbehalt technischer Änderungen. Abweichungen möglich

Dampfraucherzeuger R60 & R70 

• Kurze Räucherzeiten
• Geringer Gewichtsverlust
• Sehr angenehmer, aromatischer Rauchgeschmack
• Gleichmäßige, stabile Rauchfarbe, die beim Kühlen oder

Duschen nicht mehr verblasst
• Dunkle Rauchfarben nach Belieben
• Geringe Anteile schadhafter Stoffe durch niedrige

Raucherzeugungstemperaturen
• Volle Rauchleistung innerhalb von Sekunden
• Spänetransport und präzise Spänedosierung durch

nichtrostende Schnecke
• Energiesparmodus im Bereitschaftsbetrieb
• Durch die Verwendung von überhitztem Wasser- dampf ist im

Raucherzeuger keine offene Flamme vorhanden, daher ist der
Raucherzeuger bei  bestimmungsgemäßem Betrieb auch nicht
explosionsgefährdet (Zertifikat IBExU)

Dampfrauch – das technologisch modernste Verfahren für Heiß- und Kaltrauch

Im Raucherzeuger wird Wasserdampf auf ca. 390-420° C überhitzt und durch Buchenholz-Hackspäne 
geleitet. 

Entsprechend der gewählten Temperatur entwickelt sich ein Rauch von milder oder kräftiger Intensität. 
Der feuchte Dampfrauch wird in der Räucherkammer durch Kondensation auf die kühlere Räucherware 
übertragen.

Die Revolution des GERMOS Dampfraucherzeugers - entdecken Sie unsere neuen Modelle!
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