GERMOS NESS

Anlagen fiir die Nahrungsmittelindustrie
Installations for the Food Industry

Dampfraucherzeuger R60 & R70

Kurze Raucherzeiten

Geringer Gewichtsverlust

Sehr angenehmer, aromatischer Rauchgeschmack

GleichmaRige, stabile Rauchfarbe, die beim Kuhlen oder

Duschen nicht mehr verblasst

Dunkle Rauchfarben nach Belieben

e Geringe Anteile schadhafter Stoffe durch niedrige
Raucherzeugungstemperaturen

e Volle Rauchleistung innerhalb von Sekunden

e Spanetransport und prazise Spanedosierung durch
nichtrostende Schnecke

e Energiesparmodus im Bereitschaftsbetrieb

e Durch die Verwendung von Uberhitztem Wasser- dampf ist im

Raucherzeuger keine offene Flamme vorhanden, daher ist der

Raucherzeuger bei bestimmungsgemafiem Betrieb auch nicht

explosionsgefahrdet (Zertifikat IBExU)

Dampfrauch — das technologisch modernste Verfahren fiir HeiR- und Kaltrauch

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

Entsprechend der gewahlten Temperatur entwickelt sich ein Rauch von milder oder kraftiger Intensitat.
Der feuchte Dampfrauch wird in der Rducherkammer durch Kondensation auf die kiihlere Rducherware
Ubertragen.

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

*Alle Angaben sind Richtwerte unter Vorbehalt technischer Anderungen. Abweichungen méglich
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