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RAUCHERSCHRANKE

Sehr geehrter Kunde!

Wir bedanken uns fir den Kauf einer unserer Raucherschranke und mochten Sie auf diesem
Wege beglickwiinschen!

Mit der Entscheidung zum Selbstrauchern tragen Sie dazu bei, dass die Jahrhunderte alte
Tradition des Veredelns und Haltbarmachens von Fleisch und Fleischprodukten aktiv fortge-
fahrt wird.

Sie haben ein Produkt erworben, an dem Sie bei sachgemaBer Nutzung viele Jahrzehnte

Freude haben werden.

Auf den folgenden Seiten finden Sie nitzliche Hinweise zum optimalen Umgang mit [hrem
neuen Raucherschrank. Wir empfehlen Ihnen, das Handbuch ganz durchzulesen, auch wenn
Sie schon Erfahrung im Rauchern haben.

Wir wiinschen Ihnen gutes Gelingen!

Tschojer
Qualitat aus Stahl

MELCHER & CO. GroRh. Ges.m.b.H.

Erzeugung von Stahimébeln
A-9971 MATREI IN OSTTIROL

TELEFON: 0043 (0) 4875 - 6604, FAX: 6682
E-MAIL: office@tschojer-melcher.at
www.tschojer-melcher.at

Matrei in Osttirol, April 2015
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RAUCHERSCHRANKE

Raucherschrank Type ,,Bauernstolz”

Unsere Raucherschranke werden aus verzinktem Stahlblech gefertigt und sind auBen kunst-
stoffpulverbeschichtet. Alle Innenseiten sind mit Spezialzement isoliert. Die Turen sind mit
Dichtungen versehen und samtliche Luftungsschlitze sind durch ein feinmaschiges Drahtgitter
(Insektengewebe) gegen Ungeziefer geschutzt. Ein Thermometer zeigt die Temperatur des

Innenraums an.

Abmessungen/Ausstattung:

Liter fur Fleisch | HoOhe Breite Tiefe Rohr Vent.? AS3
(kg) (cm) (cm) (cm)
375 30 150 30 30 v v 6
650 100 150 90 30 v v 6
920 200 170 90 60 v v 6
1480 400 180 120 65 v v 8
1850 700 180 150 65 v v 8

! Rauchrohr, Lange 50 cm, Kniestiick 30 x 30 cm, Durchmesser 150 mm
2 \lentilator
% Anzahl der Aufhdngestangen

Seite 4



TSCHOJER

QUALITAT AUS STAHL

Inbetriebnahme/Gebrauchsanweisung

1. Stellen Sie Ihren Raucherschrank an einen kihlen, trockenen Platz. Die ideale Umge-
bungstemperatur betragt 5 bis 10 °C. Die Lange des Kamins (oberhalb des Kaminan-
schlusses) sollte ca. 3 bis 4 m betragen.

2. Gepokeltes Fleisch und Wirste sollten Sie vor dem Rauchern mindestens einen Tag
abtrocknen lassen, danach konnen Sie das Rauchergut in den Schrank hangen.

3. Fillen Sie die untere Schublade zu drei Vierteln mit trockenen Sagespanen (Laubholz)

und bringen Sie die Spane mit dem Anzinder zum Glosen. Alternativ konnen Sie auch

eine kleine Schaufel Glut auf die Spane legen.

SchlieBen Sie die Schublade.

Bei groBen Fleisch-Stiicken: ca. 14 Tage rauchern und nachts auskuihlen lassen.

Heizen Sie jeden Morgen neu ein, wie unter Punkt 3 beschrieben.

N o O A

Der Rauch soll trocken und kalt sein. Temperaturen um 20 °C sind ideal. Bei zu heiBem
Rauch wird nur die auBere Fleischschicht gerauchert, die innere bleibt roh. Achten Sie
darauf, dass sich kein Flammenfeuer entwickelt.

8. Setzen Sie den Ventilator erst nach dem Rauchern ein. Durch den Luftzug des Kamins
wird der Ventilator in Drehung versetzt und verhindert so das Eindringen von Ungeziefer
uber das Rauchrohr. Dadurch konnen Sie den Raucherschrank auch als Aufbewah-
rungsschrank nutzen.

" Raucherschranke bendtigen aufgrund der niedrigen Temperatur der Rauchgase einen opti-
malen Luftzug im Kamin. Der Luftzug kann auf viele Arten beeinflusst werden — Kaminlange,
Zustand des Kamins (Warmedammung, Dichtheit), Mehrfachnutzung eines Kaminzuges,
aktuelle Wetterlage (Luftdruck, Wind) etc. Ihr Rauchfangkehrer kennt sich mit den ortlichen
Gegebenheiten aus. Wenden Sie sich bitte (am besten schon vor Aufstellung des Raucher-
schrankes) an ihn.

Seite 5
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Der Rauch und seine Wirkung

Frischer Rauch entsteht durch Schwelen der Holzspane. Hierbei werden zahlreiche chemische
Verbindungen frei, welche tief in das Fleisch eindringen und dabei keimtotend, aromatisierend

und farbend wirken.

Die Warme unterstitzt das Eindringen der Rauchbestandteile und trocknet das Fleisch. Der
beste Holzrauch wird mit Eichen-, Rotbuchen und/oder Ahornspanen erreicht. Danach folgen
WeiBbuche, Birke, Erle und Fohre. Harzreiches Nadelholz ruBt, farbt das Fleisch schwarz und
verursacht einen scharfen Geschmack. Die Schweldauer von Hartholzspanen soll zwischen
sechs und zehn Stunden betragen. Weichholzspane verschwelen deutlich schneller.

Wacholderzweige geben einen guten Geschmack. Bei feuchtem oder nassem Material entwi-
ckeln sich jedoch karbolartige Dampfe, die ins Fleisch eindringen und die Qualitat mindern.

Wir unterscheiden zwischen Kalt-, Warm- und HeiBrauch. Der Rauch kann dick, diinn oder hell

sein.

Beim Kaltrauchern wird das Réuchergut bei einer Temperatur zwischen 15 und 25 °C' haltbar
gemacht. Er wird fir alle Dauerwaren wie Schinken, Selchfleisch, Speck, Hauswirste, Salami,
aber auch Lachs verwendet. Zum Erreichen dieser Temperatur sind trockene Sagespane nor-

malerweise ausreichend.

' Die Temperaturangaben sind Richtwerte. Wenn Ihr Rducherschrank in einem kiihlen Raum
steht (die ideale Umgebungstemperatur betragt 5 bis 10 °C), wird der Thermometer moglich-
erweise eine maximale Innentemperatur von zB ,nur“ 17 °C anzeigen. Das ist vollig ausrei-
chend. Versuchen Sie keinesfalls, durch zuséatzliches Anfachen/Luftzufuhr eine hohere Tem-
peratur zu erreichen!
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Der Warm- und HeiBrauch (zwischen 30 und 100 °C) wird in der industriellen Schnellraucherei
verwendet. Hier dauert der gesamte Rauchervorgang nur wenige Stunden und dient haupt-
sachlich zur Aromatisierung (meist bei Wirsten, Kochschinken). Mit Warm- bzw. HeiBrauch
behandelte Lebensmittel sind nur wenige Tage haltbar und fiir den baldigen Verzehr gedacht.
Die Temperaturen werden nur durch eine zusatzliche Heizquelle erreicht. Inr Raucherschrank
ist fur diese Rauchermethoden nur bedingt geeignet. Wir empfehlen Ihnen, Ihr Rauchergut nur
Jkalt“ zu rauchern.
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Pokeln

Mit Halleiner Pokelsalz, fiir ca. 100 kg Fleisch:

2 V2 bis 3 2 kg Kochsalz
2 kg Halleiner Pokelsalz
Gewdrze (Kimmel, Wacholderbeeren, Knoblauch, Lorbeerblatter...)

Wenn Sie noch keine Erfahrung im Zusammenstellen der richtigen Pokelsalzmischung haben,
empfehlen wir Ihnen Pokelfix. Es handelt sich hierbei um ein fertiges Wiirzmittel.

Trockenpokelung:

Reiben Sie die gut ausgekihlten Fleischstliicke mit der Pokelmischung ordentlich ein. An-
schlieBend legen Sie die Fleischstiicke im Pokelfass fest zusammengeschlichtet ein.

Die Pokeldauer betragt je nach GroBe der Fleischstiicke ein bis zwei Wochen. Grundsatzlich
gilt: Je groBer der Fettanteil bei einem Fleischstiick ist, desto unempfindlicher reagiert dieses
auf zu langes Pokeln. Im Gegensatz dazu wird das ,Henkele“ (Fettanteil unter 5 %) bei zu
langer Pokeldauer rasch trocken.

Achten Sie darauf, dass wahrend des gesamten Pokelvorgangs die Raumtemperatur stets un-
ter 15 °C bleibt.

Lassen Sie die Fleischstiicke nach dem Pokeln gut abtrocknen, bevor Sie diese in den Rau-
cherschrank hangen.
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Rauchern

Raucherzeit und Rauchstérke sind einerseits abhangig von der GroBe und Festigkeit der
Stlicke, andererseits spielen auch die Umgebungsbedingungen (Witterung, Temperatur,
Jahreszeit) eine wesentliche Rolle.

3 bis 4-kg-Stuicke bendtigen (taglich 1 x Rauchern) ca. eine Woche, die Raucherzeit bei groBen
Schinken, Bacon betragt zwei bis drei Wochen. Wirste sind schon nach zwei bis drei Tagen
fertig.

Die Rauchwarme (Thermometer) sollte zwischen 15 und 20 °C liegen. Je kihler der Raum ist,
in dem der Raucherschrank steht, desto niedrigere Temperaturen werden Sie im Raucher-
schrank erreichen.! , Schwitzende“ Fleischstiicke sind ein deutliches Zeichen fiir zu hohe

Temperaturen!

Sorgen Sie dafiir, dass die Raucherware von allen Seiten eingerauchert wird (ausreichend
Abstand lassen!), zwischen den einzelnen Rauchergangen abkihlen kann und ausreichend
sauerstoffreiche Frischluft erhalt.

Das Fleisch und die Wiirste missen nach dem Rauchern trocken sein und eine glanzend hell-
bis dunkelrotbraune Farbe aufweisen. Sie konnen einzelne Stiicke auch anschneiden.

Je nach Belieben konnen Sie nach dem Rauchern bestimmte Stiicke in kiihler Umgebung zum
weiteren Lufttrocknen/Reifen aufhangen.

! Erfahrungsbericht: ,Die Raumtemperatur betrégt bei mir ungefahr 10 °C. Ich rduchere nur
jeden zweiten Tag (mit Buchenspéanen), das Thermometer steigt knapp tber 15 °C — das ist
vollkommen ausreichend.
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Fehlerquellen beim Rauchern

o Temperaturen: Fir Ihren Raucherschranke gilt: Je kihler, desto besser. Die Raum-
temperatur, in dem der Raucherschrank steht, sollte Gber dem Gefrierpunkt liegen und
10 °C nicht tberschreiten. Der Thermometer dient zum Anzeigen der Innentemperatur
des Raucherschranks. Bei der Anfeuerung von Holzspanen werden Sie einen geringen
Temperaturanstieg im Innenraum beobachten konnen. Eine Innentemperatur von
15 bis 20 °C ist vollkommen ausreichend!

e Zu hohe Temperaturen konnen verschiedene Ursachen haben: Zu grobe Holzspane
erzeugen hohere Temperaturen. Dadurch wird der Luftzug im Kamin verstarkt, was
wiederum die Holzspane zusatzlich anfacht. Starker Wind (oder ein sehr gut ziehender
Kamin) konnen ebenfalls den Luftzug im Kamin verstarken. Dadurch verschwelen die

Holzspane schneller und erzeugen hohere Temperaturen.

¢ Der Rauch: Die Holzspane sollen einen dichten, kalten Rauch erzeugen. Dies gelingt
dann am besten, wenn die Holzspane dahinglosen (nicht brennen!). Zur Uberpriifung
konnen Sie die Tur (ca. ¥2 Stunde nach dem Anzlinden) kurz 6ffnen. Gleichzeitig konnen
Sie dabei beobachten, ob der

e Luftzug ausreichend ist. Durch das Offnen der Tiir sollte der Rauch deutlich sichtbar
uber das Rauchrohr/den Kamin abgesaugt werden. Essigsaurer, karbolartiger Ge-
schmack entsteht bei Drosselung der Luftzufuhr (evtl. Verschluss des Rauchabzuges).
Uberpriifen Sie Rauchrohr und Kamin regelmaBig.
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e Wenn Sie die Raucherstiicke zu eng einhdngen, kann der Rauch nicht gleichmaBig
(von allen Seiten) in das Rauchergut eindringen — weiche Stellen, evtl. Schimmelansatz
sind die Folge. Lassen Sie zwischen den Raucherstiicken genugend Abstand (ca. 2 cm)!
Gleiches passiert, wenn Wiirste auf zu dicken Raucherstocken aufliegen — es entstehen
unerwiinschte Sattelstellen.

o Uberpriifen Sie den Schamottestein regelmaBig. Durch zu hohe Temperaturen fangen
die Fleischstiicke/Wrste an zu ,,schwitzen®. Diese Tropfen konnen den Schamottestein
verschlieBen — der Raucherschrank ,,zieht“ nicht mehr richtig.

o Lufteinschliisse bei Wiirsten vermeiden Sie durch ,stupfen“ der Wursthaut mit einer

dinnen Nadel.
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Ersatzteil-Liste/Nachbestellungen

Typen-unabhangig

Bezeichnung Art.-Nr.
Bimetall-Zeiger-Thermometer RS-TH
Ventilator RS-V
Dichtungsband RS-DB
Drehgriffzylinderschloss RS-LAS
Damm-Masse (Innenanstrich) RS-D
Rauchrohr, gerade, 50 cm lang, Durchmesser 150 mm RS-R
Rauchrohr, Kniesttick, 30 x 30 cm, Durchmesser 150 mm RS-K
Griff flr Aschenlade RS-G

Typen-abhangig’
Bezeichnung Art.-Nr.

Aschenlade

Aufhange-Garnitur komplett

Aufhangestangen einzeln

Bodengitter

Schamottestein

"Im Laufe der Zeit haben wir unsere Produktionsverfahren geandert. Geben Sie daher bitte
bei Nachbestellungen von typenabhdngigen Ersatzteilen unbedingt deren Abmessungen an!
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Bundesanstalt fur Landtechnik
Federal Institute of Agricultural Engineering
Postfach 43 Tel.; +43-7416-52175-0
Rottenhauser Stralke 1 Fax: +43-7416-52175-45

A-3250 Wieselburg Internet: http://www.bit. bmif.gv.at w I E S E LB U RG
Austria / Osterreich E-Mail: direktion@blt.bmif.gv.at

PRUFBERICHT

BLT-Aktzahl: 133/99 BLT-Protokollnummer: 016/00
(ersetzt BLT-Aktzahl: 161/85) (ersetzt BLT-Protokolinummer: 099/85)

"Tschojer's - Rducherschrank™ Typ Bauernstolz 400

unter Einbeziehung der Typen
80, 100, 150, 200, 300, 500 und 700 kg Fleischinhalt

memberof EUropean Network for Testing of Agricultural Machines

Anmelder: Hersteller:
Melcher & Co. GroRhandelsgesmbH Wie Anmelder
A - 9971 Matrei
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BESCHREIBUNG

Die Raucherschrianke der Firma Melcher & Co. GroRhandelsgesmbH, A - 9971 Matrei,
dienen zum Selchen von Ré&ucherware und zum anschlieBenden Aufbewahren des
geselchten Fleisches.

Sie werden in verschiedenen Typen angeboten, wobei die Typenbezeichnung gleichzeitig
die ungefahre Fleischmenge darstellt.

Die Firma Melcher bietet die Typen Bauernstolz 80,100, 150, 200, 300, 400, 500 und 700 an.

Die Ra&ucherschrianke sind als Stahlkonstruktion gefertigt. Die Schrénke sind an den
AuRenseiten mit einer Kunststoffemaillierung und innen mit einem Spezialzement auf
Schamottbasis beschichtet. Die Tiiren sind mit einem Spezialdichtungsband abgedichtet und
mit einem absperrbaren Triebriegelverschluss mit oberer und unterer Verankerung
ausgestattet. Zur Kontrolle der Selchtemperatur hat jeder Schrank ein Thermometer im
oberen Viertel der Tiire bzw. in der rechten Tire eingebaut, wobei der Typ 80 eine, alle
anderen Typen zwei Tlren haben.

Das Aufhangen des Fleisches ist jeweils in drei Etagen méglich. Der Rauchabzugstutzen fir
den Kaminanschluss befindet sich an der Oberseite.

Feuerungsraum und Rauchkammer sind durch ein Fangsieb voneinander getrennt. Als
Feuerungsbehalter dient eine Stahlblechlade, welche durch Fiihrungsschienen in ihrer Lage
gehalten wird. Eine Uber die Lade gewodlbte Schamotteplatte mit Bohrungen schirmt die
Feuerstelle gegenlber der Rauchkammer ab.

Die Luftzufuhr fiir den Feuerungs- und Selchraum erfolgt durch jalousieartige Luftschlitze an
der Vorderseite und den beiden Seitenwénden. Diese Offnungen sind mit einem
engmaschigen Gitter (fliegensicher) versehen.

Wird der Raucherschrank zum Aufbewahren des gerducherten Fleisches verwendet, so kann
eine Ventilatorrad in den Rauchabzug eingesetzt werden, welches vom herrschenden
Luftzug betrieben wird und als Schutz gegen Ungeziefereinfall vom Rauchfang her dient.

Abb. 1 und Abb. 2: ... zeigt das bei allen Gerétetypen eingebaute Thermometer
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TECHNISCHE ANGABEN

Abmessungen bzw. GréRenangaben der einzelnen Schranke:

Fleischinhalt Hoéhe Breite Tiefe

Liter kg cm cm cm

560 80 einttirig 150 X 75 X 50

650 100 zweitiirig 150 X 90 X 50
750 150 2weitiirig 170 x 0 x 50
920 200 zweitlirig 170 X 90 % 60
1200 300 zweitiirig 180 X 100 X 65
1480 400 zweitiirig 180 X 120 x 65
1600 500 zweitiirig 180 X 130 X 65
1850 700 zweitiirig 180 X 150 X 65

Gamitur Aufhangvorrichtung je Schrank = 9 Stangen
Rauchabzug-Durchmesser 145 mm bei jedem Gerat

PRUFUNG UND ERGEBNISSE

Da alle Schranke baugleich sind, erfolgte die Prifung an der Type 400. Sie umfasste:
a) Laboruntersuchung

b) praktische Prifung

c) Lebensmitteluntersuchung

d) Untersuchung auf Widerstandsfahigkeit gegen Glutbrénde

a) Laboruntersuchung

Bei der Laboruntersuchung wurde das Selchthermometer mit einem Kontrollthermometer in
einem Wasserbad verglichen, wobei von 10 °C bis 30 °C voéllig idente Temperaturen
angezeigt wurden.

Weiters wurde der Feuchtigkeitsgehalt in den Sagespanen ermittelt.

b) Praktische Priifung

Bei der praktischen Prifung wurden zwei Raucherdurchgénge beobachtet und folgende
Ergebnisse erzielt:

Die Anforderungen an den Rauchervorgang war die Einhaltung der im Lebensmittelcodex
(B14) zugelassenen maximalen Rauchertemperatur von 24 °C. Dazu wurden im
Raucherschrank mit 10 installierten Temperaturfihlern die Rauchertemperaturen erfasst und
mit einem Datenlogger im FUnfminutentakt aufgezeichnet. Die 10 Temperaturfihler waren
Uiber den ganzen Raum verteilt.

Beim ersten Selchvorgang war der Schrank mit ca. 100 kg dinneren Fleischsticken befullt
(kurze Selchdauer), beim zweiten waren ca. 300 kg dickere Fleischstlcke auf drei Etagen
des Raucherschrankes aufgehangt.
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Ergebnisse:

Die Umgebungstemperatur betrug wéahrend der beiden Selchdurchgédnge 9 °C bzw. 6 °C.
Die durchschnittliche Selchtemperatur Gber den ganzen Selchverlauf betrug ca. 15 °C bis
18 °C (siehe Diagramm 1).

Bei entsprechend niedrigen Umgebungstemperaturen ist das Selchen nach den
Lebensmittelcodex (B14) méglich, da die zuldssige Temperatur von 24 °C nicht
Uberschritten wird.

Die Dauer der Raucherung betrug bei kleineren Fleischstiicken sechs und bei gréReren
zwolf Tage.

Der Gewichtsverlust des Fleisches betrug gegenuiber dem Frischfleisch ca. 25 %.

Der Verbrauch an Heizmaterial (S&gespéne) betrug Uber zwdif Selchtage 25 kg.

Der Zeitaufwand beim Selchen kann, abgesehen vom Beladen des Schrankes, fir das
tagliche Entleeren und Beflllen der Lade mit Sdgespanen und das Einheizen mit
nachfolgender Kontrolle mit ca. funf Minuten angegeben werden. Unter Umsténden kann
wahrend des Selchvorganges ein Umhéangen einiger Fleischstlicke erforderlich sein.

Die Eignung der Selche als Aufbewahrungsschrank ist abhéngig vom Aufstellungsort. Die
Temperaturen darin liegen ca. 1 °C bis 1,5 °C unter jenem des Standortes der Selche. Ein
Ungeziefereinfall wurde nicht beobachtet.

Die betriebssichere Temperaturanzeige ist durch das Zeigerthermometer mit 5 cm langem
Fahler gewahrleistet.

Abb. 3: ... zeigt den geftillten Raucherschrank und einige Temperaturfihler

Hinweise:

Ausfuhrliche Informationen (ber richtiges Selchen bietet eine, mit jedem Raucherschrank
mitgelieferte Broschiire, welche als Gebrauchsanweisung dient. Sie ist verstandlich
abgefasst und erméglicht somit auch dem Nichtfachmann die Herstellung von Réucherware
mit guter Qualitat.
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c) Lebensmitteluntersuchung:

Anforderung an den Raucherverlauf war die Einhaltung der Grenzwerte von Benzo(a)pyren

entsprechen dem Lebensmittelcodex (B14). Aus beiden beobachteten Selchdurchgangen

wurden von der Lebensmitteluntersuchungsanstalt Kamten, Lastenstrae 40, A - 9020

Klagenfurt, Proben gezogen und untersucht. Die amtlichen Untersuchungsergebnisse der

Lebensmitteluntersuchungsanstalt mit der U-Zahl: 183/2000, 184/2000, 185/2000 und

186/2000 sind nachfolgend zusammengefasst:

- Die vorliegende Probe mit der Bezeichnung "Pr.1-Speck, Pr.2-Speck, Pr.3-Speck und
Pr.4-Stelze" wurde auftragsgemaB einer Prifung auf Benzo(a)pyren als Leitsubstanz der
polyaromatischen Kohlenwasserstoffe (PAH's) unterzogen. Die Befunde entsprechen bei
allen vier Proben den Bestimmungen des OLMB III. Aufl., Kap. B 14 Abs. C.3.3. und somit
dem Lebensmittelgesetz.

d) Untersuchung auf Widerstandsféhigkeit gegen Glutbriande:
Der Raucherschrank wurde im "Institut fir Brandschutztechnik und Sicherheitsforschung
GmbH" in Linz untersucht.

Laut Mitteilung dieser staatlich akkreditierten Priif- und Uberwachungsstelle (siehe oben)
vom 17.05.2000 entsprechen die Schranke den Anforderungen, wie sie von der
Brandverhiitungsstelle gefordert werden, sowohl in ausfiihrungsmagiger Hinsicht, wie auch
hinsichtlich der Widerstandsfahigkeit gegen einen Raucherglutbrand.

AuRerdem wird in Bezug auf die Aufstellung der Réucherschrénke ausdriicklich auf die
landesgesetzlichen Bestimmungen verwiesen.

Entsprechend den Brandschutzbestimmungen ist an den Tiren der Schrénke ein Aufkleber
mit den wichtigsten Aufstellungs- und Betriebsvorschriften, in dauerhafter Ausfihrung, mit
folgendem Inhalt angebracht:

« Aufstellen nur in gemauerten Rdumen mit verputzter Decke und unbrennbarem Boden
Meldung beim zustandigen Rauchfangkehrer

Beim Anheizen Gebrauchsanweisung beachten

Nur trockene Ségespéane, kein Holz heizen

Abtropfen von Fett vermeiden, nur Kaltselchen

Raucherschrank regelmaRig von Fett reinigen

Bei Einhaltung der Aufstellungsbedingungen und der entsprechenden VorschriftsmaR-
nahmen beim Anheizen und wéhrend des Rauchems ist eine Brandgefahr weitgehend
ausgeschaltet.
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BEURTEILUNG

Der "Tschojer's - Raucherschrank" Typ Bauernstolz 400 unter Einbeziehung der Typen 80,
100, 150, 200, 300, 500 und 700 kg Fleischinhalt, der Firma Melcher & Co. Grofthandels-
gesmbH, A - 9971 Matrei, ist fertigungs- und materialmaRig einwandfrei ausgefiihrt und ist
bei niedrigen Umgebungstemperaturen zur Herstellung einwandfreier Raucherware ent-
sprechend dem Lebensmittelcodex (B14) geeignet.

Das Gerat kann auf Grund der Priifungsergebnisse mit dem Prufzeichen der Bundesanstalt
fur Landtechnik versehen werden.

Der Leiter der Abteilung Fir den Bericht
Maschinenprifung: ¥ und die Versuche:

S hn AN

Ing. Franz Schmalzl
Amtsdirektor

Dipl.-Ing. Herbert Lampel
Hofrat

Der Leiter
der Bundesanstalt:

1 LL\L@. (LS P'Y L( (,!L,»\ L‘L-&{\,Lk LL: \/

Dipl.-Ing. Dr. Johann Schrottmaier
Hofrat

Wieselburg, am 25.08.2000
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TSCHOJER

QUALITAT AUS STAHL

Tischmodelle in kippbarer Ausfuhrung

Artikel Mehimenge (kg) Abmessung (cm) Behdlter (It} Gewicht (kg)

T3K 3 30 x45x 38 10 20
T5K 5 36 x 47 x 42 20 23
T9K 9 40 x 57 x 47 30 33

Standmodelle in kippbarer Ausfuhrung

Artikel Mehimenge (kg) Abmessung (cm) Behalter (It)  Gewicht (kg)
W m S9K 9 55 x 51 x 85 30 36
‘ -_v—s18K 18 60 x 57 x 93 60 40
. \ ’

S18KNiro 18 59 X 59 x 95 60 47
505k 25 63 x 62 x 95 80 56
b 3 S25KNiro 25 63 x 63 x 98 80 63
- $35K 35 68 x 66 x 102 110 60

S 35 KN und S 18 K mit Fleischwolf
= MILHEISCIWOT o 35 K Niro 35 63x 69 x 102 110 66

Wurstfullmaschinen mit Handbetrieb

Artikel Flllmenge (It} Abmessung (cm)  Flllansatz  Gewicht (kg)
WFM 4 4 66 x 22 x 22 20/32 8
WFM 6 6 78 x22x22 20/32 9
WFM 8 8 80x24x24 20/32 12
WFM 10 10 58 x 33 x 32 20/32 22
WFM 14 14 69 x 33 x 32 20/32 24

WFM 6 und WFM 10
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TSCH OJER MELCHER & CO. GroBh. Ges.m.b.H.
; Erzeugung von Stahlmodbeln
QUALITAT AUS STAHL A-9971 Matrei in Osttirol Seblas 19

TELEFON: 0043 (0)4875 6604  FAX: 6682
E-MAIL: office@tschojer-melcher.at
INTERNET: www.tschojer-melcher. at

- ram f//'@ UID: ATU 30708801 FN 47525 s Landesgericht Innsbruck

Q/n unser Sortiment
i i
Trennwandsysteme
Garderobenschranke
Garderobensysteme

SchlieBfachschranke
Caddy-Garagen
Trockensysteme
Lohnarbeit
Beschichtung
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