Harvia Raucherofen

Flammlachs a la Harvia

Die Filets im Voraus salzen. Die Fleisc seite mit dem Zitronenpfeffer besteuern. Zue- HﬂRVIﬂ

rst die Hautseite knusprig flammen, danach die Fleischseite. Mit gepresstem Zitro-

nensaft betraufeln. Hausgemachte Rogensosse passt gut zum Flammlachs. Natdrliches Wohlbefinden.




Harvia Raucherofen —

Delikatessen durch Flammung, Raduchern, Résten und Diinsten.

Der Harvia Raucherofen bietet alle nur erdenklichen Annehmlichkeiten bei der
Essenszubereitung:

e Handlichkeit, Sauberkeit, Vielseitigkeit, Schnelligkeit.
* Keine Rauchbeldstigung, keine Wetterabhangigkeit.

Dank des geschitzten Feuerraumes ist der Gebrauch des Raucherofens sicher bei jeder
Witterung. Wegen des stilvollen Aussehens, der Stabilitat und besonders wegen der leichten
Handhabung ist der Harvia Raucherofen ein gefragtes Qualitatsprodukt.Bei der Herstellung
wird vorrangig rostfreier Stahl verwendet. Alle Gitterroste sind verchromt und problemlos
zu reinigen. Der Raucherofen enthdlt einen Warmeverteiler, einen Fettsammler, Gitter zum
Rauchern und Flammen mit Halterung. Als weiterer Zubehor sind eine guf3eiserne Bratflache
und ein Hangerost erhaltlich.

Als Zubehor kénnen Sie einen dicken Warmeverteiler beziehen, der als Bratfliche genutzt
werden kann. Damit konnen Sie Fische, Kartoffeln, Fleisch, Eierkuchen und Gemuse braten. Im
Feuerraum garen leicht Kartoffeln, Riiben oder auch “Rauberbraten”. Durch Flammung garen Sie
Brathahnchen und Steaks. Auch verschiedene kdstliche Nachtische lassen sich im Raucherofen
zubereiten. Probieren Sie es aus, die Zubereitung eines Fisches ist wirklich einfach!

Mit dem Produkt erhalten Sie eine vielseitige Gebrauchsanleitung mit Rezepten & la Harvia.

Masse: Gewicht 17 kg, Durchmesser 420 mm, Héhe 700 mm.

Mit dem Harvia Raucherofen kénnen Sie nahezu alles zubereiten:
FLAMMGAREN RAUCHERN ROSTEN

Die geeignetsten Flammfi- - R&3ucherungszeit der kleinen - Die bekanntesten Rostfi-
sche sind Lachs und grofle Fische ist ca. 20 Minuten sche sind Strémling und
Marzne. (kleine Maréne, Strémling), grofie Mardne.

- Je nach Grof3e des Fisches der mittelgrofien Fische ca. - Die Fische werden von bei-

betragt die Garungszeit 30 Minuten (Barsch, Renke, den Seiten gebraten, die
ca. 20—-30 min. Zander), der grofieren Fi- Rostzeit betragt ca. 5-10
sche ca. 40 Minuten (Lachs, Minuten.
Hecht, Brachse).

DUNSTEN

- Die ausgenommenen Fische
werden fest in Pergament-
papier eingewickelt und ca.
30 Minuten (groBe Fische
entsprechend langer)
gegart. Gute Fische zum
Dinsten sind Zander, Alant
und Brachse.

Kontaktinformationen:
Harvia Ltd., P.0. Box 12, FI-40951 Muurame, FINNLAND

Tel. +358 207 464 000, Fax +358 207 464 090
Natirliches Wohlbefinden. harvia@harvia.fi, www.harviasauna.com
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