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Projektbeskrivning

Projektbakgrund
Vid planeringen av projektet "Fingermat av fisk” sa framstod det som 6nskvart att ta fram underlag

for regler och uppbyggnad av ett fiskrékeri i minsta maojliga format och till sa Iag kostnad som maijligt
for rokning av fisk. Syftet var att maojliggora och starka forutsattningarna for s.k. fiskelagesturism.
Foljande mal och insats bestamdes att skulle goras.
Projektmal
Att ta fram underlag for utférande/byggande av ett rokeri till sa 13g kostnad som méjligt som
uppfyller kraven for livsmedelsframstallning. Rokeriet skall kunna producera vara som ar godkand
enligt EU-férordningen 835-2011 med acceptabel smak och utseende till Iag kostnad och liten
arbetsinsats.
Projektinsats
e Projektplanering
e Ta fram ritningsunderlag, diskussion om utférande med befintliga rokerier
e Stdmma av med miljé och halsoskyddskontoret om géllande bestammelser gentemot tankt
utférande
e Tafram byggkostnaderna
e Tafram kostnaderna for 6vrig nodvandig utrustning
e Tafram kostnaderna for myndighetstillstand
e Utveckla och prova utrustning for rékning enligt livsmedelsverkets rad for minskning av PAH-
vardena
e Provtagning och verifiering av PAH-varden
e Projektsammanstallning och redovisning
Projektets genomforande
Arbetet med detta har gjorts av Allan Pettersson som ocksa driver projektet "Gotlandsk rokt flundra
— utokad produktion”. Genom att samarbeta har bada projekten dragit férdel av varandra saval
resultatmassigt som ekonomiskt.
Projektresultat
Samtliga mal i planerad insats har genomforts. Det visade sig redan i bérjan av arbetet att den typ
av mikrorokeri som var tankt fran borjan inte skulle godkannas av miljo- och halsoskydds-
myndigheten. Eftersom gallande bestammelser gor att det inte gar att hantera livsmedel i under
alltfor enkla forhallanden sa kravs det godkdnda lokaler for detta, vilket innebar storre sadana och
saledes hogre kostnader. Men arbetet med delprojektet beslots dnda att genomfoéras enligt
ursprunglig plan, med anledning av storleksférandringen sa har bendmningen andrats fran mikro till
minirokeri.

Resultatet far anses ge ett mycket gott underlag for de som ar verksamma inom eller ténker starta
upp smaskalig produktion av rokt fisk.



Produktionsmal och teknik

Rokeriet ar framst tankt for produktion av rokt flundra sommartid. For att kunna leverera tidigt pa
sdsongen samt under blasiga perioder sa maste man producera pa fryst flundra som fiskats aret
innan i augusti-september nar flundrans kvalité dr som bast. Att producera en bra slutprodukt pa
flundra som frysts orensad &r inga problem, detta ar verifierat av saval befintliga rékerier som egna
prov. For att slippa fiskrensning pa produktionsplatsen s& kan man rensa fisken innan infrysningen.
Prov med detta forfarande har inte gjorts, men en viss risk med att snittytorna blir paverkade
negativt befaras. Med farsk ravara ar detta forfarande naturligtvis kvalitetsmassigt inga problem men
det blir mer transporter. Kraven pa rensningslokalerna ar ju faktiskt de samma, vad som géller om
fisken rensas direkt pa fiskefartyget har inte undersokts.
Den rokteknik som anses forordas ar direktverkande elelement i span. Férdelarna med denna metod
ar att det ur byggnadssynpunkt blir enklare brandskyddsmassigt. Vidare ar metoden klart férdelaktig
ur personalsynpunkt eftersom den inte alls krdver samma passning och kunskap som traditionell
eldning gor. Produktionsresultatet med denna metod éar klart godkand vilket verifierats genom flera
provrokningar i detta projekt.

Forutsattningar for uppbyggnaden av ett rokeri

Det som framst bestdmmer vad som kravs for att starta en rokeriverksamhet ar naturligtvis
gallande livsmedelsbestammelser, dessa avgor vilka krav som stélls pa en nybyggnation alt.
ombyggnad av befintliga lokaliteter. Naturligtvis sa maste ocksa ravaruforsoérjningen och
avsattningsmojligheterna beaktas, men dessa behandlas inte i detta projekt.
Byggnader

Vid kontakterna med miljé och halsoskyddsmyndigheten sa framkom det att hantering av saval
ravara som fardig produkt maste ske i lokaliteter som ar skadedjursékra (rattata) och att varorna kan
hallas fria fran insekter (flugor). Vidare sa maste det finnas tillgang till personalutrymmen med
omkladningsmadjlighet och toalett.
Avfallshantering

Om fiskrensning sker pa produktionsplatsen sa maste fiskrenset tas om hand. Eftersom det i tankt
produktion ror sig om forhallandevis sma mangder, max. 50 kg/dag, bor det enklaste vara att ordna
med nagon bonde om att fa utnyttja en gdodselbrunn. Vid stérre mangder ar det maojligt att hyra och
lagra avfallet i en gédseltunna och sedan lamna det till biogasproduktion. Skall avfallet Iamnas till
renhallningsféretag hanteras det som s.k. ABC-produkt, kostnaderna for ett sadant
omhdndertagande har inte undersokts.
FOr att nd sa jamt produktionsresultat som majligt rekommenderas saltning i saltlag vilken da ocksa
maste tas om hand. Vid anslutning till eget avlopp eller utslag pa mark bor risken for saltférorening
av dricksvattentakter beaktas. Vid anslutning till kommunalt VA-nat sa kravs for alla
livsmedelsanlaggningar fettavskiljare. FOor utsldpp av saltlagen i VA-natet sa bor det enligt samtal med
region Gotlands VA-tekniker inte vara nagra problem sa lange det ror sig om mindre volymer, <
50l/dygn. Prévning av detta sker i samband med bygglovsansdkan och villkoren f6r utslépp av saltlag
kommer att bli beroende av aktuellt reningsverks kapacitet, eventuellt kan det bli krav pa transport
till plats som har battre mojlighet att ta emot det.
Undersodkningar om mojligheter for rening och ateranvandning av saltlagen har gjorts. Ingen direkt
[6sning pa detta har kommit fram eftersom inget kontaktat rokeri gér det. Men enligt kontakter med
foretag i branschen inom reningsteknik sa bor det vara mojligt med utrustning fér ca. 20-25 000 kr.



Produktionsforfarande

Eftersom livsmedelsbestammelserna gor att det blir en ganska stor investering kravs ocksa en viss
minimiproduktion for att ticka denna. Preliminart bor en produktion om 200 flundror/dag i 8 veckor
med 5 dagarsvecka racka om den klaras med 1 personal. Se vidare under ekonomi. Produktionen
avses till huvuddelen baseras pa fryst ravara enligt de skil som redovisas i inledningen. Fordelarna ar
dessutom en sdker logistik och man slipper i princip dagliga transporter av ravaran.

Foljande produktionsforfarande har anvants som underlag for undersékningar och prov.
Arbetsgangen under en arbetsdag kan dad komma att se ut enligt féljande:

e Pabodrja rokning av den flundra som rensats och saltats foregaende dag, 100 st.

e Rensning och saltning av de flundror som tagits upp for tining féregdende dag. 200 st.

e Omhéndertagande/férpackning av ev. resterande fran gardagens andra rokning.

o Urplockning av férsta rckomgangen for avkylning

e lLadda om roken med en ny omgang flundror = dagens rensning. 100 st.

e Lagga in morgondagens forsta rok i kyl. Fordel med lagring i kyl 6vernatten ar att de
fortorkas da

e Omhéandertagande/férpackning av dagens forsta rok

e Urplockning av andra rokomgangen for avkylning

e Stadning/rengbring

e Ta fram flundror ur frys och ldgga till tining infér morgondagens produktion

Observera att ovan ar en tanke pa hur en arbetsdag kan komma att se ut, sdkerligen &r det en del
som maste dndras for att det hela skall fungera. Férutom beskriven produktion bér man kunna hinna
med att roka nagon ovrig produkt som inte kraver ndgon egen férberedelse t.ex. rokta rakor.

Enligt miljo och halsa ar det inga hinder att man t.ex. vintertid anvander rékeriet for rokning av
kott. Kravet for detta ar att fisk och kott inte far hanteras samtidigt vilket innebar att hela
anlaggningen bara far innehalla varor av ett ravaruslag. Ansvarig for detta ar anlaggningen sjalv och
inga sarskilda kontroller/besiktningar vid byte av ravaruslag behovs.

Byggnader och utrustning
Byggnader

Livsmedelsbestammelserna gor att det behovs ordentliga godkanda lokaler for tankt produktion.
Ritningar har darfor tagits fram pa minsta mojliga lokaliteter som uppfyller dessa krav. Dessa har
delats upp pa 2 st. hus i friggebodsstorlek. Skalet till detta val ar att de da inte behover byggas pa
plats utan kan tillverkas hos nagot byggféretag och sedan flyttas till slutlig placering vilket ger en
lagre byggkostnad. Beroende pa vad som ev. finns pa tankt produktionsplats sa behovs eventuellt
endast sjalva ravaru- och rokhusdelen, detta géller t.ex. om dar redan finns personalutrymmen och
lokal godkand for hantering av livsmedel. Ytterligare en fordel med uppbyggnaden med 2 hus ar att
om verksamheten upphor ar det tamligen enkelt att salja och flytta det hela till annan plats.
Mojligheter finns ocksa att sdlja det som vanliga friggebodar.

Finns det pa ténkt produktionsplats godkdnda lokaler fér ravaruhanteringen, lampliga lokaler for
omhéndertagandet av fardig produkt samt personalutrymmen sa ar det godként att ha ett fristaende
rokskap utomhus sa lange avstanden mellan dessa inte ar for stora. Man skall alltsa kunna hantera all
vara i inomhus och kunna bara rokramarna mellan lokalerna och rokskapet sa att exponering for
framst insekter undviks. Det dr ocksa moijligt att minska lokalbehoven genom att inte rensa fisken pa
produktionsplatsen.



Utrustning
De utrustningsalternativ som undersokts ar dels rokskap samt frys och kylskap lampliga for tankt

produktion.

Roékskap/rokalstring: Eftersom det i inledningen av projektet ansags angelaget att sakerstalla att
fardig produkt skulle komma att uppfylla EU:s nya gransvarden for PAH-halter (se sarskilt stycke om
detta), sa har undersdkningar och prov gjorts med de metoder som rekommenderas. Enligt kontakter
med rokerier som anvander de helautomatiska fristaende rokgeneratorer som finns framkom det att
de ej ar lampade for rokning av flundra, de ger for dalig farg och smak, vidare ar de ganska dyra.
Déarfor sa undersoktes 2 andra alternativ: Rokgenerator enligt venturiprincipen och rokgenerering
direkt i skapet med elektricitet.

Rokgenerator enligt venturiprincipen: Det har ar en typ av rokgenerator som ar ytterst vanlig nar
man soker pa internet efter rokgeneratorer for hobbybruk. En sadan tillverkades och provkordes i
flera omgangar med resultatet att de hor hemma for just hobbybruk. Problemen med denna var
framst att den fordrar mycket skotsel for rengoring efter tjarprodukter. Svarigheter att fa den att
roka jamt och kontinuerligt, vilket sdkert kan trimmas in efter fler prov. Vidare sa ar det nog problem
att bygga en som passar ett lite stérre rokskap, inga storre fardiga varianter har hittats.

Rokgeneratorn enligt venturiprincipen, 16s och monterad i spdnbehdllaren

Rékalstring med el direkt i rékskapet: Det finns ett flertal mindre rokar dar réken alstras genom
direkt upphettning av rokspanen med elelement. Prov med denna metod har darfor gjorts med
enklast mojliga medel. Ett vanligt grillelement till en ugn monterades i en langpanna och en annan
langpanna ovanpa anvandes som droppskydd och skydd mot ev. antandning. Elelementet har styrts
av en enkel termostat. Resultatet blev 6ver forvantan, lattskott och en bra slutprodukt. Den
overvagande fordelen med metoden &r att den inte fordrar nagon storre passning eller fingertopps-
kdnsla som traditionell eldning med t.ex. kottar och ene gor. Slutprodukten har delats ut till flera
olika personer for konsumentutvardering och samtliga har uttalat sig positivt om smak och farg.
Repetition av proven har utférts med samma positiva resultat.



Elrékgeneratorn Termostat med termometer pd rékskap

Fardiga rokskap av denna typ tillverkas av bl.a. Beelonia i storlekar fran bordsmodeller till skap som
berdknas rymma ca. 500 flundror. Visad modell i bilagorna FIl 70/60 berédknas kunna rymma ca. 100
flundror (ca. 15 kg.) med en tatare gallerindelning, 6-7 galler. Tva sadana skap har ritats in i bifogad
ritning for att dels forhindra att flera rékomgangar “krockar” med varandra samt mojliggora
produktion av andra produkter samtidigt. Vidare bor det med 2 skap vara mojligt att férdubbla
dagsproduktionen om man ar 1 personal till.

Kyl och frysutrustning: Pa bifogad ritning har 1 frys och 3 kylar ritats in, detta for att klara
hanteringen av tankt produktion enligt gdllande bestammelser. Utdkas produktionen med fler
produkter blir behovet ev. storre. | frysen lagras ravaran fryst i block och den bor rymma minst en
veckas produktion. Som storlek pa frys och kylar har valts en standardstorlek inom livsmedels-
hantering anpassad till mattet GN 2/1 = 650x530 mm invandigt. Tanken med detta val &r att
rokgallrena som i valt rokskap ar 590x530 mm hanteras pa standardbleck vilket gor att ev. dropp inte
sprids mellan gallren. Det dr dven moijligt att enligt importoren av rékskapen fa dessa tillverkade i
storlek GN2/1 direkt, kostnaderna for detta har ej tagits fram, den blir bl.a. beroende pa antal m.m.

Ekonomi

Hur ser ekonomin ut for foreslagen anlaggning?
Det ar naturligtvis svart att exakt kalkylera hur ekonomin kommer att se ut for en anldggning av
foreslagen typ men féljande berdkningar har gjorts:

Investeringskostnader:

Bygglov och 6vriga tillstand 15 000:-
Byggnader:2 st. a 70 000:- 140 000:-
Grundlaggning (plintar) och transport 20 000:-
VVS-installation (inkl. VVB och rensbéank) 60 000:-
Elinstallation (inkl. armaturer) 15 000:-
Golv och vaggbekladnad (ej vagg toa, omkl.) 50 000:-
Malning: Uppskattat 10 000:-
Rokskap: 2 st. a"20 000:- inkl. frakt 40 000:-
Frys: 1 st.ca. 18 000:- inkl. frakt 18 000:-
Kylar: 1 st. dubbel + 1 st. enkel 35 000:-
Ovrig utrustning: Uppskattat 50 000:-
Summa: 453 000:-

Bygg och installationskostnader har tagits fram med hjalp av féretag inom resp. bransch.
Till detta kommer ev. kostnader fér anslutningar till el, vatten och avlopp.



Kapitalkostnad: Anta att det beviljas investeringsstod om 30 %, da blir det 317 000:- kvar i
investeringskostnad. Med en avskrivningstid pa 15 ar blir det alltsa en arlig kostnad pa ca. 21 000:-.
Réntekostnaden blir vid en ranta om 6 % per ar 1= 19 000:-. Rantekostnaden minskar efter
amorteringar under avskrivningstiden men da far man rakna med visst underhall i stillet.

Ravarukostnad: Till antagen produktionsvolym om 200 flundror/dag i 8 veckor med 5 dagarsvecka
= ca. 1,3 ton fardig produkt gar det at 2,6 ton ravara. Flundrepriset har 2013 legat pa runt 10:-/kg. =
26 000:- Transport och fryslagringskostnader beréknas till ca. 14 000:- Total ravarukostnad 40 000:

Personalkostnad: Grovt rdknat sa blir den vid en manadslén om 20 000:- = 60 000:- inkl. sociala
avgifter for 2 manader.

Drift och dvriga kostnader: Ar svara att uppskatta, men ungefarligt kan de berdknas enligt foljande:

El/Vatten/Avlopp ca: 3 000:-
Livsmedelstillsyn ca: 3 000:-
Rengoring, arbetsklader m.m. 4 000:-
Ovrigt, rékspan, férpackningar, o.s.v. 5 000:-
Transporter 5 000:-
Summa 20 000:-
Totalsummering

Kapital 21 000:-
Rantor 19 000:-
Ravara 40 000:-
Personal 60 000:-
Ovrigt 20 000:-
Summa 160 000:-

Slar man ut kostnaderna per kilo producerad produkt blir det 123:-/kg exkl. moms Vilket betyder
ett minimum forsaljningspris pa 140:-/kg inkl. moms och da &r inte forsaljningskostnaderna
inraknade. Eventuellt kan man tillgodorakna sig vardet av eventuell biproduktion som t.ex. rokta
rakor, lax och makrill vilken bér kunna hinnas med 1 personal.

Okar vi produktionen till berdknad maxkapacitet = den dubbla, blir kalkylen enl. féljande:

Kapital 21 000:-
Rantor 19 000:-
Ravara 70 000:-
Personal 95 000:-
Ovrigt 30 000:-
Summa 255 000:-

Nu blir kostnaderna per kilo producerad produkt 98:-/kg exkl. moms med ett minimum
forsaljningspris pa 111:-/kg inkl. moms.

Anledningen till att ravarukostnaderna inte dubblerats beror pa att det blir billigare med stérre
volymer, framst pa logistiksidan. Angaende personalkostnaden sa bor produktionen kunna klaras
med ca. 1,5 tjanst om ingen ytterligare produktion sker. | det héar fallet sa ar mojligheterna mindre till
ev. biproduktion eftersom bada rokskapen kommer att utnyttjas till flundra.

Summering: Kalkylerna visar pa en ganska svag ekonomi. Det som framst kan hjalpa upp denna blir
beroende pa vad som kan goras for att minska kostnaderna. Man maste ocksa ta i beaktande
riskerna for kassaktion p.g.a. osald produkt, aven om den har lang lagringstid men da tillkommer
kostnader for kyllagring av denna.

OBSERVERA: Ovan gjorda kostnadsberakningar har gjorts genom undersokningar och antaganden
inom de tids och ekonomiska ramar som projektet tillatit och kan darfor till vissa delar vara
bristfalliga. Alla belopp ar exklusive moms om inget annat angetts.



PAH
Vad ar PAH?

Polycykliska aromatiska kolvaten (PAH) ar en grupp cancerframkallande amnen som bildas vid
forbranningsprocesser. EU har infort gransvarde for ett av dessa PAH, bens(a)pyren som ar
indikatorsubstans for PAH. Livsmedelverket har i sin kontroll av PAH-varden funnit halter av
bens(a)pyren som oéverskrider gransvardet. Framfoérallt 6verskreds gransvardet i varmrokta produkter
som direktrokts i traditionellt vedeldade rokerier. Det ar samma amnen som bl.a. varnas for vid
grillning.

Bestammelser
Enligt EU-férordningen 835-2011 sa sanktes 2012 gransvarden for PAH-halterna i rékta livsmedel.

For rokta fisk/fiskprodukter dr detta summa-gransvarde (PAH4) 30 mikrogram per kg vatvikt. Den 1
september 2014 kommer detta summa-gransvarde att sankas till 12 ug/kg vatvikt. Enskilt for
bens(a)pyren sanks gransvardet till 2,0 ug/kg vatvikt 2014.

Svenska livsmedelsverket har gjort provtagningar pa Gotland de senaste aren och resultaten visar pa
godkdnda halter i de flesta fall, men det finns prover som inte ar godkanda enligt de nya
bestammelserna. Av sekretesskal sa har inga detaljerade uppgifter om ursprunget fér proven kunnat
fas, men vissa indikationer finns. | Finland har ocksa provtagningar gjorts som visar pa liknande
resultat, de flesta var godkdnda men det fanns dven prov som inte var det.

Hur att minska PAH-halterna i rokta livsmedel
Livsmedelsverket skriver pa sin webplats bl.a.:

Om direktrékning av fisk: Ofta sker rékningen i murade rékkammare ddr fisken i allmdnhet férst
torkas ndgot éver 6ppen eld och sedan réks 6ver pyrande/glédande sdgspan eller flis. Luftfuktighet,
rékintensitet och temperatur kan endast regleras grovt i denna typ av rékar genom 6ppning och
stdngning av spjdll, samt fuktning av sdgspdnet. Den rékta produktens kvalitet beror huvudsakligen
pa rékmdstarens erfarenhet och ambition. | de allra flesta fall framstdlls produkter med mdttligt
innehdll av PAH och bens(a)pyrenhalter under EU:s grénsvdrde, men 6verskridanden férekommer.

Forslag till generell Gtgdrd for att minska halterna av PAH i rékta produkter: Byt ut de direkta
rékningsmetoderna mot indirekt rékning med extern rékgenerator och automatiserad
rékningsprocess.

De skriver ocksa foljande:
Livsmedelsverket har inte experimentellt prévat de Gtgérder som féreslds héir och kan ddrfér inte
uttala sig om den kvantitativa effekten av dessa. Underlaget dr huvudsakligen himtat frén den
internationella litteraturen, samt hypoteser baserade pa utvdrdering av data fran Livsmedelsverkets
kontroll.

Undersoékningar och resultat av PAH-halter i detta projekt
Eftersom Livsmedelsverket inte kan verifiera varken produktionskvalité eller resultat av

rekommenderade metoder besl6ts att egna prov skulle géras/tas inom projektet.
5 provtagningar har gjorts, dels pa traditionell rokning med tallkottar och ene dels pa elrékning. Ett
prov togs ocksa pa fardig produkt som legat vakuumférpackad i 14 dagar. Féljande provsvar erhélls:

Prov BAP pg/kg. PAH4 pg/kg.
TE1 0,79 4,5
TE2 0,55 3,0
TE2 VAC 0,24 1,4
EL1 0,73 3,2
EL2 0,72 2,9



Provsvaren visar att det vid saval vid traditionell som "ny” rékteknik att provsvaren ligger klart
under halva grénsvardena, sa ingen risk for 6verskridande finns sa lange rokningsgraden halls pa
"normal” niva. Eftersom det inte dr ndgon storre skillnad pa provsvaren fran de olika teknikerna sa
far man anta att PAH-halt, smak och farg foljs at oavsett hur man rokt produkten. Detta bekraftar
ocksa uttalandet fran befintliga rokerier att det inte blir bra slutresultat med de externa
rokgeneratorer de har.

Proven tas pa den del man ater, d.v.s. skinnet &r inte med i provet. De prov som tagits i Sverige och
Finland som underkéants antas komma fran rokta filéer och da blir halten i provet hogre. Provet med
de vakuumpackade flundrorna ar troligen missvisande for forpackningen slappte vakuumet efter ca.
1 vecka, men anda sa visar det pa att PAH-varden sa att sdga inte vandrar in fran skinnet till kottet
under lagring.

Kontaktuppgifter

For ytterligare information om detta projekt och dess resultat, kontakta:

Allan Pettersson
Telefon: 073-610 07 85
E-mail: allan.stale@telia.com

Eller:
Gotlands lans hushallningssallskap
Roma, Lovsta 2

622 54 Romakloster &'%p?~=4’

Telefon: 0498-202240 Hushallnings

. . . sallskapet
E-mail: hushi@hushallningssallskapet.se e

Kostnadsberdkningarna for byggnationen av beskrivet rékeri har gjorts av:
Nedanstaende foretag har valvilligt stallt upp med preliminara kostnadsberdkningar.

Byggnader
Linde Byggnads

Telefon: 0706-259073

Golv och vaggbeklddnad

Sudergolv AB Hemse
Telefon: 0498-48 03 06

VVS
Burs VVS
Telefon: 0498-48 30 57

El

Caverion Sverige AB (f.d. ABB-YIT)
Fargerigatan 1A Hemse

Telefon: 0498-28 82 77
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Ritningsforslag




Bilagor
Rokskap Beelonia Fll 70/60

. e

En gedigen valisolerad proffsrok i 4 vaningar med effektiv elektrisk uppvarmning, levereras
komplett med elektrisk termostat och termometer pa fronten monterat som standard. Lamplig for
bade varmrokning och kallrékning(med tillval: kallrokningsenhet alt. dubbla ProQ). Héljet ar tillverkat
av dubbel isolerad rostfri plat och roken dr genomgaende robust designad for en lang livslangd.
Modellen erbjuder goda utrymmen med plats for ca 40-80 fiskar, eller ca 50-65 kg kott (beroende pa
ravarans utformning)

Matt (ytter): 600 x 700 x 1500 mm, vanster/hoger -hdangd dorr efter 6nskemal

Réranslutning fér ventilation @130mm. Dubbla varme -element, ett pa var sida av réken, 5,8kW,
400V, garanterar stabil varmealstring under alla férhallanden. Elektrisk tandning (med ett extra
varmeelement under spanbadden) av span/flis direkt i réken. Lameller for jamn férdelning av réken i
skapet samt fettbricka ingar, sjalvfallet allt i rostfritt av basta kvalitet!

Options: belysning, ventilator/flakt, glasdorr, gasdrift, specialstorlek

Perfekt modell av rok fér hemcharkuteri, gardsbutik, restaurang, fiskare, jagare och for den riktigt
seridse hemcharkuteristen

Paketet bestar av : 1st. Rokskap i rostfritt utférande av modellen F2-70/60 inkl. 12st. stanger, 20st.
kottkrokar och tva st. 3,0kg spannar med span/flis

Pris: 24.994,00SEK (19.995,00 exkl. moms)
Tillverkare: Beloonia Tyskland www.beelonia.de
Importér: Mat-Modus

Telefon: 0704 993 993

Internet: www.mat-modus.se
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Frys och kylskap

Det finns mangder av tillverkare av frys och kylskap for livsmedelsproduktion. Nedan visas exempel

pa skap fran Asko (www.askoab.se) i storlek GN 2/1 = 650x530 m.m. invandigt.

Kylskap, GN 2/1, 1400 lit ECO rostfritt inv-utvandigt
Pris: 21 276,00 kr
Dim: 1390x800x2125 mm Anslutning: 230V, 1 NAC, 0,75 kW inkl.2 x 3 st hyllplan

Kylskap, GN 2/1 700 liter ECO rostfritt inv-utvandigt
Pris: 13 120,00 kr
Dim: 695x800x2125 mm Anslutning: 230V, 1 NAC, 0,49 kW inkl. 3 st hyllplan

Frysskap GN 2/1 700 liter ECO rostfritt inv-utvandigt

Pris: 17 400,00 kr
Dim: 695x800x2125 mm Anslutning: 230V, 1 NAC, 0,9 kW inkl. 3 st hyllplan

Priser exkl. moms
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