
Referenzen

Ab 2017 haben wir das weltweit einzigartige Verfahren der ionisierten Räucherung 
an den Markt gebracht und die Steuerungslösung, welche seit den 80er und 90er 
Jahren über 1’000 Mal installiert wurde, komplett überarbeitet. Die 
Prozessinnovationen stossen auf ein grosses Interesse. Wir präsentieren eine 
handvoll Referenzen, auf welche wir besonders stolz sind.

Bis zu 70% schnellere Rauchzeiten bei 
gleichzeitiger Reduktion des 
Feinstaubes um bis zu 99%.

Steuerung der neusten 
Generation, welche in 1.5 

Tagen an allen Anlagen 
nachgerüstet werden kann.

Programmerstellung am 
Desktop-PC, Datenerfassung 

und Visualisierung der 
Rauchvorgänge.



Alaska Sausage & Seafood
Ionsmoke reduziert 275 Tonnen CO2
Der Familienbetrieb in Anchorage unter der Leitung von Martin 
Eckmann fokussiert auf die Produktion von europäisch-inspirierten 
Wurstspezialitäten und Wildlachs. In der Räucherei sind vier Ionsmoke-
Module im Einsatz. Dadurch kann schneller geräuchert und der 
Feinstaub komplett eliminiert werden – bei unverändert hoher Qualität.

4
Ionsmoke

Im hauseigenen 
Smokeshop sind 4 
Ionsmoke-Module 

im Einsatz.

+1
Charge

Dank der kürzeren 
Durchlaufzeiten konnte die 

Kapazität von 3 auf 4 Chargen 
täglich erhöht werden.

- 275 
Tonnen CO2

Die Brenner schluckten über 
140 Millionen Liter Gas pro 

Jahr. Dank Ionsmoke werden 
275 Tonnen CO2 eingespart.

https://www.alaskasausage.com/


Vollständiges PDF mit Referenzen

Hier herunterladen

https://ebsmoke.com/iffa-referenzen/
https://ebsmoke.com/iffa-referenzen/


Metzgerei Mark
Prättigauer Qualität

Von der Schlachtung bis zur veredelten Fleischspezialität wird bei der Metzgerei 
Mark im Prättigau alles unter einem Dach, in Eigenregie und nach hohen 
Qualitätsmassstäben verarbeitet. Gesteuert werden die Rauchanlagen mit der EB1 
und mit EBLuft werden die Prozesse aufgezeichnet.

EB1
Steuerung

EBLuft 
Desktopsoftware

Der Familienbetrieb nutzt die EB1 für die 
Steuerung ihrer Rauchanlagen.

Zusammenstellen der Programme, Auswertung 
der Rauchdurchläufe und Fernunterstützung 

durch die Firma E&B läuft alles über die EBLuft 
Datenerfassungssoftware.

Vollständiges PDF mit Referenzen

Hier herunterladen

https://www.metzgerei-mark.ch/
https://ebsmoke.com/iffa-referenzen/
https://ebsmoke.com/iffa-referenzen/


Claudias Musegg-Speck

1996
Launch

Claudia startet processing 
meat and creating her 
own specialities in the 

mid-90s.

2008
Upgrade

Construction of a dedicated 
production room with its own 

smokehouse, officially approved 
by the food office.

2018
Ionsmoke

Claudia Speck was one 
of the very first users of 

the newly developed 
Ionsmoke process.

With a lot of passion, Claudia Speck-Schlauri produces her 
famous Musegg-Bröckli in the farm's own smokehouse. 
The product is so good, even Swiss retail chain Lidl added 
it to the shelves. Claudia Speck relies on Ionsmoke for 
smoking her Appenzell specialties. 

Vollständiges PDF mit Referenzen

Hier herunterladen

https://www.speck-musegg.ch/
https://ebsmoke.com/iffa-referenzen/
https://ebsmoke.com/iffa-referenzen/


25
years

1800 
employees

45+ 
controllers

Since the 1990s, 
Ospelt has been a 

partner of E&B. 

More than 45 E&B control 
systems are in operation at the 

Weite, Sargans and Bendern 
sites in eastern Switzerland.

Together, the Group 
generates sales of 
around CHF 700 

million.

Ospelt Food AG
Long standing partnership

«Mal besser. Malbuner.» - Every child in Switzerland knows the charcuterie brand 
Malbuner. In the production of Malbuner and the other brands and meat products 
of Ospelt Group, the controllers of E&B Räuchertechnologien are being used to run 
and fine-tune meat smoking.  

Vollständiges PDF mit Referenzen

Hier herunterladen

https://www.ospelt.com/
https://ebsmoke.com/iffa-referenzen/
https://ebsmoke.com/iffa-referenzen/


Ungarische Spezialitäten
creative early adopter

At the site in Berg, just a 10-minute drive from E&B headquarters, Swiss meat is 
processed into Hungarian meat specialties according to traditional recipes. The 
inventive managing director Bela Süli was one of the very first to use the new EB1 
control system in 2020.

EB1
controller

The smoking chambers of Ungarische 
Spezialitäten are operated with the EB1 control 

system.

Vollständiges PDF mit Referenzen

Hier herunterladen

https://ungarischer-laden.ch/
https://ebsmoke.com/iffa-referenzen/
https://ebsmoke.com/iffa-referenzen/


Springvale Fine Foods

Just north of Alberta, Canada, this multi-family operation has been 
living and producing for over 100 years. Beef, pork and poultry are 
produced in a humane and sustainable way that exceeds all 
standards.

EB1
controllers

EBLuft 
desktop software

At Springvale Fine Foods Colony, the smoke 
systems are operated with EB1 controllers.

The EBLuft software enables fast and 
uncomplicated remote support from Switzerland 

to solve problems or manage and optimize 
processes.

Vollständiges PDF mit Referenzen

Hier herunterladen

https://springvalefinefoods.com/
https://ebsmoke.com/iffa-referenzen/
https://ebsmoke.com/iffa-referenzen/


Micarna AG: over 25 years of 
partnership with E&B

Micarna AG is one of the largest meat processing companies in Switzerland and a 
long-standing customer of E&B. The firm employs around 3,200 people and 
generates annual sales of around CHF 1.8 billion. 

25
years

166’000 
tons

50+ 
controllers

Micarna has been a 
partner of E&B 

since the 1990s.

Micarna relies on E&B 
controllers for the production 

of its high-quality meat 
products.

The annual amount 
of meat processed 

at Micarna is 
impressive. 

Vollständiges PDF mit Referenzen

Hier herunterladen

https://www.micarna.ch/
https://ebsmoke.com/iffa-referenzen/
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