WANGENSTEN"

RAKFISK ETTER GAMAL OPPSKRIFT
SALTA OG MODNA FOR A FA FRAM DEN BESTE
SMAKEN OG KONSISTENSEN



Fleire hundre dar gamle
tradisjonar 1 Valdres

Wangensten AS er ei familiebedrift som i dag vert drive av 4. generasjon,
Jarn Wangensten.

Pa garden Faerden i Valdres har familien var raka fisk i generasjonar, heilt
attende til 1800-talet. | dag gar produksjonen fgre seg i moderne lokale pa
Leira, der oppskriftene og krava til kvalitet og smak er dei same som alltid.
Dei siste tiara har Valdres vorte eksponent og hovudsete for nesten heile
rakfiskproduksjonen i Noreg.

LANDETS ST@ORSTE RAKFISKPRODUSENT

Her er vi ca. 10 tilsette som arleg produserer om lag 150 tonn rakfisk for
den norske marknaden. Dette gjer oss til den starste rakfiskprodusenteni
landet. | tillegg til rakfisk sel vi ogsa ost fra eige ysteri og vart eige Rakgl,
eit spesialbrygga gl som passar perfekt til rakfiskmaltidet.

VI ER 1 GANG MED UTBYGGING AV
LOKALA VARE OG SER FRAM TIL FORTSETJINGA
AV RAKFISKEVENTYRET!




Rakfisk er ein god gamal norsk mattradisjon. Tarking,
salting og fermentering er dei eldste kjente metodane
for konservering av mat og vert rekna for & vere minst
5000 ar gamle. | produksjonslokalet vart pa Leirai
Valdres brukar vi framleis dei gamle oppskriftene, og
kombinerer dei med moderne produksjonsmetodar.
Moderne rakfiskproduksjon skjer under strenge krav og
forskrifter. Det vert teke prgvar bade av ravarene og dei
ferdige produkta far dei vert levert til marknaden.

God kvalitet pa rastoff, god hygiene, riktig mengde

salt og riktig temperatur er avgjerande for & fa ein god
rakfisk som er trygg a ete. | samarbeid med Nofima og
veterinaerinstituttet driv vi eit tredrig forskingsprosjekt.
Her deltek ogsa resten av rakfiskneeringa i landet.
Produksjonslokalet vart pa Leira har hgg standard og

er spesialinnreidd for rakfiskproduksjon. Her har vi
ngyaktige rutinar for reinhald og hagstandardutstyr for
luftreinsing, kjgling og desinfisering.

EN LEDENDE
BYGGENTREPRENYR
| VALDRES

Gjennom 50 &r har Byggmester Ranheim bidratt til

& oppfylle hus- eller hyttedremmen for hundrevis av
familier i Valdres. Med rundt 20 svecert dyktige medar-
beidere kan vi hjelpe deg med hele prosessen, uan-
sett om du gnsker & bygge nytt eller rehabilitere den
familiekjcere boligen.

Blikkenslager

Fra vart blikkenslagerverksted pé Leira i Valdres pro-
duserer og bearbeider vi alt til egne byggeprosjekter,
sd vel som for andre lokale entreprengrer.

Med hgy kompetanse og et moderne utstyrt
blikkenslagerverksted er Byggmester Ranheim
en trygg samarbeidspartner ndr du trenger
produkter til ventilasjon, fasade og taktekking.

Rakfisken gar igijennom ein rask prosess der det gar
maksimalt 48 timar fra han sym i vatnet til han ligg i
butten til lagring. Fisken var kjem fra friske fjellvatn der
han far vekse seg stor og fin under dei beste tilhgva.
Nar fisken er stor nok vert han slakta og transportert til
Valdres same dag.

| produksjonslokalet pa Leira vert fisken vaska,

salta ned, lagt lagvis i spann og sett til mogning
(fermentering). Fermenteringsprosessen er avhengig
av ei ngyaktig og kontrollert temperaturstyring.

Vi har kome fram til at vi far det beste produktet

ved 3 mogne fisken pa lag temperatur over lang tid.
Etter omlag 6 manader er fisken rak og kan pakkast
og sendast ut pa marknaden.
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Sma og store pakkar

For enkeltkundar og sma hushaldningar har vi porsjonspakkar som gir riktig
mengde rakfisk til ei kvar anledning. Vi leverer ogsa rakfisk i starre mengder
til hotell- og restaurantkjgkken. Vi tilbyr ei rekkje ragykte, grava og ferske
produkt. Alle produkta vare er lagra i 6-12 manader og oppfyller hgge krav
til kvalitet.

SGS ANALYTICS NORWAY
SGS vil vaere din foretrukne
samarbeidspartner nar det
. . . . . gjelder Analyser, Inspeksjoner
Leverander til naeringsmiddelindustrien og Audit
SGS Analytics tilbyr analyser av
sjgmat, naeringsmidler, korn www.sgs.com/analytics-no
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RAKFISKKASSA FRA WANGENSTEN

Eit godt rakfiskmaltid smakar godt bade heime og

pa hytta. For den ultimate rakfiskopplevinga tilbyr vi
«Rakfiskkassa», som inneheld alt du treng til eit framifra
rakfiskmaltid, bade forrett, hovudrett og dessert.

H) /5‘ 0SS F/&R DU: Kassa inneheld gode ravarer av hgg kvalitet fra dyktige
produsentar, fortrinnsvis fra Valdres. Vi kan tilpasse

Rakfisk Filét: Filet med skinn pa baksida R

Rakfisk Fladd: Skinnfri, rund fisk utan hovud
og hale TA KONTAKT MED 0SS, SA FINN VI El LAYSING

Rakfisk Heil: Med skinn, hovud og hale SOM PASSAR FOR DEG.

Rakfisk vellagra filet: Eine halvsida av fisken,
utan skinn

Raket Fjellgrret Filet: Beinfri filet med skinn Bk fick

Rakfisk i bit 100 g: Fra skinn- og beinfri filet.
Perfekt til ein person eller som snacks

Rakfisk skaret 140g: Skiva, fra skinn- og beinfri
filet. Perfekt til ein person eller som snacks

Vellagnd filet
i kit og bein

Rakfiskmousse™: Var prisvinnande rakfisk blanda
med flgyelsmjuk reamme. Med dette produktet er
det lett & lukkast pa kjgkkenet!

.........

Rakgl®: Eit frisk og kobbarfarga @l med moderat,
floral humlekarakter. Utvikla av Wangensten i
samarbeid med Zgir Bryggeri i Flam

Storpakke: Skinn- og beinfri filet i 5 kilos kartong.
For travle hotell- og restaurantkjgkken er dette

béde IettVint 8 hyglemSk : ﬁ:t:itmousse : I&eafLSI;aLIk
Spann 5 kg : Heil fisk lagvis i lake e Rgmme e Mandelpotet
e Smgr e Bufarost
X ) ) e Flatbragd o Syltetgy til ost
SJA VART UTVAL PA NETT:
WWW.WANGENSTEN.NO
Vi utvikler
og Ren luft — Rene overflater
M o LT Z A U prod userer Luftrensere, reducerer alle typer mikrobiologi og stav.

PACKAGING

baerekrafti
forbruker—g ~PAIRGENIC

TIf.; 22 80 49 90 emballasje

www.moltzau.no
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www.airgenic.com




Vel tradisjonelt eller tenk nytt

Rakfisk vert tradisjonelt servert med kokt potet, flatbrad, lefse,
smgar, ramme og lauk. Du kan velje 3 nyte han pa gamlematen, eller
eksperimentere med ulikt tilbehgyr og nye kombinasjonar.

Server rakfisken som sushi, som rakfiskmousse og i kalde og varme
salatar, eller et han med tilbehgyr som sylta raudbeter, sylteagurk,
tyttebeer, hardkokt egg og suppe. Rakfisken eignar seg godt til

ost med mykje smak, til desmes osten Bufar fra vart eige meieri,
Valdresmeieriet.



P3a heimesida var kan du finne
oppskrifter til inspirasjon:
WWWWANGENSTEN.NO

BES@K UTSALET VART

Wangensten har eit eige utsal som er ope for alle,
der vi sel rakfisk, tilbehayr, eigenproduserte ostar,
Rakgl og annan lokalprodusert mat. Rakglet vart
eignar seg ypparleg til bade rakfisk, spekemat og
annan salt og syrleg mat. Osten var er produsert pa
Valdresmeieriet av heilmjalk fra gardar i Valdres.

==
Ensilox® K2
~ Spesial laget for Kategori 2

 DEN GODE OG RIKTIGE KJEMIEN
TIL ENSILERING
www.addcon.com Vileverer — dere ensilerer




WANGENSTEN AS
Golsvegen 23,
2920 Leira i Valdres

Opningstider utsal:
mandag-fredag 09.00-16.00

+47 61 36 23 00

post@wangensten.no
Falj oss pa Facebook og Instagram

www.wangensten.no

DU FINN 0SS OGSA PA UTSALSSTADER RUNDT | HEILE LANDET,
BLANT ANNA HOS REMA 1000, COOP, MENY, SPAR OG JOKER



