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Det startede med en drom

... 0g en hobby

Fang Laks er en usadvanlig succes. For Henning
Rasmussen havde for laengst solgt Fang Fiskehus
for at preve andre udfordringer, og i en alder af 60
ar ville han trappe ned og hygge sig med at rege
fisk sammen med en lokal kammerat. Men Hen-
ning blev grebet af projektet med sit iveerksaetter-
sind - og sin gode smag.

Farste rggeovn blev bygget i 2008. Allerede i 2011
blev Fang Laks tildelt Barsens Fgdevarepris. Re-
stauranter og gourmetforretninger overalt i lan-
det overgav sig til et unikt produkt.

Tid

Nar reggangen er kelet ned til et bestemt antal
grader, er den ferske laks klar til at komme i i rg-
geovnen, hvor de halehaengte laksesider kgres i
de specialdesignede stenovne, som er udviklet af
Henning. Laksen ryges pa en temperatur pa mel-
lem 18 og 20 grader og kommer ud, nar man kan
maerke, at den er klar. Den sidste medarbejder,
som forlader rggeriet om aftenen, "klapper lakse-
ne godnat” for at fele efter, at de er pa vej mod
netop den konsistens, Fang Laks skal have.

Kaerlighed

Fane Laks er handlavet hele vejen igennem. Fra
laksen ter- og handsaltes, til den halehaenges i
ovnen, og rygningsprocessen pabegyndes til den
sublime Fang Laks. Hver dag klokken 9 mades per-
sonalet til morgenmad i kantinen. De fleste spiser
et par stykker med laks. Siden dbningen i 2008 har
regeriet aldrig haft en pavisning om hygiejnen i
produktionslokalerne.

Passion

Fang Laks er et livsprojekt for Henning Rasmus-
sen. | dag er hans datter, Anne Rasmussen, ansat
som salgschef - og generelt er personalet lidt som
en familie, der alle er lige sa stolte over deres kva-
litetsprodukt som Henning.

Under coronakrisen udvidede Fang Laks sin kun-
dekreds til detailbranchen, hvor det eksklusive
produkt er forblevet en meget populaer vare i for-
retninger med seerlig fokus pa delikatesse og kva-
litet.




Sadan bliver
laksen forarbejdet

Hvad er hemmeligheden bag et perfekt stykke rgget laks?

Hos os pa Fang er en del af forklarin-
gen tid, keerlighed og passion. Resten
skyldes ravarer og handveerk af hgje-
ste kvalitet.

Proceduren er den samme hver gang.
Det foregar ved handkraft, og det ta-
ger 3% dag. Der er ingen genveje til at
lave koldrgget Fang Laks.

Ved ankomst bliver laksesiderne fgrst
grundigt saltet. Nar handsaltningen er
overstdet, bliver de skyllet og haengt til
hvile. Hvileperioden er vigtig, far lakse
siderne bliver halehaengt i regeovnen.
Mens de haenger i ovnen, meaerker vi
jeevnligt pa dem, sa fiskene kan tages
ud pa det helt rette tidspunkt.

Til sidst skal laksene hvile endnu en
gang, fgr de er klar til at blive pakket
og sendt ud til detailbutikker, restau-
ranter, webshops, maltidsportaler og
food-services i hele Danmark samt
Tyskland, @strig og Italien.

Rageovnene er udviklet og bygget af
Henning Rasmussen selv. Han starte-
de med to ovne, og gentagne gange er
regeriet udvidet med endnu én. Hver
gang var tanken, at "vi skal ogsa lave
andre produkter end laks”. Men ingen
andre produkter har til nu helt kunne
matche den stigende efterspergsel pa
Fang Laks - et produkt i serklasse.

Fang Laks er stolt over at hagre hjemme i Nationalpark Vadehavet - UNESCO Ver-

densarv.

Beliggenheden i et enestdende naturomrade med stolthed og kultur laegger et praeg
pa vores omhu og kvalitetsbevidsthed i produktionen af Fang Laks.







Lokalt forankret
og forarbejdet

Fang Laks er et lokalt forarbejdet produkt.

Men selve laksen bliver importeret fra Nordnorge
og Faergerne - simpelthen fordi kvaliteten er den
bedste og reneste i fisk fra den kolde Nordatlant.

Fisken er handsorteret, antibiotikafri, GMO-fri,
fersk og frisk.
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Nar fiskefileterne ankommer til Fang, er de hand-
fleekket og handtrimmet - Fang Laks insisterer pa at
undga maskiner, som kan edelaegge fisken.

| detail seelges Fang Laks i form af disse fire produkter:

* Koldreget hel side 1,0-1,8 kg
* Koldreget 100 g

* Koldreget 200 g

* Gourmetstykke 180-200 g

- Tel: +45 75

12 49 27 - info@nord
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De ferske laks mod-
tages pa vores lager ’
direkte fra Nordat- Hf\hd’fel’lhy
lanten. De ferske laksefileter
tor- og handsaltes.
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Derfra gar turen til de special-

byggede stenovne, der star i et Hxhjef op

lukket rum, hvortil der i kontrol-

lerede mangder bliver trukket

frisk vesterhavsluft. Luften ned-

koles, og den kolde luft blandes
med r@gen i ovnene.

Derefter bliver de
haengt op i halestyk-
ket i et degns tid

under koal.

Velbekomme

Nyd verdens bedste
regede laks.

Seawell

HIRTSHALS A/S
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Sgnder Nytoft 10 Fang Sparekasse

6720 Fang
+45 7516 G&i'

Dit lokale pengeinstitut

info@fanoe-laks.com

-~ www.fanoe-laks.com

© @ @fanolaks
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FRISK FISK | HOJ KVALITET

Salg af fisk og skaldyr til stgrstedelen af Europa og
Norden. Vi far dagligt fisk fra Danmark og Norge, som
sikrer en hgj kvalitet og et bredt produktsortiment.

Kontakt os og her, hvad vi kan gere for dig.



