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Einsatzbereiche

Bereits seit 1983 wird mit den HELIA SMOKERn erfolgreich
gearbeitet. In iiber 80 Landern findet man ihn. ..

in der Kiiche — Profi, Semi-profi oder Hobby

im gesamten HoReCa-Sektor (Hotel, Restaurant, Catering)
in Biergarten, Kneipen, Schnellrestaurants, Kantinen
und Cafeterias

in Feinkostladen, Metzgereien, Supermarkten, Bioladen,
Imbissbuden

hinter der Frischetheke und der heil3en Theke

im Imbisswagen und Foodtruck

auf Wochenmarkten, in Markthallen, in Hofladen,

beim Campen, am Fischweiher, in der Jagdhiitte, im
Verein, auf Schiffen

in der Versuchskiiche

tiberall dort, wo Sie schmackhaftes Essen zubereiten
mochten
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www.heliasmoker.com H E LI A S M 0 KE R

Raucherdfen und BBQ Smoker mit Multifunktion

Immer voll im Trend

Der HELIA SMOKER bietet die Mdglichkeit, das Fleisch im
Niedrigtemperaturbereich auf den Punkt zu garen und gleich-
zeitig mit lnrem favorisierten Rauchgeschmack zu veredeln.

low & slow or hlgh & speed
Pulled Pork :

Beef Brisket

Pastrami

Schweine- / Rinderrippen

Eeﬂ[jgel
artoffeln
GO0 §\!l}ld‘ D Feed

B with real wood

Rezepte hierzu finden Sie in un-
serem umfangreichen Rezeptheft
oder unter:

www.heliasmoker.de
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Spitzentechnologie unter den Smokern
Fiir den Innen- und AuBenbereich

HELIA SMOKER die professionelle Losung unter den elektrischen
Rauchergeraten, tberall einsetzbar, kein Extra-Anschluss fiir Ka-
min oder Abluft nétig. Dunstabzug optional. Sofort betriebsbereit
und leicht zu bedienen.

MULTIFUNKTION - Ein Gerat fiir vieles:

B Garen und rduchern gleichzeitig = heilrduchern
B Rduchern ohne garen = kaltrduchern

B Garen ohne Rauch

m Schnell garen mit hohen Temperaturen
B Langsam garen mit Niedertemperatur
m Warmhalten

m Aufwarmen

B Schmoren

| Grillen

B Backen

B Auftauen

Wie profitiere ich am besten vom Helia Smoker

Alles dreht sich um Geschmack, Qualitdt und nattirlich ums Geld
verdienen und hier kommt der HELIA SMOKER zum Einsatz.
Er ist das perfekte Werkzeug fiir lhre kreative Kiiche und der
Schliissel zum Erfolg.

HELIA GASTRO NORM = .
Uberzeugende und clevere Technik

B Alle Modelle sind handliche Tischgerdte und kdnnen nahezu
HELIA 48 SMOKER tberall platziert werden

m Die Ofentiir 6ffnet nach vorne und steht weder links noch
rechts im Weg

W Es gibt keine spezifischen Abluft- oder Installations-
vorschriften

m Die Anwendung unter oder in der Nahe von handelsiiblichen
Dunstabzugshauben (Umluft, Abluft oder Kohlefilter) ist prak-
tikabel und empfohlen

m Durch thermostatische Regelung gleichmé&Rig und punktgenau

Sie konnen:

m zahlreiche ganz spezielle Rezepte kreieren, unter Verwen- zubereitete_Produkte sowohl bei l_\Iiedertemperatur low &slog
dung von unterschiedlichen Holzmehlarten und Zusatzen als auch bei hoher Temperatur high & speed
m fertige Endprodukte zubereiten oder einfach nur mit Rauch ® Der Raucherprozess wird automatisch gesteuert
veredeln, finishen, abrunden und den finalen Kick geben m Die Gar- und Bguclwerprozesse unterliegen zwei
m samtliche Nahrungsmittel heiR- oder kalt rauchern und zu Funktionskreislaufen, man kann garen mit od
besonderen Spezialitaten und Geschmackserlebnissen und rauchern mit oder ohne Temperatur (he
e W Die gleichméaRige Temperatur und die

m Indoor- und Outdoor rauchern und den HELIA SMOKER als ergeben optimale Produkte, sefr s
portables Tischgerat tiberall hin mitnehmen durchgerduchert bis zum Ke

m alle weiteren niitzlichen Funktionen des Gerates nutzen und reinen Holzmehlen und
es in samtlichen Kiichenbereichen einsetzen. W Energieeinsparun

weise mit



