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Champs d‘application

Les fumoirs HELIA SMOKER sont utilisés avec succes de-
puis 1983. lls sont a présent employés dans plus de 80 pays...

M len cuisine - par des professionnels, des semi-
professionnels ou des amateurs

B dans tout le secteur de la restauration (hotel, restaurant,
service traiteur)

W dans les bars a biere, les tavernes, les fast-foods, les
cantines et les cafétérias

M en épiceries fines, boucheries, supermarchés, magasins
bio, snack-bars

B au rayon produits frais ou plats chauds

B dans les camions restaurants et les food trucks

W dans les marchés hebdomadaires, les marchés couverts,
les magasins de vente a la ferme, les tentes de festival

MW en camping, au bord d'un étang de péche, dans un
pavillon de chasse, dans un salle associative, sur un
bateau

W dans les cuisines laboratoires

M partout ol vous voulez préparer des plats savoureux
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HELIA SMOKER

Fumoirs électriques multifonctionnels

Toujours résolument tendance

Le fumoir HELIA SMOKER offre la possibilité de cuire la
viande a basse température jusqu'au point de cuisson et de
I'affiner avec votre godit fumé préféré.

cuisson lente a basse température ou
rapide a haute température

Porc effiloché

Poitrine de boeuf
Pastrami

Cotes de porc / de boeuf

Volaille
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soumis a deux
ainsi cuisiner avec
ontrole de la tempéra-

a bonne répartition de la fumée
cs produits de qualité optimale, tres
spect brun doré, fumés jusqu‘au cceur.
e différentes sciures et mélanges de bois purs
e a tout moment.
Economies d'énergie jusqua 60 % grace a la construction
a double enveloppe avec isolation intégrale, pour une perte
de température minimale et des temps de chauffage courts
W Eléments de commande clairs, faciles a utiliser. Tous les
composants sont emboftés ou vissés et faciles a remplacer.
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