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HELIA SMOKER

Der elektrische Druckkammer-, Gar- und Raucherofen
fUr Restaurants, Hotelklchen, Fisch-Feinkost,
Metzgereien, Partyservice, Hobbykuchen...
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Die Spitzentechnologie unter den elektrischen Réuchergeriten

HELIA SMOKER, die Spitzentechnologie unter den
elektrischen Rauchergeraten, Uberall einsetzbar,
ohne KaminanschluB. Ein einfacher Stromanschluf3
genugt, und schon geht's los...

Arbeitsweise beim Riuchern

1. Vorheizen: Temperaturregler drehen und auf gewiinschte
Gartemperatur einstellen. Sobald die Temperatur erreicht ist
erlischt die griine Lampe.

2. Raucherpfanne mit Sdgemehl fillen und auf die Heizspirale
im Ofen stellen.

3. Tropfblech und direkt darauf den entsprechenden Rost,
mit dem Rauchergut, auf der unteren Schiene, in das Geréat
geben, bei Bedarf einen weiteren Rost, mit Rauchergut, auf
die obere Schiene schieben und die Ttr geméaf der Markierung
schlieBen.

4. Zeitschaltuhr einschalten. Hierdurch wird der Rauchprozess
eingeleitet und beendet, die rote Lampe brennt.

5. Die Garzeit It. Rezeptbuch wird an der Signaluhr eingestellt.

6. Das Kaltrauchern entnehmen Sie dem Rezeptbuch.

1) Flachrost

5) Kontrolllampchen

Innenraum und AuBenmantel sowie Tropfbleche und Flach-
roste aus Edelstahl rostfrei. Kein Durchrosten oder Abplatzen
von Farbe oder Emaille.

Doppelmantelbauweise vollisoliert, daher kurze Aufheizzeiten
und geringer Warmeverlust, bis zu 60% der Garzeit arbeitet
das Gerat stromlos.

Gehause dicht verschweiBt, daher keine Feuchtigkeit im
Doppelmantel. Alle elektrischen Teile sind geschutzt.
Bedienungsschalter und Kontrolllampen auf der Frontseite
im klichengerechten Design und einfach bedienbar.
Heizung mit thermostatischer Regelung, Zeitschaltuhr mit
automatischem Ablauf.

Die gleichméaBige Temperatur und die optimale Rauch-
verteilung, durch den Druck, ergeben eine optimale Garung
und eine goldbraune Farbung der Rauchkost.

9) Fischgewlrzmischung
(5009)

(fur Plattfisch, Filet, Fleisch) 6) Temperaturregler g
2) Fischrost (0°C-250°C) fiir Ober- und 10) Rauchermehl Buch
(Fisch liegt mit der Bauch- Unterhitze: Garfunktion (1kg)
seite nach oben) 7) Zeitschaltuhr 11) Bréter
(7cm hoch)

3) Tropfschale
4) Tur mit Spezialdichtung 8) Signaluhr

(0-60 Min): Garzeit

(0-15 Min.): Raucherfunktion

12) Raucherpfannchen
(mit Rauchermehl)

13) Wacholdergranulat
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Modelle:

Modell Helia 24 Modell: Helia 48

230 oder 115 Volt, 1500 Watt 230 oder 115 Volt, 2500 Watt
B45cm, H35cm, T 45 cm B45cm, H35cm, T 85 cm
Tropfschale 30x40 cm Tropfschale 30x80 cm
Gewicht 25kg Gewicht 45kg

Standardausstattung: Standardausstattung:

Nirosta Tropfschale&R&aucherpfanne Nirosta Tropfschale&Raucherpfanne
1 Forellenrost (30x40cm) 2 Forellenroste (30x40cm)

1 Flachroste (30x40cm) 2 Flachroste (30x40cm)

1kg Rauchermehl, Gewtrzprobe

1kg Réuchermehl, Gewlrzprobe

Rezeptbuch Rezeptbuch

Bedienungsanleitung Bedienungsanleitung

Fassungsvermégen: Fassungsvermégen:
24 Forellen a 2509/12 a 5009 48 Forellen a 250g/24 a 5009
4 Hahnchen, 7kg Braten 8 Hahnchen, 14kg Braten

Hochste Qualititsanspriiche:

Gepriift nach RWTUV / GS (gepriifte Sicherheit), Fertigung
nach VDE, Zulassung SED, auf Sicherheit gepruft durch die
SUVA (Schweiz Unfallversicherungsanstalt), u.a.

Rost
fre
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Vorteile des HELIA SMOKER's

Garen und Réuchern in einem Arbeitsgang.

Kurze Gar- und Raucherzeiten, auch a la carte hei3 servieren.
HeiB- oder kalt rauchern bei minimaler Rauchbelastigung.
Keine Geschmacksubertragung von Fisch auf Fleisch.

Ohne Zusatz von Fett garen, nur im Eigensaft, sehr
schmackhaft und kalorienarm.

Frische und tiefgefrorene Ware kann verarbeitet werden.
Auftauen tiefgefrorener Rauchkost im vollen Saft.

Wie nutze ich den HELIA SMOKER
optimal — von der Geschiftsidee bis
zum privaten Einsatz

Eigenerzeugung aller Raucherspezialitdten mit geringem
Arbeits- und Zeitaufwand, eigenem Einfluss auf die
Rauchqualitdt und den Rauchgeschmack sowie geringem
Kostenaufwand.

Erweiterung der Speisekarte um ein Vielfaches mit
gerducherten Genussen.

Raucheraktionen — kulinarische Erlebnistage

Buffets, Delikatesstheken, Partyservice, event-smoking,
Hobbyrauchern

Einsatzgebiete

bereits seit 1983 wird mit dem HELIA SMOKER weltweit
erfolgreich gearbeitet, in Gber 8o Léndern findet man ihn...

in jeder Kiche — profi, semi-profi oder privat

hinter der Ladentheke, im Gastraum, im Biergarten, im
Verkaufswagen, im Festzelt, auf dem Markt, auf dem Schiff

beim Campen, am Fischweiher, in der Jagdhdtte, im Verein

einfach Gberall!

Nutzen Sie unsere Erfahrung — es ist Ihr Gewinn!

Die Vorziige im Vergleich zu
anderen Riucherverfahren

Fisch und Fleisch wird nicht durch direkte Warme des
Holzfeuers oder durch Infrarotstrahlung gegart, sondern
durch indirekt erhitzte Luft im Innenraum der Druckkammer.

Durch die Tirdichtung entweicht wenig Rauch und
Feuchtigkeit. Der eigene Saft bleibt voll erhalten.

Dem luftdicht verschweiBten Gerdteinnenraum wird kein
Sauerstoff zugefihrt (keine Ventilation), dadurch keine
Geschmackstibertragung von Fisch auf Fleisch oder andere
Produkte.

Gesundes und schadstoffreies Rauchern, da in dem
sauerstoffreien Innenraum keine offene Flamme bei der
Verglimmung des Rduchermehles entsteht. Somit werden
keine gefahrlichen Brennstoffe oder RufB3e freigesetzt, lediglich
der reine Filterrauch.

Der Filterrauch setzt sich an den Innenwanden des Gerates,
nach Ablauf der Zeitschaltuhr, weitgehend ab. Diese
Rauchschicht nicht mit chemischen Mitteln reinigen, den
Ofen bei Bedarf auswischen. Hier gilt das Motto: ,Je schwarzer
der Ofen, je besser der Rauchgeschmack”. (Dies ist hygienisch
unbedenklich, da es sich hier nur um den reinen Filterrauch
handelt. Speisesaft und —reste werden im Tropfblech
aufgefangen).
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Gar- und

Réaucherzeiten

Forelle 15 =20 Min.
Karpfen 20 — 30 Min.
Hecht / Zander 20 - 30 Min.
Makrelen 20 - 25 Min.
Scholle / Seezunge 15— 20 Min.
Seelachs 15 =20 Min.
Heilbutt 15 =20 Min.
Hummer 20 - 25 Min.
Lachssteak 15 =20 Min.
Muscheln 20 - 25 Min.
Aal 30 - 60 Min.
Haxen 45 - 60 Min.
Rollbraten 40 - 60 Min.
Bauchfleisch 30 - 45 Min.
Spanferkel 60 — 90 Min.
Rauchsteaks 15— 20 Min.
Frikadellen 15 =20 Min.
Leberkase 15 =20 Min.
Hahnchen 30 — 45 Min.
Hahnchenschenkel 20 - 25 Min.
Pute / Ente 50 — 90 Min.
Rehriicken 45 - 60 Min.
Lammkeule 60 — 90 Min.
Toast-Hawaii 05 - 10 Min.
Folienkartoffeln 25 - 35 Min.
Pizza 20 - 25 Min.
Tofu 15 =20 Min.

Bieten Sie Thren Géisten und Kunden
frische, unverfilschte Rauchkost.

Spezialitaten in der rustikalen Kiche sind die gerducherten
Schweinshaxen im vollen Saft, Spanferkel leicht angerauchert oder
Spareribs. Im Imbissgeschaft oder an der Theke sind die gerducherten
Frikadellen und Hahnchenschenkel beliebt, an der Fischtheke, neben
den Klassikern Forelle, Aal, Hecht, Zander auch Scampis, Muscheln
und Hummer. Auch Rauchkartoffeln, Rauchkéase, Rauchgemdse,
Rauchteigwaren bereichern jede Kuche.

Was unser Multitalent sonst
noch kann...

Pizza, Zwiebelkuchen, Kaskuchli, Flammkuchen etc.
backen oder auftauen

Brot oder Brétchen backen

Hawaii-Toast ohne Hautbildung Uberbacken
Leberkése backen

Braten, grillen, garen ohne Rauch, im vollen Saft
Gratinieren

Niedertemperaturgaren und warmbhalten / hold

und naturlich hervorragend Kaltrduchern bei
Temperaturen um die 25°C

...und zwar gleich nach dem Réuchern von Fisch

oder Fleisch, ohne Geschmacksiibertragung!
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Die Gerate werden in eigener Fertigung auf
den modernsten Maschinen hergestellt und
in sorgféltiger Handarbeit montiert und ge-
pruft. Durch standige Weiterentwicklung und
in enger Zusammenarbeit mit den flhrenden
Fachinstituten und Fachverbénden der Fisch-
und Fleischwirtschaft sowie den vielen Anre-
gungen aus der Praxis der Gastronomie, ist
der HELIA SMOKER heute ein ausgereifter
Raucherofen. Dies wird tbereinstimmend von
den besten Kéchen aus aller Welt bestatigt.
Auch durch die FIMA (Fischwirtschaftliches
Marketing Institut), von vielen Fachverbanden
wie z.B. VDK (Verband der Kéche) sowie
Verbénden der Hotelfachschulen aus dem
Ausland.




