HELIA .,

SMOKE‘R/”/ Elektrische Rauchergerate mit Multifunktion aus Edelstahl
:!_ — fur Gastronomie, Lebensmittelgewerbe, Freizeit, u.v.m.
Fi‘ HELIA24 | HELIA48 | HELIA Gastronorm

s Garen und rauchern gleichzeitig = heiRrauchern

s Rauchern ohne garen = kaltrauchern

i Niedertemperatur garen und rauchern

i Warmhalten ohne austrocknen, cook and hold
ik Garen, grillen, schmoren (auch ohne Rauch)
i Backen, liberbacken, gratinieren

i Keine besonderen Installationsvorschriften, steckerfertige Tischgerdte, Dunstabzug optional

Modelle Technische Daten Standardausstattung Fassungsvermégen
HELIA24 230 od. 115 Volt, 1,5 kW  Tropfschale (30x40 cm) * 24 Forellenbis250g
B45cm H35cm T T45cm 1 Forellenrost (30x40 cm) * oder
1 Flachrost (30x40 cm) * 12 Forellen ab 300 g

Gewicht, leer: 25 kg

= Gepriift nach RWTUV / GS 1 Rduchermehlpfanne * ca. 4-6 Hahnchen
\ Fertigung nach VDE 1 kg Rauchermehl Buche ca. 7 kg Braten
CE-Zertifikat Rezeptheft mit Bedienungsanleitung
Temperaturbereich * aus Edelstahl
bis 250 °C
HELIA4S 230 0d. 115 Volt, 2,5kW  Tropfschale (30x 80 cm) * 48 Forellen bis250¢
B45cm H35cm T85cm 2 Forellenroste (je 30x40 cm) * oder
Gewicht, leer: 39 kg 2 Flachroste (je 30x40 cm) * 24 Forellen ab 300 g
Gepriift nach RWTUV / GS 1 Rduchermehlpfanne * ca. 8-10 Hahnchen
Fertigung nach VDE 1 kg Rauchermehl Buche ca. 14 kg Braten
CE-Zertifikat Rezeptheft mit Bedienungsanleitung
Temperaturbereich *aus Edelstahl
bis 250 °C
230 od. 115 Volt, 2,5 kW Tropfschale (32,5 x 53 cm) * 36 Forellenbis 250g
B51,5 H435 T60,5cm 1Flachrost Edelstahl GN 1/1 * oder
Gewicht, leer: 35 kg 1 Forellenrost Edelstahl GN 1/1 * 18 Forellen ab 300 g
1 Rauchermehlpfanne * ca. 18 kg Fleisch

Gepriift nach RWTUV / GS
Fertigung nach VDE
CE-Zertifikat
Temperaturbereich

bis 250 °C

1 kg Rauchermehl Buche
Rezeptheft mit Bedienungsanleitung
Besonderheit: 5 Einschiibe fiir GN
Behalter und Roste, herausnehmbar,
Abstande ca. 40 mm

* aus Edelstahl
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