Le FUMOIR professionnel
pour la restauration
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\/ 5 niveaux pour bacs GN et grilles
garantissent une CAPACITE accrue,
une FLEXIBILITE maximale et une
MANIPULATION simple en cuisine

v/ MULTIFONCTION - un seul appareil 4
forte valeur ajoutée:

» Cuisson et fumage simultanés = fumage a chaud
» Fumage sans cuisson = fumage a froid
= Cuisson sans fumée
= Cuisson rapide a hautes températures
= Cuisson lente a basse température — low & slow
» Finition au fumage pour sublimer, affiner
et arrondir les saveurs
» Maintien au chaud sans desséchement
» Réchauffage — décongélation
= Cuisson au four



Four de fumage multifonction
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CARACTERISTIQUES SPECIALES

» Glissiéres amovibles
(faciles a nettoyer)

» 5 niveaux d’insertion pour un positionnement
individuel et flexible des produits a fumer
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HELIA SMOKER technologie de fumage pour cuisine professionnelles
Sublimer, finaliser, séduire:

* Spécialités BBQ, grillades et fumage faciles a préparer directement en cuisine professionnelle
* Aucune flamme nue, pas de fumée excessive, pas de source de chaleur ouverte —

sar, propre et simple d’utilisation
» Aromatisation flexible grace a différentes sciures de bois —sans consommables colteux (pads ou pellets)
* Fumage a chaud, basse température et a froid : préparer des plats finis ou leur apporter une finition fumée
* Mobile et polyvalent : utilisation intérieure et extérieure, format compact a poser sur table
« Utilisable dans tous les espaces de cuisine —créativité sans limites





