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NID CONCEPTS LTD - ALLE RECHTE VORBEHALTEN

Erfahren Sie mehr über den Heinzelmann SMOKER 
- Produkterweiterungen, 
Angebote und Neuigkeiten. 
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Technische Daten
MODELL-NR:
HMSG01
GRÖSSE (L X B X H): (OHNE KAPPE UND SCHLAUCH):

68 x 68 x 158mm
GEWICHT: (OHNE KAPPE UND SCHLAUCH):

256g
GEWICHT: (MIT KAPPE UND SCHLAUCH):

317g
SCHLAUCHLÄNGE:
400mm
ZUBEHÖR:
CHEF-X Deckelkappe, L-förmiges 
Verbindungsstück, Schlauch
Haftungsausschluss - Informationen können ohne vorherige Ankündigung 
geändert oder aktualisiert werden             

BATTERIEBETRIEBEN
mit 2 x AA-Batterien (nicht 
inbegriffen) für einen flexiblen, 
einfachen Gebrauch an jedem 
beliebigen Ort.

EINFACHE BENUTZUNG
mit der One-Touch-Taste

AROMAKAMMER
Abnehmbare Aromakammer für 
einfaches Einfüllen der Räucheraroma-
Zutaten und für eine leichte Reinigung.

BASIS
Eine große Basis sorgt für 
Standfestigkeit

SCHLAUCH
Räucherschlauch aus Silikon - 
einfach anzuschließen, zu reinigen 
und zu verstauen

HAUPTTEIL AUS ALUMINIUM
Kompaktes Design, leichtes 
Gewicht und benutzerfreundlich 
mit der Leistung einer Räucherkammer 
- überall einsetzbar.
Verwenden Sie zum Aromatisieren 
Holzchips, Tee, Kräuter, Gewürze, 
Heu, Trockenblumen usw., um 
verschiedene Arten von Speisen 
mit unverwechselbaren Aromen 
zu versehen.

FÜGEN SIE IHR AROMA HINZU
Sie können Soßen, Suppen, Desserts, Fleisch- und 
Fischgerichte, Käse, Nüsse, Getränke und Cocktails 
schnell mit einer Vielzahl natürlicher Aromen versehen.
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VERBINDEN SIE DEN SMOKER 
MIT DER CHEF-X
Räucherkappe, Schlauch und das L-förmige 
Verbindungsstück lassen sich mühelos befestigen 
und ermöglichen einfaches Räuchern mit der CHEF-X.
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Versehen Sie 

Ihre Speisen direkt 
in der Heinzelmann 

CHEF-X mit 
natürlichen 

Raucharomen

Der Heinzelmann SMOKER verleiht 
Zutaten oder Speisen direkt im Topf 
des Heinzelmann CHEF-X ein rauchiges 
Aroma. Er ermöglicht, während der 
Vorbereitung oder des Garvorgangs 
Speisen oder Flüssigkeiten mit einer 
rauchigen Note zu aromatisieren.

Eine große Vielfalt verschiedener 
Räucheraromen wie Holz-Räucherchips, 
Tee, Kräuter, Gewürze, Heu, getrocknete 
Blumen usw. sorgt für unterschiedliche 
Aromen - von einer dezenten rauchigen 
Note bis hin zu einem markanten, vollen 
Aroma. Köche können Speisen mit 
Räucheraromen veredeln und so 
Rezepte variieren oder fantastische 
neue Gerichte kreieren.

Der Heinzelmann SMOKER kann auch 
separat eingesetzt werden, um Speisen 
in verschiedenen Formen einen 
rauchigen Geschmack zu verleihen.

HINZUFÜGEN
RÄUCHERAROMEN
VERSTÄRKEN,
GESCHMACK

Entwickelt für den Küchenprofi


