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FAGOR INDUSTRIAL

AHUMADOR - SMOKER
—

INSTRUMENTOS 
DE COCINADO

Ahumar es un método que se ha utilizado durante 
siglos para permitir que los alimentos puedan 
conservarse más tiempo, o para darles un sabor 
diferente, sobre todo a carnes, pescados y verduras.

Utilizando el ahumador "smoker" que presenta Fagor 
Industrial, se consigue optimizar el horno mixto 
transformándolo en un ahumador, ahorrando así 
espacio y tiempo.

Equipo portátil. Recipiente de ahumado fabricado 
en acero inoxidable.

El usuario podrá aplicar a los alimentos el sabor y 
olor típico de los ahumados mientras se cocinan en 
el horno, utilizando las virutas de maderas y leñas 
adecuadas para cada cocción.

Una vez que se introduzca el ahumador en el horno, 
se puede ajustar la temperatura y el tiempo para 
regular la intensidad del humo.

MODELO
POTENCIA

W
VOLTAJE Hz

DIMENSIONES
(mm)

SMOKER 250 230 V 1N 50 / 60 95 x 268 x 54
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COCCIÓN VERTICAL | OPTIMA

GRIFO DUCHA
—

PULVERIZADOR DE DETERGENTE
—

PRODUCTOS DE 
LIMPIEZA Y CUIDADO

- Solo para los modelos de la gama Concept.

- Puede ser instalado en el lugar de los clientes.

- Resistente y versátil especialmente diseñado para desengrasantes.

- Válvula de seguridad despresurizable.

- Amplia boca de llenado.

- Depósito translucido con indicador de nivel.

- Fácil montaje y desmontaje para mantenimiento, sin herramientas.
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FAGOR INDUSTRIAL

DATOS TÉCNICOS
–

DATOS TÉCNICOS AE-0623 ACE-0623
DIMENSIONES NETAS

Profundidad mm 563 563

Ancho mm 657 657

Alto mm 570 570

DIMENSIONES BRUTAS

Profundidad mm 776  776 

Ancho mm 670 670

Alto mm 715 715

CAPACIDAD 6 - GN-2/3 6 - GN-2/3

PESO NETO/BRUTO Kg 68/73 65/70

EXTRUCTURA INTERNA AISI-304 AISI-304

EXTRUCTURA EXTERNA No ferrítico No ferrítico

CONEXIÓN ELÉCTRICA V/Hz
3N ~ 400V 50/60 Hz (3/N/PE) 3N ~ 400V 50/60 Hz (3/N/PE)

3 ~ 230V 50/60 Hz (3/PE) 3 ~ 230V 50/60 Hz (3/PE)

POTENCIA Kw 5,7 5,7

LUZ Halógeno Halógeno

ECO-STEAMING

Generador de vapor con detector de cal -

Vaciado automático del generador -

Sistema de descalcificación semi-automático -

EZ-SENSOR Sonda con dispositivo multisensor de temperaturas

TEMPERATURA MÁXIMA DE COICNADO ºC 300 300

INTERFACE ADVANCE CONCEPT

FUNCIONES PRINCIPALES

Modos de cocinado 5: vapor, vapor regulable, regeneración, mixto, convección 4: vapor, regeneración, mixto, convección

Precalentado

Configuración Potencia-velocidad 3 velocidades/ 2 potencias 2 velocidades/ 2 potencias 

Cool-down

Auto-reverse

Delayed start

Cocinado Delta

Humidification

LAVADO Semi- automático Semi- automático

OTRAS FUNCIONALIDADES

Thermal start -

Monitorización & Mantenimiento

Registro historial de ciclos

Registro historial de errores

Idiomas 25 -

Modo SAT

Modo feria

Calibración Auto Manual

Ducha externa -

IPX-5

Posicionador de sonda
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FAGOR INDUSTRIAL S. COOP.
Santxolopetegi auzoa, 22
20560 Oñati, Gipuzkoa (España)
T. (+34) 943 71 80 30
F. (+34) 943 71 81 81
info@fagorindustrial.com

www.fagorindustrial.com


