
Prod uktg rup p e     Professionelle ovne

U nd erfa mil ie     Varmluftovn 10 bakker EN 600x400
mm eller GN1/1

Elekt r isk t i ls lutning      Elektrisk

Ov nty p e    Konvektionsovn med befugtning

Ov nb et jening    Elektronisk

Ba kker ka p a cite t      10 bakker GN1/1, 10 EN 600x400
mm (min. H 20 mm)

Elekt r isk t i ls lutning      400 V 3N~ / 23A / 16 kW / 50-60 Hz

W iFi-forb ind e lse     Ikke tilgængelig

Befug tning  Direkte i ovnrummet

Justerb a re  fød d er      Ja

Prod uktd imensioner Bx Dx H     798x772x1100 mm

Dy b d e å b en lå g e         1536 mm

Ind ustr ie r    Bar / Cafeteriaer / Bistroer /
Vinbarer / Pubber, Hoteller,
Restauranter, Bagerier /
Konditorier,
Slagterforretninger /
Delikatesser, Catering,
Plejefaciliteter,
Kommercielle
fødevaretjenester,
Dagligvarebutikker /
Fødevaredetailhandel

Lå g e  med  st r ib er  i       
rust fr i  stå l   

Ja

Fa rv e   Rustfrit stål

D isp la y ty p e      Touch LCD

Led -fa rv e    Hvid

Frontp a ne l    Ja

Ser ie  Alfa

Op skr ifte r  a nta l       100

T imer
ind st i l l ing sområ d e       

fra et minut til 99 timer +
endeløs

T i lb ered ning str in       3 + forvarmning

Forsinket  sta rt   Ja

Forv a rmning   Ja

Skorstensreg ule r ing    Ja

Ha ccp  d a ta     Ja

ALFA1035E1HDS

Målgruppe
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Højrehå nd shæng se l     ALFA1035E1HDSR

Højrehå nd shæng se l     ALFA1035EHDSR

Komb inerb a r emhætte    K4610X

Ov nma ter ia le r      Rustfrit stål / glas / plast

Ov nrum d imensioner   672x437x854mm

Bruttov olumen  289,8 lt

Nettov olumen  258,9 lt

Ind v end ig  net tov olumen       199,1 lt

Ov nrum ma ter ia le     Rustfrit stål

A nta l hy ld er     10

M a ter ia le  i  g e jd erne          Forkromet

G e jd era fsta nd     77 mm

Lå g ekonstrukt ion    Dobbelt glas

Lå g eå b ning     Sidevent

Hå nd ta g  ty p e       Roterende

Å b nb a rt  g la s        Kan åbnes med hængsel

Vent i la torty p e  og     
nummer

3 ventilatorer, der regulerer
ventilatorer med vending af
tidsretning

M otorha st ig hed     200 W

M otorha st ig hed     Dobbelt hastighed

M otor rp m in sta nd a rd    
sp eed

2850 omdr/min

Vent i la torha st ig hed  v ed       
la v  ha st ig hed    

1450 omdr/min

Befug tning ssy stem p å   
hv er v ent i la tor    

Ja

Befug tning sniv ea uer     5 + manuel

Va nd t i l førse l       Bagpå

Kølesy stem  Ja

T imer ty p e    Elektrisk

T emp era turområ d e      30-270°C

Slut  ma d la v ning sa la rm         Ja

Sikkerhed sa fb ry d er med    
å b en lå g e   

Ja

Nulst i lb a r   
s ikkerhed stermosta t  

Ja

Pred isp oner ing  for   
kernesond e    Δ t

Ja

A fta g e l ig  d eflektor        Ja

Be ly sning   3 Halogenpærer

Ly s,  e ffekt    40W

U SB-p ort   Ja

Va nd t i l førse l       Ja

Va nd ind løb stry k      50-500 kPa (min-max)

Ka b e llæng d e      170 cm

Ba g p a ne l      Galvaniseret

Ka p sl ing skla sse  (IP)       IPX3

Emb a lla g emå l (Bx Dx H)        960x890x1280 mm

EA N-kod e   8017709322953

Nettov æg t   101.600 kg

Bruttov æg t  (kg )      122.600 kg

Konstruktion

Logistiske oplysninger
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Compatible Accessories

3 7 4 3  

Sæt med 4 flade aluminiumsplader EN
600 × 400 mm

3 7 5 1  

Sæt med 4 flade perforerede
aluminiumsplader EN 600 × 400 mm

3 8 0 5  

Sæt med 4 forkromede trådgitre EN 600
× 400 mm

3 8 1 0  

Sæt med 4 bølgeformede trådgitre til
baguetter EN 600 × 400 mm

3 9 2 7  

Luftstrømsreduceringssæt

K4 6 1 0 X   

Stainless steel professional hood for
ALFA420/625/1035 ovens

KIT SC

Kernetemperaturføler til EHDS-ovnserien

RG N1 1 -1 0 3 5 -2      

Støttesæt til riste eller flade bakker
GN1/1 egnet til ALFA1035 modeller

RU T VL 

Sæt med 4 hjul, passer til alle
professionelle ovnstativer

T 1 1 T H2 0    

2 cm høj GN1/1 non-stick bakke til
Galileo professional

T 1 1 T H4 0    

4 cm høj GN1/1 non-stick bakke til
Galileo professional

T 1 1 XH2 0   

2 cm høj aluminium GN1/1 bakke til
Galileo professional

T 1 1 XH6 5   

6,5 cm høj aluminium GN1/1 bakke til
Galileo professional

T F1 1 XH2  

Perforeret aluminum GN1/1 bakke til
Galileo professional

T M F1 1 T H2    

GN 1/1 non-stick mikroperforeret bakke

T VL4 2 5 D   

4-niveaus stativ til
ALFA410/ALFA420/ALFA425-ovne
(stablede) eller ALFA1035-ovne, mål
(B × D × H) 800 × 800 × 504 mm
(højde med sæt RUTVL: 602 mm)
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Symbols glossary

Elektrisk Kernesonde

Bagning med kernesonde med temperaturforskel
(Δ t)

Ventilator med dobbelt hastighed

Ventilator forceret opvarmning Ventilator forceret opvarmning med
fugtighedsindsprøjtning
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Benefit (TT)

Hæng sle t  å b ning    

Lettilgængeligt glas for nem vedligeholdelse og rengøring 

Glaspanelerne er designet til at være let tilgængelige og inspicerbare, hvilket sikrer stor bekvemmelighed under
rengøring og vedligeholdelse. Denne funktion forenkler processen betydeligt og gør den hurtig og effektiv, samtidig
med at det sikres, at ethvert indgreb kan udføres med maksimal komfort og fuld sikkerhed.

B læser med  to ha st ig hed er     

Perfekt ventilation til ideel tilberedning af de mest delikate retter 

Med justering af ventilatorhastigheden kan du tilpasse ventilationsintensiteten til de specifikke behov for hver ret og
sikre et ensartet og fejlfrit resultat. Takket være den dobbelte hastighedsindstilling kan du skabe de perfekte forhold
for delikate tilberedninger såsom marengs, profiteroles og soufflés og indhylle dem i en blidere og mere jævn
luftstrøm, der bevarer deres lethed og struktur.

T ouch LCD

Intuitiv grænseflade til enkel og præcis justering af madlavningsparametre 

Kontrolpanelet, enkelt og intuitivt, er designet til at give en problemfri og ubesværet brugeroplevelse. Udstyret med
dedikerede knapper giver det mulighed for præcis justering af alle tilberedningsparametre, fra temperatur til
varighed, luftfugtighedsniveau til ventilatorhastighed. Det centrale display giver et klart og øjeblikkeligt overblik over
de valgte indstillinger, hvilket sikrer, at du altid har alt under kontrol for fejlfrie resultater uden kompromis.

3  t i lb ered ning str in      

Fleksibilitet og præcision i alle tilberedningstrin 

Muligheden for at indstille flere tilberedningstrin ud over forvarmning giver ekstraordinær alsidighed og tilpasser sig
perfekt til de varierende behov i hver tilberedning. Hver fase af processen kan tilpasses præcist og optimere
tilberedningen for at opnå fejlfrie resultater, uanset om det er en langsom tilberedning ved lav temperatur eller en
perfekt afsluttende bruning. Takket være denne præcise parameterkontrol er det muligt at opnå en jævn tilberedning
på alle overflader, hvilket forbedrer kvaliteten af ​​det færdige produkt betydeligt.

Hå nd ter ing  a f fug t ig hed       

Upåklagelig tilberedning takket være præcis fugtighedskontrol 

Takket være effektiv håndtering af små mængder fugtighed kan perfekt bruning opnås, samtidig med at produktets
blødhed bevares og udviklingen af ​​dets indre struktur fremmes. Forskellige fugtighedsniveauer kan indstilles, hvilket
bestemmer hyppigheden af ​​aktiveringscyklusserne. Hver cyklus består af to sekunders vanddampsprøjtning inde i
ovnrummet, efterfulgt af en 15 sekunders pause.
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