
Fa mil ia   Hornos

Sub fa mil ia    10 bandejas 600x400 mm or GN1/1

Pow er sup p ly    Eléctrico

T ip o d e  horno     Ventilador con humidificación

Control  d e l  horno     Electronico

Ca p a cid a d  d e  b a nd e ja s              10 bandejas EN 600x400 mm, 10
trays GN1/1 (min. H 20 mm)

Fuente  d e  a l imenta ción       400 V 3N~ / 23A / 16 kW / 50-60 Hz

A lma cena miento d e  p rog ra ma s        
con a p l ica ción   

No disponible

Humid ity  g enera t ion      Directo en cavidad

Pies a justa b les    Sí

Prod uct  d imensions (W x Dx H)       798x772x1100 mm

Profund id a d  má x ima  con p uerta       
a b ierta 

1536 mm

Ind ustr ies   Bar / Cafeterías / Bistrós /
Vinotecas / Pubs; Hoteles;
Restaurantes; Panaderías /
Pastelerías; Carnicerías /
Charcuterías; Catering;
Centros asistenciales;
Servicios comerciales de
alimentación; Tiendas de
alimentación / Retail
alimentario

Puerta  con b a nd a s d e     
a cero inox id a b le    

Sí

Color Acero inoxidable

T ip o d e  d isp la y        LCD táctil

Color  d e l  d isp la y  d ig ita l            Blanco

Pa ne l fronta l en re l iev e       Sí

Ser ie  Alfa

Prog ra ma s  
interca mb ia b les   

100

M inutos p rog ra ma b les       de 1 minuto a 99 horas +
sin fin

Cocción con v a r ios  
p a sos 

3 + precalentamiento

De la y ed  sta rt      Sí

Pre-hea t ing   Sí

Chimney  reg ula t ion     Sí

HA CCP d a ta    Sí

ALFA1035E1HDS

Distribución
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Bisa g ra  d erecha     ALFA1035E1HDSR U sua rios p otencia les     K4610X

M a ter ia l  d e l  horno         Acero
inoxidable/vidrio/plástico

Dimensiones d e  la 
ca ma ra  (Lx W x H)     

672x437x854mm

G ross v olume   289,8 l

Net  v olume   258,9 l

Inte rna l net  v olume    199,1 l

M a ter ia l  d e  la  ca v id a d             Acero inoxidable

Número d e  esta ntes    10

Sop orte  d e  b a nd e ja         Cromado

Dista ncia  entre  los  
esta ntes

77 mm

Puerta  fr ía  con d ob le    
cr ista l  comp leta mente    
a b a t ib le    

Doble vidrio

Puerta  a b ie rta     Lateral

T ip o d e  ma ng o       Giratorio

Cr ista l  inte r ior      Se puede abrir

Número y  t ip o d e   
v ent i la d ores    

3 ventiladores con inversión
de giro

Potencia  motor  d e l   
v ent i la d or    

200 W

RPM  d e l motor    2

M otor rp m in sta nd a rd    
sp eed

2850 rpm

Rp m d e  b a ja  v e locid a d           1450 rpm

Sistema  d e 
humid ifica ción en ca d a   
v ent i la d or    

Sí

N iv e les d e  
humid ifica ción 

3 + manual

Posic ión chimenea  Trasera

Sistema  d e  re fr ig era ción        Sí

T ip o temp oriza d or      Temporizador electrónico

Ra ng o d e  temp era tura       30-270°C

A la rma  fin d e  cocción      Sí

Interrumción d e l  
ca le fa ctor  a l  a b r ir  la         
p uerta

Sí

Rea rme ma nua l d e l    
te rmosta to d e 
seg urid a d  

Sí

Sond a  d e  cora zón con      Δ
t

Sí

Deflector  ex t ra íb le      Sí

Número d e  luz   3 lámparas halógenas

Potencia  d e  luz    40 W

Puerto U SB  Sí

T ub o d e  ca rg a  d e  a g ua            Sí

W a ter inle t  p ressure      50-500 kPa (mín-máx)

Long itud  d e l ca b le  d e       
a l imenta ción 

170 cm

Pa ne l t ra sero     Galvanizado

IPX p rotect ion   IPX3

Pa cked  p rod uct   
d imensions (W x Dx H)   

960x890x1280 mm

EA N cod e   8017709322953

Peso neto 101,700 kg

Peso b ruto  122,600 kg

Opciones

Construcción

Datos logísticos
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Accesorios Compatible

3 7 4 3  

Bandeja plana de aluminio (4uds)

3 7 5 1  

Bandeja de aluminio perforada plana
(4uds)

3 8 0 5  

Rejilla de alambre cromada plana (4
piezas)

3 8 1 0  

Rejilla ondulada para palillos (4uds)

3 9 2 7  

Kit reductor de caudal de aire para
hornos ALFA410, 420, 625, 1035

K4 6 1 0 X   

Stainless steel professional hood for
ALFA420/625/1035 ovens

KIT SC

Kit de repisas inferior y superior

RG N1 1 -1 0 3 5 -2      

Kit soporte para rejillas o bandejas
planas GN1/1 apto para modelos
ALFA1035

RU T VL 

Set of 4 wheels, fits all professional oven
tables

T 1 1 T H2 0    

GN1/1 non-stick tray, 20 mm height

T 1 1 T H4 0    

GN1/1 non-stick tray, 40 mm height

T 1 1 XH2 0   

Aluminium GN1/1 tray, 20 mm height

T 1 1 XH6 5   

GN1/1 aluminium tray, 65 mm height

T F1 1 XH2  

GN 1/1 perforated aluminium tray, 20
mm height

T M F1 1 T H2    

GN 1/1 non-sticking microperforated
tray, 20 mm height

T VL4 2 5 D   

4-level tray holder rack for
ALFA410/ALFA420/ALFA425
(stacked) or ALFA1035 ovens, dim.
(WxDxH) 800x800x504 mm (hieight
with kit RUTVL: 602 mm)
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Symbols glossary

Electric Core probe

Calentamiento forzado por ventilador Fan forced heating with humidity injection

Double speed fan Horneado con sonda corazón por diferencia de
temperatura (Δ t)
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Benefit (TT)

A p ertura  con b isa g ra     

Cristal fácilmente accesible para un mantenimiento y una limpieza sin esfuerzo 

Los paneles de cristal están diseñados para ser fácilmente accesibles e inspeccionables, ofreciendo una gran
comodidad durante las operaciones de limpieza y mantenimiento. Esta característica simplifica significativamente el
proceso, haciéndolo rápido y eficiente, y garantiza que cada intervención pueda realizarse con la máxima
comodidad y total seguridad

Vent i la d or d e  d os v e locid a d es           

Ventilación perfecta para la cocción ideal de las preparaciones más delicadas 

La función de ajuste de la velocidad del ventilador permite adaptar la intensidad de la ventilación a las necesidades
específicas de cada plato, garantizando siempre resultados impecables. Gracias al ajuste de doble velocidad, es
posible crear las condiciones perfectas para preparaciones delicadas como merengues, profiteroles y soufflés,
envolviéndolas en un flujo de aire más suave y uniforme que preserva su ligereza y estructura.

LCD tá ct i l  

Interfaz intuitiva para un ajuste sencillo y preciso de los parámetros de cocción 

El panel de control, sencillo e intuitivo, está diseñado para ofrecer una experiencia de uso fluida y sin esfuerzo.
Equipado con botones específicos, permite ajustar con precisión cada parámetro de cocción, desde la temperatura
hasta la duración, el nivel de humedad o la velocidad del ventilador. El display central proporciona una visión clara e
inmediata de los ajustes seleccionados, garantizando un control total para obtener resultados impecables, sin
concesiones.

3  fa ses d e  cocción   

Flexibilidad y precisión en cada fase de cocción 

La posibilidad de configurar múltiples fases de cocción, además del precalentamiento, ofrece una versatilidad
extraordinaria, adaptándose perfectamente a las distintas necesidades de cada preparación. Cada fase del proceso
puede personalizarse con precisión, optimizando la cocción para lograr resultados impecables, ya sea una cocción
lenta a baja temperatura o un dorado final perfecto. Gracias a este control preciso de los parámetros, es posible
conseguir una cocción uniforme en toda la superficie, mejorando significativamente la calidad del producto final.

G est ión d e  la  humed a d      

Cocción impecable gracias al control preciso de la humedad. 

Gracias a la gestión eficaz de pequeñas cantidades de humedad, es posible conseguir un dorado perfecto
manteniendo la suavidad del producto y favoreciendo el desarrollo de su estructura interna. Se pueden configurar
distintos niveles de humedad, que determinan la frecuencia de los ciclos de activación. Cada ciclo consiste en dos
segundos de pulverización de vapor de agua en el interior de la cámara de cocción, seguidos de una pausa de 15
segundos.
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