
G rup a  p rod uktow aG rup a  p rod uktow a Piece

Pod ka teg or iaPod ka teg or ia Piec konwekcyjny na 10 blach EN
600x400 mm lub GN1/1

Z a si la nieZ a si la nie elektryczne

Rod za j p iecaRod za j p ieca Konwekcja z nawilżaniem

Kontrola  p iecaKontrola  p ieca Elektroniczny

PojemnoPojemność b la ch b la ch 10 trays EN 600x400 mm, 10 trays
GN1/1 (min. H 20 mm)

M oc p rzyM oc p rzy łączeniow aczeniow a 400 V 3N~ / 23A / 16 kW / 50-60 Hz

T echnolog ia  p a ryT echnolog ia  p a ry No

Przechow y w a nie  p rog ra mówPrzechow y w a nie  p rog ra mów Niedostępny

W y tw a rza nie  w ilg otnoW y tw a rza nie  w ilg otnościc i Bezpośrednio w komorze

M a ksy ma lna  gM a ksy ma lna  g łęb okob okość z z
otw a rty mi d rzw ia miotw a rty mi d rzw ia mi

1536 mm

Reg ulow a ne nóReg ulow a ne nóżkiki Tak

W a g a  net toW a g a  net to 102.000 kg

W y mia ry  p rod uktu Sx G x WW y mia ry  p rod uktu Sx G x W 798x772x1100 mm

Kod  EA NKod  EA N 8017709322953

Rozw iRozw iąza niaza nia Kawiarnie - Puby; Hotele;
Restauracje; Piekarnie -
Ciastkarnie; Przemysł
mrożonych wyrobów
piekarniczych; Sprzedaż
detaliczna żywności

Rozw iRozw iąza niaza nia Kawiarnie - Puby

KolorKolor Stal nierdzewna

Drzw i z p a ska mi ze  sta l iDrzw i z p a ska mi ze  sta l i
nie rd zew ne jnie rd zew ne j

Tak

W yW y św iet la cz T FTw iet la cz T FT LCD Touch

Kolor  w yKolor  w y św iet la czaw iet la cza
cy frow eg ocy frow eg o

Biały

Pa ne l p rzed niPa ne l p rzed ni Tak

Log oLog o Smeg nadrukowany

Prog ra my  ed y tow a lneProg ra my  ed y tow a lne 100

Prog ra mow a nie  minutProg ra mow a nie  minut 1-99 minut +
nieskończoność

Kroki p ieczeniaKroki p ieczenia 3 + nagrzewanie wstępne

Op óOp óźnienie  sta rtunienie  sta rtu Tak

Na g rzew a nie  w stNa g rzew a nie  w stęp nep ne Tak

Reg ula cja  kominaReg ula cja  komina Tak

Da ne HA CCPDa ne HA CCP Tak

ALFA1035E1HDSALFA1035E1HDS

DystrybucjaDystrybucja

Linia wzorniczaLinia wzornicza

SterowanieSterowanie

OpcjeOpcje
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Z a w ia sy  p o p ra w ejZ a w ia sy  p o p ra w ej
st roniest ronie

ALFA1035E1HDSR Rozw iRozw iąza niaza nia K4610X

M a ter iaM a ter ia ły  p iecay  p ieca Stal nierdzewna / szkło /
tworzywo sztuczne

W y mia ry  komoryW y mia ry  komory 672x437x854 mm

PojemnoPojemność b rut to b rut to 289,8 l

PojemnoPojemność ne t to net to 258,9 l

W ew nW ew nęt rzna  p ojemnotrzna  p ojemność
nettonetto

199,1 l

M a ter iaM a ter ia ł w ew n w ew nęt rzne jt rzne j
komorykomory

Stal nierdzewna

L iczb a  p óL iczb a  p ó łekek 10

Prow a d nice  b la chProw a d nice  b la ch Drut chromowany

Od legOd leg łoość m i m ięd zyd zy
p row a d nica mip row a d nica mi

77 mm

Konstrukcja  d rzw iKonstrukcja  d rzw i Podwójne szkło
Otw iera nie  d rzw iOtw iera nie  d rzw i Boczne - zawias po lewej

stronie

T y p  uchw y tuT y p  uchw y tu Obrotowy

W ew nW ew nęt rze  szkt rze  szk łoo Otwierane za pomocą
zawiasu

T y p  i  l iczb aT y p  i  l iczb a
w enty la toróww enty la torów

3 wentylatory pracujące w
przeciwległych kierunkach,
naprzemiennie

M oc s i lnika  w enty la toraM oc s i lnika  w enty la tora 200W

Ob roty  s i lnikaOb roty  s i lnika Dwie prędkości

Ob roty  s i lnika  p rzyOb roty  s i lnika  p rzy
sta nd a rd ow ej p rsta nd a rd ow ej p ręd kod kościc i

2850 obr./min

Ob roty  s i lnika  p rzyOb roty  s i lnika  p rzy
niskie j  p rniskie j  p ręd kod kościc i

1450 obr./min

Sy stem b ezp oSy stem b ezp ośred nieg ored nieg o
na w ilna w ilża nia  d la  kaa nia  d la  ka żd eg od eg o
w enty la toraw enty la tora

Tak

Poziom na w ilPoziom na w ilża niaa nia 5 + ręczny

PoPo łoożenie  kominaenie  komina Tył
Sy stem chSy stem ch łod zeniaod zenia Tak

U sta w ienie  cza suU sta w ienie  cza su Elektroniczny

Z a kres temp era turZ a kres temp era tur 50-280°C

A la rm za koA la rm za kończenia  cy kluczenia  cy klu Tak

Z a b ezp ieczenie  /Z a b ezp ieczenie  /
w yw y łączenie  e lementuczenie  e lementu
g rze jneg o p rzyg rze jneg o p rzy
otw a rty ch d rzw ia chotw a rty ch d rzw ia ch

Tak

M a nua lny  resetM a nua lny  reset
te rmosta tutermosta tu
b ezp ieczeb ezp ieczeństw astw a

Tak

Przy g otow a nie  d oPrzy g otow a nie  d o
uuży cia  sond y  rd zeniow ejy cia  sond y  rd zeniow ej

Tak

Z d e jmow a ny  d eflektorZ d e jmow a ny  d eflektor Tak

OOśw iet leniew iet lenie 3 lampy halogenowe

M oc oM oc ośw iet leniaw iet lenia 40 W

Port  U SBPort  U SB Tak

Insta la cja  w od naInsta la cja  w od na Tak

W a ter inle t  p ressureW a ter inle t  p ressure 50-500 kPa (min-max)

DD ług oug ość p rzew od u p rzew od u
za si la jza si la jąceg oceg o

170 cm

T y lny  p a ne lT y lny  p a ne l Galwanizowane

Kla sa  w od oszcze lnoKla sa  w od oszcze lnościc i
IPXIPX

IPX3

KonstrukcjaKonstrukcja
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Kompatybilne AkcesoriaKompatybilne Akcesoria

3 7 4 33 7 4 3

Blacha aluminiowa, płaska

3 7 5 13 7 5 1

Blacha aluminiowa, płaska,
perforowana

3 8 0 53 8 0 5

Ruszt chromowany, płaski

3 8 1 03 8 1 0

Ruszt chromowany do bagietek

3 9 2 73 9 2 7

Reduktor przepływu powietrza

K4 6 1 0 XK4 6 1 0 X

KIT SCKIT SC

Sonda temperatury

RG N1 1 -1 0 3 5 -2RG N1 1 -1 0 3 5 -2

Support rack for GN 1/1 flat trays,
suitable for ALFA1035 models

T 1 1 T H2 0T 1 1 T H2 0

Taca GN1/1 z powłoką zapobiegającą
przywieraniu, wysokość 20 mm

T 1 1 T H4 0T 1 1 T H4 0

Taca GN1/1 z powłoką zapobiegającą
przywieraniu, wysokość 40 mm

T 1 1 XH2 0T 1 1 XH2 0

Taca aluminiowa GN1/1 o wysokości 2
cm, wysokość 20 mm

T 1 1 XH6 5T 1 1 XH6 5

Taca aluminiowa GN1/1, wysokość 65
mm

T F1 1 XH2T F1 1 XH2

Taca aluminiowa perforowana GN1/1,
wysokość 20 mm

T M F1 1 T H2T M F1 1 T H2

GN 1/1 nieprzywierająca
mikroperforowana taca, wysokość 20
mm

T VL6 2 5 DT VL6 2 5 D

Support for stacked ALFA625 ovens,
dim. 800x800x300mm
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SSłowniczek oznaczeowniczek oznaczeń

Elektryczny Termo sonda

Sonda 4 punktowa + Δ t: Pieczenie z
wykorzystaniem sondy rdzeniowej poprzez
zastosowanie różnicy temperatur (Δ t)

Podwójna prędkość wentylatora

Termoobieg Termoobieg z wtryskiem pary wodnej
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Benefit (TT)Benefit (TT)

Hing ed  op eningHing ed  op ening

Easily accessible glass for effortless maintenance and cleaning 

The glass panels are designed to be easily accessible and inspectable, ensuring great convenience during cleaning
and maintenance operations. This feature significantly simplifies the process, making it quick and efficient, while
ensuring that every intervention can be carried out with maximum comfort and complete safety.

T w o-sp eed  fa nT w o-sp eed  fa n

Perfect ventilation for the ideal cooking of the most delicate dishes 

The fan speed adjustment function allows you to tailor the ventilation intensity to the specific needs of each dish,
ensuring consistently flawless results. Thanks to the dual-speed setting, you can create the perfect conditions for
delicate preparations such as meringues, profiteroles, and soufflés, enveloping them in a gentler, more even airflow
that preserves their lightness and structure.

LCD T ouchLCD T ouch

Intuitive interface for simple and precise adjustment of cooking parameters 

The control panel, simple and intuitive, is designed to offer a seamless and effortless user experience. Equipped with
dedicated buttons, it allows precise adjustment of every cooking parameter, from temperature to duration, humidity
level to fan speed. The central display provides a clear and immediate overview of the selected settings, ensuring
you always have everything under control for flawless results, without compromise.

3  cooking  sta g es3  cooking  sta g es

Flexibility and precision in every cooking stage 

The ability to set multiple cooking steps in addition to preheating provides extraordinary versatility, perfectly
adapting to the varying needs of each preparation. Each phase of the process can be customised with precision,
optimising the cooking to achieve flawless results, whether it's a slow cook at low temperature or a perfect final
browning. Thanks to this precise control of parameters, it is possible to achieve even cooking on every surface,
significantly improving the quality of the finished product.

Humid ity  ma na g ementHumid ity  ma na g ement

Impeccable cooking thanks to precise humidity control 

Thanks to the effective management of small amounts of humidity, perfect browning can be achieved while
maintaining the product’s softness and promoting the development of its internal structure. Different humidity levels
can be set, which determine the frequency of activation cycles. Each cycle consists of two seconds of water vapour
spraying inside the cooking chamber, followed by a 15-second pause.
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