
Prod ukt fa mil ieProd ukt fa mil ie Öfen

U nterka teg or ieU nterka teg or ie Heißluftofen 10 Schienen EN 600 x
400 mm oder GN 1/1

Pow er sup p lyPow er sup p ly Electric

Ofen-T y pOfen-T y p Heißluft mit Beschwadung

T emp era turreg e lungT emp era turreg e lung Manuell

A nza hl Einschüb eA nza hl Einschüb e 10 trays GN1/1, 10 EN 600x400 mm
(min. H 20 mm)

Stromv ersorg ung  /St romv ersorg ung  /
Le istung sa ufna hmeLe istung sa ufna hme

400 V 3N~ / 23A / 16 kW / 50-60 Hz

Beschw a d ung ssy stemBeschw a d ung ssy stem No

Prog ra mm-Sp e icherProg ra mm-Sp e icher Nicht vorhanden

Humid ity  g enera t ionHumid ity  g enera t ion Direct in cavity

T ie fe  b e i  g eöffneter  T ürT ie fe  b e i  g eöffneter  T ür 1536 mm

Reg ulie rb a re  Ste l l füßeReg ulie rb a re  Ste l l füße Ja

Nettog ew ichtNettog ew icht 102,000 kg

A b messung en (Bx T x H)A b messung en (Bx T x H) 798x772x1100 mm

EA N cod eEA N cod e 8017709270148

Einsa tzb ere ichEinsa tzb ere ich Bäckereien/Konditoreien;
Industrielle Produktion für
Konditoreien & Bäckereien;
Metzgereien

Einsa tzb ere ichEinsa tzb ere ich Bars/Kaffees

Fa rb eFa rb e Edelstahl

Ed e lsta hl-Ra hmentürEd e lsta hl-Ra hmentür Ja

G ep rä g te  G erä te frontG ep rä g te  G erä te front Ja

M a rkenlog oM a rkenlog o SMEG-Siebdruck

Einste l lung  T imerEinste l lung  T imer 1-60 min. + Dauerbetrieb Reg ulie rung  d esReg ulie rung  d es
Ka mina b zug sKa mina b zug s

Manuell

Rechtsa nschla gRechtsa nschla g ALFA1035HR-2

Rechtsa nschla gRechtsa nschla g ALFA1035EHR

Einsa tzb ere ichEinsa tzb ere ich K4610X

ALFA1035H-2ALFA1035H-2

EinsatzbereichEinsatzbereich

ÄsthetikÄsthetik

BedienelementeBedienelemente

OptionenOptionen

KonstruktionKonstruktion
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M a ter ia l  Ob erflä cheM a ter ia l  Ob erflä che Edelstahl/Glas/Kunststoffe

A b messung enA b messung en
G a rka mmer (Lx Bx H)G a rka mmer (Lx Bx H)

672x437x854 mm

G esa mt G a rra umG esa mt G a rra um
VolumenVolumen

289,8 lt

Netto G a rra um VolumenNetto G a rra um Volumen 258,9 lt

Nutzb a rer  Innenra umNutzb a rer  Innenra um 199,1 l

M a ter ia l  d er  G a rka mmerM a ter ia l  d er  G a rka mmer Edelstahl

A nza hl d er  RosteA nza hl d er  Roste 10

Rostg este l lRostg este l l Chrom

A b sta nd  zw ischen d enA b sta nd  zw ischen d en
BlechenBlechen

77 mm GN1/1 - EN
600X400

T ürkonstrukt ionT ürkonstrukt ion Zweifach-Verglasung

T üröffnungT üröffnung Seite

A usführung  d esA usführung  d es
T ürg r iffsT ürg r iffs

gerundet

Inneng la s a ufkla p p b a rInneng la s a ufkla p p b a r Zu öffnen mit Scharnieren

Rev ersie rend er Lüfte rRev ersie rend er Lüfte r 3 im Wechsel gegenläufige
Lüfter

Le istung  d es Lüfte rsLe istung  d es Lüfte rs 180 W

Drehza hl U /min.Drehza hl U /min. Einfach

Lüfte rmotor  b e iLüfte rmotor  b e i
Sta nd a rd -Drehza hlSta nd a rd -Drehza hl

2850 U/min.

Beschw a d ung  a uf jed emBeschw a d ung  a uf jed em
Lüfterra dLüfte rra d

Ja

Beschw a nd ung sstufenBeschw a nd ung sstufen Manuell

Posit ionie rung  A b luftPosit ionie rung  A b luft Rückseite

T imer-T y pT imer-T y p Elektrisch

T emp era ture inste l lungT emp era ture inste l lung 50-270°C

Sig na l für  G a rend eSig na l für  G a rend e Ja

Ora ng e  Kontrol l leuchteOra ng e  Kontrol l leuchte
b e i T °C-Erre ichungb e i T °C-Erre ichung

Ja

G rüne  Kontrol l leuchteG rüne  Kontrol l leuchte
für  Z e ita b la uffür  Z e ita b la uf

Ja

Sicherhe itsscha lte rS icherhe itsscha lte r
offene  T üroffene  T ür

Ja

Sicherhe itsthermosta tSicherhe itsthermosta t
mit  ma nue lle rmit  ma nue lle r
Rückste l lungRückste l lung

Ja

A b nehmb a reA b nehmb a re
Luft le itb lecheLuft le itb leche

Ja

G a rka mmerb e leuchtungG a rka mmerb e leuchtung 3 Halogenbeleuchtungen

Le istung  d erLe istung  d er
Be leuchtungBe leuchtung

40 W

W a ssera ufna hmeW a ssera ufna hme Ja

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

Lä ng e  d es Netzka b e lsLä ng e  d es Netzka b e ls 170 cm

Rückp a ne lRückp a ne l Vollverzinkt

IPX-Schutzkla sseIPX-Schutzkla sse IPX3
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Kompatibel ZubehörKompatibel Zubehör

3 7 4 33 7 4 3

Flaches Alumimium-Blech (4 St.)

3 7 5 13 7 5 1

Set Aluminium Backblech ( 4 St.)

3 8 0 53 8 0 5

Set Verchromte Gitterroste (4 Stück)

3 8 1 03 8 1 0

Gewelltes Gitterrost Set für Baguettes
( 4 Stück)

3 9 2 73 9 2 7 RG N1 1 -1 0 3 5 -2RG N1 1 -1 0 3 5 -2

Gestell mit 10 Auflageschienen für
Bleche oder Roste GN 1/1 für ALFA
1035

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

Antihaft Behälter GN1/1 20mm tief

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

Behälter GN1/1 40mm Antihaft
beschichtet

T 1 1 XH2 0T 1 1 XH2 0

Aluminium Behälter GN 1/1 20mm hoch

T 1 1 XH6 5T 1 1 XH6 5

Aluminium Behälter GN 1/1 65mm
hoch

T F1 1 XH2T F1 1 XH2

Perforierter Aluminium Behälter GN 1/1
20mm hoch

T M F1 1 T H2T M F1 1 T H2

Perforierter Behälter GN 1/1 Antihaft
beschichtet 20mm hoch
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A LFA 1 0 3 5 HR-2A LFA 1 0 3 5 HR-2

Fa rb e :  Fa rb e :  Edelstahl 

Alternative ProdukteAlternative Produkte
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Symbols glossarySymbols glossary

Elektro-Anschluss Heißluft

Heißluft mit Beschwadung
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Benefit (TT)Benefit (TT)

M echa nica l control  p a ne lM echa nica l control  p a ne l

Ease of use and effortless control of the essential cooking parameters 

The control panel, equipped with practical knobs, allows for simple, intuitive, and effortless management of the main
functions. Using the buttons, you can adjust the cooking time, temperature, and, in selected models, the level of
humidification. By turning the knob to position 1, steam will be delivered until it is released.
In multifunction ovens with a mechanical control panel, there is also a dedicated button for selecting different oven
functions based on the desired cooking mode.

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.

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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