
Fa mil le   Fours professionnels

Sous-fa mil le   Four à convection 4 plaques EN
600x400mm ou GN1/1

Pow er sup p ly    Electrique

T y p e  d e  four       Une fonction

Contrôle  four  Electromécanique

Ca p a cité  d es p la q ues         4 plateaux EN 600x400 mm, GN1/1
(min. H 20 mm)

A limenta t ion é lect r iq ue        400 V 3N~ / 13 A / 5,3 kW / 50 Hz

A utre  ra ccord ement  é lect r iq ues        
p ossib les 

230 V~ / 23 A / 5,3 kW / 50 Hz

Stocka g e  d e  p rog ra mmes a v ec         
a p p lica t ion    

Indisponible

Pied s rég la b les     Oui

D imensions 798x747x563 mm

Profond eur ma x ima le  a v ec la      
p orte  ouv erte  

1145 mm

Ind ustr ies   Bars / Cafétérias / Bistros /
Bars à vin / Pubs; Hôtels;
Restaurants; Boulangeries /
Pâtisseries; Boucheries /
Charcuteries; Service
traiteur; Établissements de
soins; Restauration
commerciale; Épiceries /
Vente au détail alimentaire

Sug g éré  p our     Boulangerie

Porte  a v ec b a nd ea ux  en       
inox

Oui

Couleur Inox

Ba nd ea u d e  comma nd e      
emb out i 

Oui

Sér ie  Alfa

M inutes p rog ra mma b les       1-60 + en continu

Hotte  a ssociée   K4610X

ALFA410-2

Distribution
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M a tér ia ux  d u four       Acier inoxydable / verre /
plastiques

Dimensions net tes d e 
l ' inté r ieur  d e  la  ca v ité         
(Lx Px H) 

672x437x340mm

Volume b rut  115,6 litres

Volume net 104,2 litres

Volume interne  net  75 litres

M a tér ia u d e  la  ca v ité          Inox AISI 304

Nomb re  d e  niv ea ux       4

Ca d re  d e  sup p ort  d e        
p la q ues  

Fil Chromé

Dista nce  entre  les  
p la q ues  

75 mm

Construct ion d e  la  p orte      Double vitre

Ouv erture  d e  la  p orte       Abattante

T y p e  d e  p oig née         Fixe

Vit re  inte rne    Amovible

Nomb re  d e  turb ines      1 turbine contrarotative à
sens alterné

Puissa nce  d u moteur d e   
la  turb ine 

180 W

Vitesse  d u moteur   Vitesse unique

Vitesse  sta nd a rd   
ma x ima le  d u moteur en    
tr /min 

2850

Posit ion d e 
l 'écha p p ement   

A l'arrière

T y p e  d e  minuter ie        Electrique

Pla g e  d e  temp éra ture        50-270°C

Sig na l sonore  fin d e   
cuisson

Oui

Ind ica teur lumineux 
ora ng e  temp éra ture    
a tte inte 

Oui

Ind ica teur lumineux  v ert   
p our l 'a t te inte  d e  la       
d urée

Oui

A rrê t  d e  l 'é lément      
cha uffa nt  a v ec p orte     
ouv erte

Oui

T hermosta t  d e  sécur ité     
à  réa rmement  ma nue l    

Oui

Déflecteur a mov ib le    Oui

Nomb re  d e  lumières     2 lampes halogènes

Puissa nce  écla ira g e      40 W

Long ueur câ b le  
d 'a l imenta t ion    

170 cm

Pa nnea u p ostér ieur     Galvanisé

Protect ion IPX  IPX3

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

640x960x845 mm

Cod e EA N   8017709270100

Poid s net  58,000 kg

Poid s b rut   63,000 kg

Construction

Informations logistiques
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Accessoires Compatibles

3 7 4 3  

Kit plaques à pâtisseries en aluminium
(4 pièces) - 600x400mm

3 7 5 1  

Kit plaques à pâtisseries en aluminium
perforées (4 pièces) - 600x400mm

3 8 0 5  

Kit grilles en fil chromées (4 pièces) -
600x400mm

3 8 1 0  

Kit grilles ondulées en fil chromées
pour baguettes (4 pièces) -
600x400mm

3 9 2 7  

Kit réduction flux d'air (2 pièces)

RG N1 1 -4 2 0 -2     

Support rack for GN 1/1 flat trays,
suitable for ALFA420/425/410 models

RU T VL 

Set of 4 wheels, fits all professional oven
tables

SVRPP4 2 0 -6 2 5    

Connection kit for stacking two 4 tray
EN 600×400 ovens with hood
K4610X, one 4 tray EN 600×400 oven
with one 6 tray EN 600×400 oven
with hood K4610X, or two 6 tray EN
600×400 ovens without hood

T 1 1 T H2 0    

Plateau anti-adhésif GN1/1 de 2 cm de
hauteur pour Galileo professionel

T 1 1 T H4 0    

Plateau anti-adhésif GN1/1 de 4 cm
de hauteur pour Galileo professionel

T 1 1 XH2 0   

Plateau GN1/1 en aluminium de 2 cm de
hauteur pour Galileo professionel

T 1 1 XH6 5   

Plateau GN1/1 en aluminium de 6,5
cm de hauteur pour Galileo
professionel

T F1 1 XH2  

Plateau GN1/1 en aluminium perforé
pour Galileo professionel

T M F1 1 T H2    

Plateau microperforé anti-adhésif GN
1/1
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Symbols glossary

Electrique Turbine
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Benefit (TT)

Ba nd ea u d e  comma nd e méca niq ue        

Simplicité d’utilisation et contrôle intuitif des paramètres essentiels de cuisson 

Le bandeau de commande, équipé de manettes pratiques, permet une gestion simple, intuitive et sans effort des
fonctions principales. À l’aide des boutons, il est possible de régler le temps de cuisson, la température et, sur
certains modèles, le niveau d’humidification. En positionnant la manette sur la position 1, la vapeur est délivrée en
continu jusqu’à son relâchement.

C l ip -op en 

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.
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