
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 6 blach EN
600x400 mm lub GN1/1

Z a si la nieZ a si la nie elektryczne

Ov en ty p eOv en ty p e Konwekcja z nawilżaniem

Kontrola  p iecaKontrola  p ieca Elektroniczny

PojemnoPojemność b la ch b la ch 6 trays EN 600x400 mm, GN1/1 (min.
H 20 mm)

M oc p rzyM oc p rzy łączeniow aczeniow a 400 V 3N~ / 16 A / 10,5 kW / 50-60
Hz

Inne  moInne  możl iw oliw ości  p odci p od łączeniaczenia
e lekt ry czneg oe lekt ry czneg o

230 V 3~ / 16 A / 10,5 kW / 50-60 Hz

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

Reg ulow a ne nóReg ulow a ne nóżkiki Tak

W y mia ry  p rod uktu Sx G x WW y mia ry  p rod uktu Sx G x W 798x757x793 mm

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

1521 mm

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

Ser iaSer ia Alfa

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 1-60 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

ALFA625E1HDSALFA625E1HDS

DystrybucjaDystrybucja

Linia wzorniczaLinia wzornicza

SterowanieSterowanie

OpcjeOpcje
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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 672x437x546 mm

PojemnoPojemność b rut to b rut to 184,8 l

PojemnoPojemność ne t to net to 165,6 l

W ew nW ew nęt rzna  p ojemnotrzna  p ojemność
nettonetto

127,3 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 6

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

2 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 30-270°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 2 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

W a g a  net toW a g a  net to 77,000 kg

SzerokoSzerokość op a kow a nia op a kow a nia 960 mm

GG łęb okob okość op a kow a nia op a kow a nia 890 mm

W y sokoW y sokość op a kow a nia op a kow a nia
(mm)(mm)

820 mm

W a g a  b rut to (kg )W a g a  b rut to (kg ) 94,000

KonstrukcjaKonstrukcja

Informacje logistyczneInformacje logistyczne
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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

KIT SCKIT SC

Sonda temperatury

RG N1 1 -6 2 5 -2RG N1 1 -6 2 5 -2

Support rack for GN 1/1 flat trays,
suitable for ALFA625 models

RU T VLRU T VL

Set of 4 wheels, fits all professional
oven tables

SVRPP4 2 0 -6 2 5SVRPP4 2 0 -6 2 5

Connector kit for two stacked
ALFA420+420 or ALFA420+625 models
and hood

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 VL4 2 5T VL4 2 5

16-level tray holder rack for
ALFA420/425 and ALFA625 ovens
dim.800x800x900 mm (hieight with
kit RUTVL: 998 mm)
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T VL4 2 5 DT VL4 2 5 D

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

Termoobieg Termoobieg z wtryskiem pary wodnej

Podwójna prędkość wentylatora Sonda 4 punktowa + Δ t: Pieczenie z
wykorzystaniem sondy rdzeniowej poprzez
zastosowanie różnicy temperatur (Δ t)
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Benefit (TT)Benefit (TT)

Z a w ia syZ a w ia sy

Łatwo dostępne szkło, które gwarantuje szybkie i bezproblemowe czyszczenie oraz utrzymanie perfekcyjnej higieny 

Panele szklane zostały zaprojektowane z myślą o łatwym dostępie i szybkim sprawdzeniu stanu, co znacząco podnosi
wygodę podczas czyszczenia i konserwacji. Dzięki temu cały proces przebiega sprawnie i efektywnie, zapewniając
jednocześnie maksymalny komfort oraz bezpieczeństwo pracy.

W enty la tor  d w ub ieg ow yW enty la tor  d w ub ieg ow y

Doskonała wentylacja gwarantująca idealne przygotowanie nawet najbardziej delikatnych potraw. 

Regulacja prędkości wentylatora umożliwia precyzyjne dopasowanie intensywności nawiewu do wymagań każdej
potrawy, zapewniając zawsze perfekcyjne rezultaty. Dzięki dwustopniowemu ustawieniu możesz stworzyć
optymalne warunki dla delikatnych wypieków, takich jak bezy, ptysie czy suflety, otaczając je łagodnym i
równomiernym przepływem powietrza, który pozwala zachować ich lekkość i idealną strukturę.

Pa ne l d oty kow y  LCDPa ne l d oty kow y  LCD

Intuicyjny interfejs umożliwiający łatwą i precyzyjną regulację parametrów. 

Prosty i intuicyjny panel sterowania został zaprojektowany tak, aby zapewniał maksymalny komfort obsługi. Dzięki
dedykowanym przyciskom umożliwia precyzyjne ustawienie wszystkich parametrów - od temperatury i czasu, po
poziom wilgotności i prędkość wentylatora. Centralny wyświetlacz oferuje przejrzysty i natychmiastowy wgląd w
wybrane ustawienia, gwarantując pełną kontrolę i doskonałe rezultaty.

3  e ta p y  g otow a nia3  e ta p y  g otow a nia

Elastyczność i precyzja na każdym etapie gotowania 

Możliwość ustawienia wielu etapów gotowania, oprócz funkcji nagrzewania, otwiera przed Tobą świat
nieograniczonej kreatywności i wszechstronności w kuchni. Precyzyjne dostosowanie każdego etapu pozwala
idealnie dopasować proces do specyfiki każdej potrawy, gwarantując perfekcyjne efekty – od delikatnego,
powolnego gotowania w niskiej temperaturze, aż po idealne, złociste przypieczenie na finiszu. Dzięki zaawansowanej
kontroli parametrów potrawy równomiernie się przygotowują na całej powierzchni, co znacząco podnosi ich smak i
jakość, pozwalając Ci za każdym razem cieszyć się mistrzowskim rezultatem.

Z a rzZ a rząd za nie  w ilg otnod za nie  w ilg otnościc ią

Perfekcyjne pieczenie dzięki precyzyjnej kontroli wilgotności 

Dzięki skutecznemu zarządzaniu niewielką ilością wilgoci, możliwe jest uzyskanie idealnego zarumienienia przy
jednoczesnym zachowaniu miękkości produktu oraz wspieraniu rozwoju jego struktury wewnętrznej.
Można ustawić różne poziomy wilgotności, które decydują o częstotliwości cykli aktywacji. Każdy cykl obejmuje
dwusekundowe rozpylanie pary wodnej wewnątrz komory pieczenia, po którym następuje 15-sekundowa przerwa.
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