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ALFAG625E1HDS

E

Grupa produktowa
Podkategoria

Zasilanie

Oven type
Kontrola pieca
Pojemno$¢ blach

Moc przytaczeniowa

Inne mozliwosci podigczenia

elektrycznego

Przechowywanie programéw
Wytwarzanie wilgotnosci

Regulowane nézki
Wymiary produktu SxGx

Maksymalna gtebokos¢ z

otwartymi drzwiami

Dystrybucja

Rozwigzania

Linia wzornicza

Drzwi z paskami ze stali
nierdzewnej

Kolor
Wyséwietlacz TFT

Sterowanie

Programy edytowalne
Programowanie minut

Kroki pieczenia
Opdznienie startu

Piece

Piec konwekcyjny na 6 blach EN
600x400 mm lub GN1/1

elektryczne
Konwekcja z nawilzaniem
Elektroniczny

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

400 V3N~/16 A/ 10,5 kW /50-60
Hz

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

Niedostepny
Bezpos$rednio w komorze
Tak

798x757x793 mm

1521 mm

w

Bary / Kawiarnie / Enoteki /
Restauracje; Hotele;
Restauracje; Piekarnie i
cukiernie; Handel detaliczny
artykutami spozywczymi;
Biura, stotéwki i catering;
Szpitale i domy opieki;
Szybka gastronomia;
Przemyst i mrozonki

Rozwigzania

Tak Kolor wyséwietlacza
cyfrowego

Stal nierdzewna Panel przedni

LCD Touch Seria

100 Nagrzewanie wstepne

od 1 minuty do 99 godzin +
nieskonczony

3 + nagrzewanie wstepne
Tak

Regulacja komina
Dane HACCP

Kawiarnie - Puby

Biatly

Tak
Alfa

Tak
Tak
Tak
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Opcje

Rozwigzania

Konstrukcja

Materialy pieca

Wymiary komory
Pojemnos$¢ brutto
Pojemno$¢ netto

Wewnetrzna pojemnos$¢
netto

Material wewnetrznej
komory

Liczba pétek
Prowadnice blach
Odlegto$é miedzy
prowadnicami
Konstrukcja drzwi
Otwieranie drzwi

Typ uchwytu
Wewnetrze szklo

Typ i liczba
wentylatoréw

Moc silnika wentylatora
Obroty silnika

Obroty silnika przy
standardowej predkosci
Obroty silnika przy
niskiej predkosci
System bezposredniego
nawilzania dla kazdego
wentylatora

K4610X

Stal nierdzewna / szkfo /
tworzywo sztuczne

672x437x546 mm
184,81
165,61
127,31

Stal nierdzewna

6
Drut chromowany
77 mm

Podwdjne szkto

Boczne - zawias po lewej
stronie

Obrotowy

Otwierane za pomocg
zawiasu

2 wentylatory pracujgce w
przeciwlegtych kierunkach,
naprzemiennie

200W
Dwie predkosci
2850 obr./min

1450 obr./min

Tak

Informacje logistyczne

Wymiary
zapakowanego
produktu SxGxW

Kod EAN

960x890x820 mm

8017709322946

Poziom nawilzania
Potozenie komina
System chlodzenia
Ustawienie czasu
Zakres temperatur
Alarm zakonczenia cyklu

Zabezpieczenie /
wylaczenie elementu
grzejnego przy
otwartych drzwiach

Manualny reset
termostatu
bezpieczenstwa

Przygotowanie do
uzycia sondy rdzeniowej

Zdejmowany deflektor
Oswietlenie

Moc osSwietlenia

Port USB

Instalacja wodna
Cisnienie wody na
wlocie

Dlugosé przewodu
zasilajacego

Tylny panel

Klasa wodoszczelnosci
IPX

Waga netto
Waga brutto

5 + reczny
Tyt

Tak
Elektroniczny
30-270°C
Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

2 lampy halogenowe
40 W

Tak

Tak

50-500 kPa (min-max)

170 cm

Galwanizowane
IPX3

74,900 kg
94,000 kg
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1| ALIMENTADOME ELETTRICA - POWER SLPFLY

2 MORSETTO EQUEPDTEMZIALE - EARTH TERMIAL
3 MGRESSD ACUA 4™ GAS MASCHID - WATER INUET 347 G5 MALE
S — e 4 USCITA FUL CAUD . HOT EXHALST OUTLET
5 TARGHETTA CARATTERISTICHE TECMCHE - TECHNCAL BPECFICATION LABEL

-
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3743

Blacha aluminiowa, ptaska

3805

Ruszt chromowany, ptaski

3927

Reduktor przeptywu powietrza

RGN11-625-2

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

SVRPP420-625

Connection kit for stacking two 4ltray EN
600x400 ovens with hood K4610X, one
4ltray EN 600x400 oven with one 6ltray
EN 600x400 oven with hood K4610X, or
two 6ltray EN 600x400 ovens without
hood

T11TH40

Taca GN1/1 z powtoka zapobiegajacg
przywieraniu, wysoko$¢ 40 mm

T11XH65

Taca aluminiowa GN1/1, wysoko$¢ 65
mm

TMF11TH2

GN 1/1 nieprzywierajgca
mikroperforowana taca, wysoko$¢ 20
mm

3751

Blacha aluminiowa, ptaska,
perforowana

3810

Ruszt chromowany do bagietek

KITSC

Sonda temperatury

RUTVL

Set of 4 wheels, fits all professional
oven tables

T11TH20

Taca GN1/1 z powtoka zapobiegajaca
przywieraniu, wysokoS¢ 20 mm

T11XH20

Taca aluminiowa GN1/1 o wysokoSci
2 cm, wysoko$¢ 20 mm

TF11XH2

Taca aluminiowa perforowana GN1/1,
wysoko$¢ 20 mm

TVL425

16-level tray holder rack for
ALFA410/ALFA420/425 and
ALFA625 ovens dim.(WxDxH)
800x800x900 mm (height with kit
RUTVL: 998 mm)
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TVL425D TVL625D

4-level tray holder rack for —

ALFA410/ALFA420/ALFA425 (stacked) a\"/‘g 3;‘:]"‘(’\,{,3 dAXhF)AB%ZOiSB“O':Xk;gome;s'
or ALFA1035 ovens, dim. (WxDxH) J )

800x800x504 mm (hieight with kit

RUTVL: 602 mm)
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Stowniczek oznaczen

(E| Elektryczny Termo sonda

)

Termoobieg z wtryskiem pary wodnej

Termoobieg

@,

® Podwdjna predko$¢ wentylatora Sonda 4 punktowa + A t: Pieczenie z
= wykorzystaniem sondy rdzeniowej poprzez
zastosowanie réznicy temperatur (A t)
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R
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Benefit (TT)

Zawiasy

tatwo dostepne szklo, ktére gwarantuje szybkie i bezproblemowe czyszczenie oraz utrzymanie perfekcyjnej higieny

Panele szklane zostaly zaprojektowane z my$lg o fatwym dostepie i szybkim sprawdzeniu stanu, co znaczaco podnosi
wygode podczas czyszczenia i konserwacji. Dzieki temu caly proces przebiega sprawnie i efektywnie, zapewniajac
jednoczes$nie maksymalny komfort oraz bezpieczenstwo pracy.

Wentylator dwubiegowy

Doskonata wentylacja gwarantujgca idealne przygotowanie nawet najbardziej delikatnych potraw.

Regulacja predko$ci wentylatora umozliwia precyzyjne dopasowanie intensywnos$ci nawiewu do wymagan kazdej
potrawy, zapewniajgc zawsze perfekcyjne rezultaty. Dzieki dwustopniowemu ustawieniu mozesz stworzy¢
optymalne warunki dla delikatnych wypiekdw, takich jak bezy, ptysie czy suflety, otaczajac je fagodnym i
réwnomiernym przeptywem powietrza, ktéry pozwala zachowac ich lekko$¢ i idealng strukture.

Panel dotykowy LCD
Intuicyjny interfejs umozliwiajacy tatwa i precyzyjng regulacje parametrow.

Prosty i intuicyjny panel sterowania zostat zaprojektowany tak, aby zapewniat maksymalny komfort obstugi. Dzieki
dedykowanym przyciskom umozliwia precyzyjne ustawienie wszystkich parametréow - od temperatury i czasu, po
poziom wilgotnosci i predko$¢ wentylatora. Centralny wyS$wietlacz oferuje przejrzysty i natychmiastowy wglad w
wybrane ustawienia, gwarantujgc petng kontrole i doskonate rezultaty.

3 etapy gotowania
Elastyczno$¢ i precyzja na kazdym etapie gotowania

Mozliwos$¢ ustawienia wielu etapédw gotowania, oprécz funkcji nagrzewania, otwiera przed Tobg $wiat
nieograniczonej kreatywnosci i wszechstronnosci w kuchni. Precyzyjne dostosowanie kazdego etapu pozwala
idealnie dopasowac proces do specyfiki kazdej potrawy, gwarantujgc perfekcyjne efekty — od delikatnego,
powolnego gotowania w niskiej temperaturze, az po idealne, ztociste przypieczenie na finiszu. Dzieki zaawansowanej
kontroli parametréw potrawy réwnomiernie sie przygotowujg na catej powierzchni, co znaczgco podnosiich smak i
jakos$¢, pozwalajgc Ci za kazdym razem cieszy¢ sie mistrzowskim rezultatem.

Zarzadzanie wilgotnoscia
Perfekcyjne pieczenie dzieki precyzyjnej kontroli wilgotnosci

Dzieki skutecznemu zarzadzaniu niewielka iloscig wilgoci, moZliwe jest uzyskanie idealnego zarumienienia przy
jednoczesnym zachowaniu miekko$ci produktu oraz wspieraniu rozwoju jego struktury wewnetrzne;j.

Mozna ustawiC rézne poziomy wilgotnosci, ktére decydujg o czestotliwosci cykli aktywacji. Kazdy cykl obejmuje
dwusekundowe rozpylanie pary wodnej wewnatrz komory pieczenia, po ktérym nastepuje 15-sekundowa przerwa.
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