
Fa mig l iaFa mig l ia Forni professionali

Sot tofa mig l iaSottofa mig l ia Forno convezione 6 teglie EN
600x400 mm o GN1/1

A limenta zioneA limenta zione Elettrico

T ip olog ia  fornoT ip olog ia  forno Forno convezione umidificato

Control lo fornoControl lo forno Manuale

Ca p a cità  teg l ieCa p a cità  teg l ie 6 teglie EN 600x400 mm, GN1/1 (min.
H 20 mm)

Colleg a mento e le t t r ico d i  d efa ultCol leg a mento e le t t r ico d i  d efa ult 400 V 3N~ / 16 A / 10,5 kW / 50 Hz

A lt r i  col leg a ment i  e le t t r ic iA lt r i  col leg a ment i  e le t t r ic i
p ossib i l ip ossib i l i

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

M emorizza zione  p rog ra mmi conM emorizza zione  p rog ra mmi con
a p p lica t iv oa p p lica t iv o

Non disponibilie

G enera zione  umid itàG enera zione  umid ità Diretto in camera

Profond ità  ma ssima  a  p ortaProfond ità  ma ssima  a  p orta
a p ertaa p erta

1521 mm

Pied ini  reg ola b i l iPied ini  reg ola b i l i Sì

Peso net toPeso net to 76.000 kg

Dimensioni d e l  p rod otto Lx Px HDimensioni d e l  p rod otto Lx Px H 798x757x793 mm

Cod ice  EA NCod ice  EA N 8017709270193

SoluzioniSoluzioni Bar/Caffetterie/Enoteche;
Hotel; Ristoranti/Pub;
Panetteria/Pasticceria;
Industria/Surgelati; Food
retail

Consig l ia to p erConsig l ia to p er Prodotti da forno

ColoreColore Acciaio Inox

Porta  con fa sce  inoxPorta  con fa sce  inox Sì

Fronta l inoFronta l ino Inox

Log oLog o Smeg stampato

Reg ola zione  temp o d iReg ola zione  temp o d i
cot turacottura

1-60 minuti + infinito Reg ola zione  ca minoReg ola zione  ca mino Manuale

Versioni cernie ra  d estraVersioni cernie ra  d estra ALFA625HR-2 Ca p p a  a b b ina b ileCa p p a  a b b ina b ile K4610X

ALFA625H-2ALFA625H-2

DestinazioneDestinazione

EsteticaEstetica

ComandiComandi

OpzioniOpzioni
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M a ter ia le  fornoM a ter ia le  forno Acciaio inox / vetro /
materie plastiche

Dimensioni ca v itàDimensioni ca v ità
interna  (Lx Px H)interna  (Lx Px H)

672x437x546 mm

Volume lord oVolume lord o 184,8 lt

Volume net toVolume net to 165,6 lt

Volume net to inte rnoVolume net to inte rno 127,3 lt

M a ter ia le  ca v itàM a ter ia le  ca v ità Acciaio inox

Numero r ip ia niNumero r ip ia ni 6

T e la io sup p orto teg l ieT e la io sup p orto teg l ie Filo cromato

Dista nza  t ra  i  r ip ia niD ista nza  t ra  i  r ip ia ni 77 mm GN1/1 - EN
600X400

Costruzione  p ortaCostruzione  p orta Doppio vetro

A p ertura  p ortaA p ertura  p orta Laterale - cerniera a
sinistra

T ip olog ia  T ip olog ia  ma nig l iama nig l ia Rotativa

VetroVetro Apribile con cerniera

Numero e  t ip olog iaNumero e  t ip olog ia
v entolev entole

2 ventole controrotanti in
senso alternato

Potenza  motorePotenza  motore 180W

G ir i  motoreG ir i  motore Velocità singola

G ir i  motore  v e locitàG ir i  motore  v e locità
sta nd a rdsta nd a rd

2850 rpm

Iniezione  a cq ua  su og niIniezione  a cq ua  su og ni
v entolav entola

Sì

L iv e l l i  d i  umid ifica zioneL iv e l l i  d i  umid ifica zione 1 Manuale

Posizione  ca minoPosizione  ca mino Posteriore

T ip olog ia  t imerT ip olog ia  t imer Elettrico

Ra ng e  temp era turaRa ng e  temp era tura 50-270°C

Ind ica zione  d i  fineInd ica zione  d i  fine
cotturacottura

Sì

La mp a d a  sp iaLa mp a d a  sp ia
a ra ncionea ra ncione
ra g g iung imento t °ra g g iung imento t °

Sì

La mp a d a  sp ia  v erd e  d iLa mp a d a  sp ia  v erd e  d i
fine  cot turafine  cot tura

Sì

Interrut tore  s icurezzaInterrut tore  s icurezza
a d  a p ertura  p ortaa d  a p ertura  p orta

Sì

T ermosta to d i  s icurezzaT ermosta to d i  s icurezza
r ia rmo ma nua ler ia rmo ma nua le

Sì

Defle t tore  remov ib i leDefle t tore  remov ib i le Sì

Il lumina zioneIl lumina zione 2 Lampade alogene

Potenza  lucePotenza  luce 40 W

T ub o d i  ca r ico a cq uaT ub o d i  ca r ico a cq ua Sì

Pressione  ing ressoPressione  ing resso
a cq uaa cq ua

50-500 kPa (min-max)

Lung hezza  ca v o d iLung hezza  ca v o d i
a l imenta zionea limenta zione

170 cm

Pa nne llo p oster iorePa nne llo p oster iore Zincato

Protezione  IPXProtezione  IPX IPX3

CostruzioneCostruzione
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Accessori CompatibiliAccessori Compatibili

3 7 4 33 7 4 3

Kit 4 teglie piane in alluminio EN
600x400 mm

3 7 5 13 7 5 1

Teglia piana forata in alluminio (4pz)

3 8 0 53 8 0 5

Kit 4 griglie in filo cromato EN 600x400
mm

3 8 1 03 8 1 0

Kit 4 griglie ondulate per baguettes
EN 600x400 mm

3 9 2 73 9 2 7

Kit riduttore flusso aria per forni serie
ALFA410, 420, 625, 1035

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

Supporto per teglie piane GN 1/1 per
forni ALFA625

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

Kit di raccordo tra due modelli
ALFA420+420 o ALFA420+625
sovrapposti e cappa

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

Teglia GN1/1 antiaderente, aktezza
20 mm

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

Teglia antiaderente GN1/1, altezza 40
mm

T 1 1 XH2 0T 1 1 XH2 0

Teglia alluminio GN1/1, altezza 20
mm

T 1 1 XH6 5T 1 1 XH6 5

Teglia alluminio GN1/1, altezza 6,5cm

T F1 1 XH2T F1 1 XH2

Teglia in alluminio microforata GN1/1,
altezza 20 mm

T M F1 1 T H2T M F1 1 T H2

Teglia GN1/1 antiaderente microforata,
altezza 20 mm
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Glossario simboliGlossario simboli

Elettrico Circolazione forzata aria calda tramite ventola e
resistenza circolare

Circolazione forzata aria calda con iniezione
umidità
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BenefitBenefit

Pa nne llo coma nd i mecca nicoPa nne llo coma nd i mecca nico

Facilità d’uso e controllo senza sforzo dei parametri essenziali di cottura 

Il pannello di controllo, dotato di pratiche manopole, consente una gestione semplice, intuitiva e senza sforzo delle
principali funzionalità. Grazie ai pulsanti, è possibile regolare il tempo, la temperatura di cottura e, nei modelli
selezionati, il livello di umidificazione. Ruotando la manopola sulla posizione 1, il vapore verrà erogato fino al suo
rilascio.
Nei forni multifunzione con pannello di controllo meccanico è inoltre presente un pulsante dedicato alla selezione delle
diverse funzioni del forno, in base alla modalità di cottura desiderata.

A p rib i le  con cernie raA p rib i le  con cernie ra

Vetri facilmente accessibili per una manutenzione e pulizia senza sforzo 

I vetri sono progettati per essere facilmente accessibili e ispezionabili, garantendo una grande praticità durante le
operazioni di pulizia e manutenzione. Questa caratteristica semplifica notevolmente il processo, rendendolo rapido
ed efficiente, e assicurando che ogni intervento possa essere effettuato con la massima comodità ed in completa
sicurezza.

G est ione  umid itàG est ione  umid ità

Cottura impeccabile grazie ad un controllo preciso dell'umidità 

Grazie alla gestione efficace di piccole quantità di umidità si può ottenere una doratura perfetta, mantenendo intatta
la morbidezza del prodotto e favorendone lo sviluppo della struttura interna. È possibile impostare diversi livelli di
umidificazione, che determinano la frequenza dei cicli di attivazione. Ogni ciclo consiste in due secondi di spruzzatura
di acqua vaporizzata all'interno della camera di cottura, seguiti da 15 secondi di pausa.
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