
G rup a  p rod uktow a       Piece

Pod ka teg or ia     Piec konwekcyjny na 6 blach EN
600x400 mm lub GN1/1

Z a si la nie     elektryczne

Ov en ty p e    Konwekcja z nawilżaniem

Kontrola  p ieca   Ręczna

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

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

Inne  mo żl iw o ści  p od  łączenia
e lekt ry czneg o   

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

Przechow y w a nie  p rog ra mów         Niedostępny

W y tw a rza nie  w ilg otno        ści  Bezpośrednio w komorze

Reg ulow a ne nó   żki Tak

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

M a ksy ma lna  g      łęb oko ść z
otw a rty mi d rzw ia mi     

1521 mm

Ind ustr ies   Bar / Cafeterias / Bistros /
Wine bars / Pubs; Hotele;
Restaurants; Bakeries /
Pastry shops; Butcher
shops / Delicatessens;
Catering; Care facilities ;
Commercial food services;
Grocery shops / Food retail

Rozw i ąza nia  Kawiarnie - Puby

Drzw i z p a ska mi ze  sta l i      
nie rd zew ne j   

Tak

Kolor Stal nierdzewna

Pa ne l p rzed ni     Tak

Ser ia  Alfa

Prog ra mow a nie  minut      1-60 minut +
nieskończoność

Reg ula cja  komina    Regulacja manualna

Z a w ia sy  p o p ra w ej        
st ronie

ALFA625HR-2 Rozw i ąza nia  K4610X

ALFA625H-2

Dystrybucja

Linia wzornicza

Sterowanie

Opcje
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M a ter ia    ły  p ieca   Stal nierdzewna / szkło /
tworzywo sztuczne

W y mia ry  komory     672x437x546 mm

Pojemność b rut to   184,8 l

Pojemność ne t to  165,6 l

W ew n  ęt rzna  p ojemno  ść
netto

127,3 l

M a ter ia    ł w ew n  ęt rzne j 
komory

Stal nierdzewna

L iczb a  p ó     łek 6

Prow a d nice  b la ch       Drut chromowany

Od leg  łość m i ęd zy
p row a d nica mi    

77 mm

Konstrukcja  d rzw i    Podwójne szkło
Otw iera nie  d rzw i      Boczne - zawias po lewej

stronie

T y p  uchw y tu      Obrotowy

W ew n  ęt rze  szk   ło Otwierane za pomocą
zawiasu

T y p  i  l iczb a     
w enty la torów  

2 wentylatory pracujące w
przeciwległych kierunkach,
naprzemiennie

M oc s i lnika  w enty la tora        180W

Ob roty  s i lnika     Jedna prędkość
Ob roty  s i lnika  p rzy     
sta nd a rd ow ej p r      ęd ko ści

2850 obr./min

Sy stem b ezp o   śred nieg o 
na w il  ża nia  d la  ka     żd eg o 
w enty la tora  

Tak

Poziom na w il  ża nia  Regulacja manualna

Po łożenie  komina  Tył
U sta w ienie  cza su      Elektryczny

Z a kres temp era tur     50-270°C

A la rm za ko   ńczenia  cy klu   Tak

Poma ra ńczow a  la mp ka   
kontrolna  osi ąg niecia  t °  

Tak

Z ie lona  la mp ka    
kontrolna  osi ąg niecia  t °  

Tak

Z a b ezp ieczenie  /    
w y  łączenie  e lementu 
g rze jneg o p rzy   
otw a rty ch d rzw ia ch     

Tak

M a nua lny  reset   
te rmosta tu
b ezp iecze  ństw a

Tak

Z d e jmow a ny  d eflektor        Tak

Ośw iet lenie   2 lampy halogenowe

M oc o św iet lenia   40 W

Insta la cja  w od na      Tak

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

D ług o ść p rzew od u  
za si la j   ąceg o

170 cm

T y lny  p a ne l       Galwanizowane

Kla sa  w od oszcze lno     ści
IPX

IPX3

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

820x960x890 mm

Kod  EA N   8017709270193

W a g a  net to      87,300 kg

W a g a  b rut to (kg )        93,000 kg

Konstrukcja

Informacje logistyczne
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Kompatybilne Akcesoria

3 7 4 3  

Blacha aluminiowa, płaska

3 7 5 1  

Blacha aluminiowa, płaska,
perforowana

3 8 0 5  

Ruszt chromowany, płaski

3 8 1 0  

Ruszt chromowany do bagietek

3 9 2 7  

Reduktor przepływu powietrza

RG N1 1 -6 2 5 -2     

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

Taca GN1/1 z powłoką zapobiegającą
przywieraniu, wysokość 20 mm

T 1 1 T H4 0    

Taca GN1/1 z powłoką zapobiegającą
przywieraniu, wysokość 40 mm

T 1 1 XH2 0   

Taca aluminiowa GN1/1 o wysokości 2
cm, wysokość 20 mm

T 1 1 XH6 5   

Taca aluminiowa GN1/1, wysokość 65
mm

T F1 1 XH2  

Taca aluminiowa perforowana GN1/1,
wysokość 20 mm

T M F1 1 T H2    

GN 1/1 nieprzywierająca
mikroperforowana taca, wysokość 20
mm

T VL4 2 5  

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

T VL4 2 5 D   

4-level tray holder rack for
ALFA410/ALFA420/ALFA425
(stacked) or ALFA1035 ovens, dim.
(WxDxH) 800x800x504 mm (hieight
with kit RUTVL: 602 mm)
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T VL6 2 5 D   

Stand for ALFA625 stacked ovens, dim.
(WxdxH) 800x800x300 mm
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Słowniczek oznaczeń

Elektryczny Termoobieg

Termoobieg z wtryskiem pary wodnej
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Benefit (TT)

M echa niczny  p a ne l ste row a nia        

Łatwość obsługi i intuicyjna kontrola kluczowych parametrów pieczenia 

Panel sterowania wyposażony w pokrętła umożliwia prostą, intuicyjną i wygodną obsługę najważniejszych funkcji. Za
pomocą przycisków można regulować czas pieczenia, temperaturę oraz, w wybranych modelach, poziom nawilżania.
Przekręcenie pokrętła do pozycji 1 uruchamia dostarczanie pary aż do momentu jej zwolnienia.
W piecach wielofunkcyjnych z mechanicznym panelem sterowania, dostępny jest także dedykowany przycisk do
wyboru różnych funkcji piekarnika, dostosowanych do wybranego trybu pieczenia.

Z 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.

Z a rz  ąd za nie  w ilg otno     ści ą

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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