
0707 - Rev. 02

ALPHA-CON
4 x 2/3 GNACE 042 M

COSTRUZIONE
• Camera di cottura in acciaio inox 18/10 AISI 304 spessore 1 mm, con bordi 
completamente arrotondati ad ampio raggio per una più facile pulizia (Normative 
HACCP) • Camera perfettamente liscia, a tenuta stagna • Isolamento termico della 
camera di cottura, spessore 35 mm • Compensatore di dilatazione tra camera di 
cottura e facciata • Porta di chiusura con doppio vetro temprato, ad intercapedine 
d’aria, per un minore irraggiamento di calore verso l’operatore • Guarnizione su 
facciata forno con montaggio ad incastro, in gomma silicone resistente al calore 
ed all’invecchiamento • Cruscotto apribile con sistema di aggancio per facilitare 
le operazioni di manutenzione • Collegamenti raggruppati sul lato destro • 
Componentistica di alta qualità reperibile sul mercato internazionale

RISCALDAMENTO ELETTRICO 
• Riscaldamento camera di cottura tramite resistenze elettriche corazzate in 
INCOLOY 800 • Economizzatore automatico di energia Energy Saving

DOTAZIONI FUNZIONALI
• Pannello con comandi manuali e a tasti • Selezione modalità di cottura in 
continuo o a tempo • Termometro temperatura in camera • Raffreddamento 
rapido della camera di cottura • Umidifi catore attivabile con pulsante manuale 
• Sfi ato evacuazione vapori in camera di cottura • Autoreverse: distribuzione 
dell’aria in camera con inversione automatica del senso di rotazione della ventola • 
Illuminazione camera di cottura

DOTAZIONI DI SICUREZZA
• Termostato di sicurezza camera di cottura • Microporta • Sistema di 
raffreddamento dei componenti

FORNO ELETTRICO A CONVEZIONE 
PER GASTRONOMIA
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mm

Kg

kW

kW/kcal

kW/kcal

kW/kcal

kW

640 x 590 x 550 h

-

3,4

- / -

3,15 / -

3,15 / -

0,25

3N AC 400 V - 50 Hz

4 x 2/3 GN

CAPACITÀDATI TECNICI

Dimensioni esterne

Peso

Potenza elettrica totale

Potenza termica nominale

Potenza riscaldamento camera

Potenza riscaldamento vapore

Potenza ventilatore

Tensione di alimentazione

DOTAZIONI STANDARD
• Paratie portateglie
• Nr. 2 griglie 2/3 GN in acciaio inox (mm 352 x 325)

DOTAZIONI A RICHIESTA / ACCESSORI
• Porta contraria
• Mensola in acciaio inox SM042
• Doccetta di lavaggio LD25
• Predisposizione al sistema di ottimizzazione energetica SN
• Collegamento a stampante tramite porta seriale RS 232

• Con paratie portateglie: 4 x 2/3 GN, interasse 70 mm

VERSIONE  M

Elettromeccanico, con selettore funzionamento a 
tempo, in continuo o raffreddamento porta aperta.
Autoreverse (distribuzione dell’aria in camera con 
inversione automatica del senso di rotazione della 
ventola), umidifi  catore, sfi  ato manuale camera
di cottura, illuminazione e porta a doppio vetro

OPTIONAL: doccetta di lavaggio

MODI DI FUNZIONAMENTO

• Convezione 50 - 300°C
• In continuo
• A tempo
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Ø 40 mm 

Ø 3/4"

Ø 30 mm

• AC 230 V
   nr. 3 x 1,5 mm2

• 3 AC 230 V
   nr. 4 x 1 mm2

• 3N AC 400 V
   nr. 5 x 1 mm2
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ACE 042 M



ALPHATECH ALI S.p.A.
Via Schiaparelli, 15 - Z.I. S. Giacomo di Veglia - 31029 Vittorio Veneto (TV) - Italy
Tel. (+39) 0438 912588 - Fax (+39) 0438 911939
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