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ALPHA-DIR
4 x 2/3 GNAVE 042 P

Four polyvalent avec vapeur direct 
pour la cuisson à air chaud, 
à la vapeur et cuisson combinée

FOUR MIXTE ELECTRIQUE

CONSTRUCTION
• Enceinte emboutie en acier CrNi 1.4301, avec angles arrondis pour un nettoyage 

facilité (HACCP) et pour une circulation optimale de l’air
• Enceinte soudée, sans joints et étanche
• Enceinte avec isolation périphérique de 35 mm d’épaisseur
• Joint de dilatation entre l’enceinte et la face avant de l’appareil
• Porte à double vitrage en verre trempé, à faible radiation thermique, et ouverture 

par poignée
• Joint de porte encastré en silicone vulcanisé résistant aux hautes température et à 

l’usure
• Bac de récupération de porte avec écoulement
• Défl ecteur amovible facilitant le nettoyage de la turbine
• Echelles porte-plaques GN amovibles avec 70 mm d’écartement entre glissières
• Panneau de commandes amovible, avec arrêt, facilitant l’inspection
• Vannes magnétiques séparées pour l’eau adoucie et l’eau normale
• Raccords regroupés sur l’arrière droit de l’appareil
• Prise de sonde de cuisson à coeur externe (optionelle)

CHAUFFAGE ELECTRIQUE
• Enceinte: corps de chauffes électriques blindés en INCOLOY 800 CrNi
• Contrôle et correction automatique de la consommation par le système ENERGY 

SAVING

FONCTIONNALITES
• Panneau de commandes électronique avec touches et manettes pour la sélection 

du temps et de la température
• Auto-diagnostique effectué lors de chaque enclenchement avec affi chage 

numérique du diagnostique et alarme sonore
• Températures préprogrammées des fonctions air chaud, vapeur et combiné air 

chaud-vapeur
• 88 programmes enregistrables avec chacun 9 phases de cuisson alternées;          

2 programmes de remise en température
• Turbine bidirectionnelle réglée électroniquement par le système AUTOREVERSE pour 

optimiser la qualité de cuisson
• Maintien en température au moyen de la sonde ou de l’horloge
• Prise multifonctions pour sonde de cuisson à coeur, sonde de cuisson pour petite 

pièce ou sous vide et thermomètre digital (optionelle)
• Abattement de température avec porte ouverte et déclenchement automatique à 

50°C
• Abattement de la température lors de la cuisson en cas de surchauffe
• Humidifi cation manuelle par touche à pression ou programmable
• Evacuation du surplus l’humidité au moyen de l’évent de manière manuelle
• Eclairage halogène
• Condensation automatique des vapeurs
• Contrôle automatique du degré d’humidité de l’enceinte évitant une surproduction 

de vapeur
• Programme de nettoyage manuel de l’enceinte “CL”
• Affi chage du programme d’entretien du four:
- Test des fonction de la platine
- Contrôle des sondes
- Affi chage des houres de fonctionnement pour un entretien programmé

EQUIPEMENTS DE SECURITE
• Thermostat de sécurité de l’enceinte
• Sécurité contre la sur- et la sous-pression dans l’enceinte
• Disjoncteur de sécurité du moteur
• Contact de porte
• Affi chage du manque d’eau, avec possibilité poursuivre la cuisson en air chaud
• Refroidissement par air pulsé de la partie électrique et surveillance thermique de 

celle-ci
• Arrêt automatique en cas de perturbations des systèmes vitaux
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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

CAPACITEDONNEES TECHNIQUES

Dimensions

Poids

Puissance électrique total

Puissance thermique nominale

Puissance de chauffage chambre

Puissance de chauffage vapeur

Puissance ventilateur

Tension d’alimentation

ACCESSOIRES DE SERIE
• 1 jeu d’échelles porte-plaques
• 2 grilles inox 2/3 GN

OPTIONS
• Sonde à coeur SC avec prise externe
• Sonde de cuisson à coeur pour sous vide SE002 avec prise externe
• Charnière de porte à droite PS001
• Tension et fréquence électriques spéciales et maritime
• Etagère en acier inox SM042
• Douchette de lavage LD25
• Prise sérielle pour imprimante (type RS 232) pour quittance de cuisson
• Raccord à un système d’optimisation énergétique SN

• Avec échelles porte-plaques (de série): 4 x 2/3 GN, écartement de 70 mm entre 
glissières

• Avec échelles porte-plaques (sur demande): 5 x 2/3 GN, écartement de 60 mm 
entre glissières

VERSION  P

Commandes manuelles à contrôle électronique, 88 
programmes et 9 cycles en séquence automatique, 
affi  cheurs numériques, autodiagnostic, autoreverse
(distribution de l’air dans la chambre avec inversion 
automatique du sens de rotation du ventilateur), 
humidifi  cateur, éclairage de la chambre de cuisson 
et porte avec double vitre.

OPTIONS: sonde au coeur, douchette de lavage

MODES DE FONCTIONNEMENT

• Air pulsé 30 - 300°C
• Vapeur 30 - 130°C (basse température, atmosphérique, forcée)
• Mixte 30 - 300°C
• Remise en température 120 - 140°C
• Cuissons en séquence automatique
• Maintien en température



4060

40
10

0
55

5793

93
57

40
70

80
60

500

10
80

25

100

55

590640

550

40

40

Ø 3/4"

Ø 25 mm 

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

I d
ati

 rip
ort

ati
 su

l p
res

en
te 

do
cu

me
nto

 so
no

 da
 rit

en
ers

i n
on

 vi
nc

ola
nti

. L
’az

ien
da

 si
 ris

erv
a d

i a
pp

ort
are

 m
od

ifi c
he

 te
cn

ich
e i

n q
ua

lsia
si 

mo
me

nto
. T

he
 sp

ec
ifi c

ati
on

s s
ho

wn
 in

 th
is 

do
cu

me
nt 

are
 to

 be
 co

ns
ide

red
 no

t b
ind

ing
. T

he
 co

mp
an

y r
es

erv
es

 th
e r

igh
t t

o m
ak

e t
ec

hn
ica

l c
ha

ng
es

 at
 an

y m
om

en
t. 

Die
 au

f d
ies

er 
Un

ter
lag

e a
ng

eg
eb

en
en

 te
ch

nis
ch

en
 D

ate
n s

ind
 al

s u
nv

erb
ind

lich
 an

zu
se

he
n. 

Die
 Fi

rm
a 

be
hä

lt s
ich

 da
s R

ec
ht 

vo
r z

u j
ed

er 
ze

it t
ec

hn
isc

he
 Än

de
run

ge
n v

orz
un

eh
me

n. 
Le

s d
on

né
es

 te
ch

niq
ue

s s
ur 

ce
 do

cu
me

nt 
ne

 do
ive

nt 
pa

s ê
tre

 co
ns

idé
rée

s c
on

tra
igr

an
tes

. L
a s

oc
iet

é s
e r

és
erv

e l
e d

roi
t d

’ap
po

rte
r d

es
 m

od
ifi c

ati
on

s t
ec

hn
iqu

es
 à 

tou
t m

om
en

t. 
Lo

s d
ato

s t
ec

nic
os

 in
dic

ad
os

 en
 el

 pr
es

en
te 

ca
tal

og
o n

o s
on

 vi
nc

ula
nte

s. 
La

 em
pre

sa
 se

 re
se

rva
 el

 de
rec

ho
 de

 ef
ec

tua
r m

od
ifi c

ati
on

es
 si

n p
rev

io 
av

iso
.

AVE 042 P



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

24.07.2007



0707 - Rev. 02

ALPHA-DIR

AVE 051 P 5 x 1/1 GN

Four polyvalent avec vapeur direct 
pour la cuisson à air chaud, 
à la vapeur et cuisson combinée

CONSTRUCTION
• Enceinte emboutie en acier CrNi 1.4301, avec angles arrondis pour un nettoyage 

facilité (HACCP) et pour une circulation optimale de l’air
• Enceinte soudée, sans joints et étanche
• Enceinte avec isolation périphérique de 35 mm d’épaisseur
• Joint de dilatation entre l’enceinte et la face avant de l’appareil
• Porte à double vitrage en verre trempé, à faible radiation thermique, et ouverture 

par poignée
• Joint de porte encastré en silicone vulcanisé résistant aux hautes température et à 

l’usure
• Bac de récupération de porte avec écoulement
• Défl ecteur amovible facilitant le nettoyage de la turbine
• Echelles porte-plaques GN amovibles avec 70 mm d’écartement entre glissières
• Panneau de commandes amovible, avec arrêt, facilitant l’inspection
• Vannes magnétiques séparées pour l’eau adoucie et l’eau normale
• Raccords regroupés sur l’arrière droit de l’appareil
• Prise de sonde de cuisson à coeur externe (optionelle)

CHAUFFAGE ELECTRIQUE
• Enceinte: corps de chauffes électriques blindés en INCOLOY 800 CrNi
• Contrôle et correction automatique de la consommation par le système ENERGY 

SAVING

FONCTIONNALITES
• Panneau de commandes électronique avec touches et manettes pour la sélection 

du temps et de la température
• Auto-diagnostique effectué lors de chaque enclenchement avec affi chage 

numérique du diagnostique et alarme sonore
• Températures préprogrammées des fonctions air chaud, vapeur et combiné air 

chaud-vapeur
• 88 programmes enregistrables avec chacun 9 phases de cuisson alternées;          

2 programmes de remise en température
• Turbine bidirectionnelle réglée électroniquement par le système AUTOREVERSE pour 

optimiser la qualité de cuisson
• Maintien en température au moyen de la sonde ou de l’horloge
• Prise multifonctions pour sonde de cuisson à coeur, sonde de cuisson pour petite 

pièce ou sous vide et thermomètre digital (optionelle)
• Abattement de température avec porte ouverte et déclenchement automatique à 

50°C
• Abattement de la température lors de la cuisson en cas de surchauffe
• Humidifi cation manuelle par touche à pression ou programmable
• Evacuation du surplus l’humidité au moyen de l’évent de manière manuelle
• Eclairage halogène
• Condensation automatique des vapeurs
• Contrôle automatique du degré d’humidité de l’enceinte évitant une surproduction 

de vapeur
• Programme de nettoyage manuel de l’enceinte “CL”
• Affi chage du programme d’entretien du four:
- Test des fonction de la platine
- Contrôle des sondes
- Affi chage des houres de fonctionnement pour un entretien programmé

EQUIPEMENTS DE SECURITE
• Thermostat de sécurité de l’enceinte
• Sécurité contre la sur- et la sous-pression dans l’enceinte
• Disjoncteur de sécurité du moteur
• Contact de porte
• Affi chage du manque d’eau, avec possibilité poursuivre la cuisson en air chaud
• Refroidissement par air pulsé de la partie électrique et surveillance thermique de 

celle-ci
• Arrêt automatique en cas de perturbations des systèmes vitaux

FOUR MIXTE ELECTRIQUE
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mm

Kg

kW

kW/kcal

kW/kcal

kW/kcal

kW

850 x 620 x 630 h

-

6,25

- / -

6 / -

6 / -

0,25

3N AC 400 V - 50 Hz

5 x 1/1 GN

CAPACITEDONNEES TECHNIQUES

Dimensions

Poids

Puissance électrique total

Puissance thermique nominale

Puissance de chauffage chambre

Puissance de chauffage vapeur

Puissance ventilateur

Tension d’alimentation

ACCESSOIRES DE SERIE
• 1 jeu d’échelles porte-plaques
• 2 grilles inox GN 1/1

OPTIONS
• Sonde à coeur SC avec prise externe
• Sonde de cuisson à coeur pour sous vide SE002 avec prise externe
• Charnière de porte à droite PS001
• Tension et fréquence électriques spéciales et maritime
• Filtre à graisse FXA05
• Support ouvert simple ASR05 ou avec échelles porte-plaques ASP05
• Support fermé avec porte battante AAN05
• Armoire chaude AAC05
• Douchette de lavage LD25
• Prise sérielle pour imprimante (type RS 232) pour quittance de cuisson
• Raccord à un système d’optimisation énergétique SN

• Avec échelles porte-plaques (de série): 5 x GN 1/1, écartement de 70 mm entre 
glissières

VERSION  P

Commandes manuelles à contrôle électronique, 88 
programmes et 9 cycles en séquence automatique, 
affi  cheurs numériques, autodiagnostic, autoreverse
(distribution de l’air dans la chambre avec inversion 
automatique du sens de rotation du ventilateur), 
humidifi  cateur, éclairage de la chambre de cuisson 
et porte avec double vitre.

OPTIONS: sonde au coeur, douchette de lavage

MODES DE FONCTIONNEMENT

• Air pulsé 30 - 300°C
• Vapeur 30 - 130°C (basse température, atmosphérique, forcée)
• Mixte 30 - 300°C
• Remise en température 120 - 140°C
• Cuissons en séquence automatique
• Maintien en température
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ALPHA-DIR

AVG 051 P 5 x 1/1 GN

Four polyvalent avec vapeur direct 
pour la cuisson à air chaud, 
à la vapeur et cuisson combinée

CONSTRUCTION 
• Enceinte emboutie en acier CrNi 1.4301, avec angles arrondis pour un nettoyage 

facilité (HACCP) et pour une circulation optimale de l’air
• Enceinte soudée, sans joints et étanche
• Enceinte avec isolation périphérique de 35 mm d’épaisseur
• Joint de dilatation entre l’enceinte et la face avant de l’appareil
• Porte à double vitrage en verre trempé, à faible radiation thermique, et ouverture 

par poignée
• Joint de porte encastré en silicone vulcanisé résistant aux hautes température et à 

l’usure
• Bac de récupération de porte avec écoulement
• Défl ecteur amovible facilitant le nettoyage de la turbine
• Echelles porte-plaques GN amovibles avec 70 mm d’écartement entre glissières
• Panneau de commandes amovible, avec arrêt, facilitant l’inspection
• Vannes magnétiques séparées pour l’eau adoucie et l’eau normale
• Raccords regroupés sur l’arrière droit de l’appareil
• Prise de sonde de cuisson à coeur externe (optionelle)

CHAUFFAGE GAZ
• Chauffe indirecte de l’enceinte au moyen d’un seul brûleur pulsé
• Allumage automatique et contrôle électronique du brûleur
• Echangeur de chaleur en acier CrNi 310 S avec chambre d’expansion plaqué de 

céramique
• Auto-diagnostique avec réarmement automatique
• Contrôle et correction automatique de la consommation par le système ENERGY 

SAVING

FONCTIONNALITES
• Panneau de commandes électronique avec touches et manettes pour la sélection 

du temps et de la température
• Auto-diagnostique effectué lors de chaque enclenchement avec affi chage 

numérique du diagnostique et alarme sonore
• Températures préprogrammées des fonctions air chaud, vapeur et combiné air 

chaud-vapeur
• 88 programmes enregistrables avec chacun 9 phases de cuisson alternées;          

2 programmes de remise en température
• Turbine bidirectionnelle réglée électroniquement par le système AUTOREVERSE pour 

optimiser la qualité de cuisson
• Maintien en température au moyen de la sonde ou de l’horloge
• Prise multifonctions pour sonde de cuisson à coeur, sonde de cuisson pour petite 

pièce ou sous vide et thermomètre digital (optionelle)
• Abattement de température avec porte ouverte et déclenchement automatique à 

50°C
• Abattement de la température lors de la cuisson en cas de surchauffe
• Humidifi cation manuelle par touche à pression ou programmable
• Evacuation du surplus l’humidité au moyen de l’évent de manière manuelle
• Eclairage halogène
• Condensation automatique des vapeurs
• Contrôle automatique du degré d’humidité de l’enceinte évitant une surproduction 

de vapeur
• Programme de nettoyage manuel de l’enceinte “CL”

• Affi chage du programme d’entretien du four:
- Test des fonction de la platine
- Contrôle des sondes
- Affi chage des houres de fonctionnement pour un entretien programmé

EQUIPEMENTS DE SECURITE
• Thermostat de sécurité de l’enceinte
• Sécurité contre la sur- et la sous-pression dans l’enceinte
• Disjoncteur de sécurité du moteur
• Thermocouple électronique de sécurité avec coupure immédiate du gaz en cas de 

problème
• Pressostat de sécurité gaz
• Contact de porte
• Affi chage du manque d’eau, avec possibilité poursuivre la cuisson en air chaud
• Refroidissement par air pulsé de la partie électrique et surveillance thermique de 

celle-ci
• Arrêt automatique en cas de perturbations des systèmes vitaux

FOUR MIXTE GAZ
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mm

Kg

kW

kW/kcal

kW/kcal

kW/kcal

kW

850 x 620 x 630 h

-

0,25

8,5 / 7310

8,5 / 7310

8,5 / 7310

0,25

AC 230 V - 50 Hz

5 x 1/1 GN

CAPACITEDONNEES TECHNIQUES

Dimensions

Poids

Puissance électrique total

Puissance thermique nominale

Puissance de chauffage chambre

Puissance de chauffage vapeur

Puissance ventilateur

Tension d’alimentation

ACCESSOIRES DE SERIE
• 1 jeu d’échelles porte-plaques
• 2 grilles inox GN 1/1

OPTIONS
• Sonde à coeur SC avec prise externe
• Sonde de cuisson à coeur pour sous vide SE002 avec prise externe
• Charnière de porte à droite PS001
• Tension et fréquence électriques spéciales et maritime
• Filtre à graisse FXA05
• Support ouvert simple ASR05 ou avec échelles porte-plaques ASP05
• Support fermé avec porte battante AAN05
• Armoire chaude AAC05
• Douchette de lavage LD25
• Prise sérielle pour imprimante (type RS 232) pour quittance de cuisson
• Raccord à un système d’optimisation énergétique SN

• Avec échelles porte-plaques (de série): 5 x GN 1/1, écartement de 70 mm entre 
glissières

VERSION  P

Commandes manuelles à contrôle électronique, 88 
programmes et 9 cycles en séquence automatique, 
affi  cheurs numériques, autodiagnostic, autoreverse
(distribution de l’air dans la chambre avec inversion 
automatique du sens de rotation du ventilateur), 
humidifi  cateur, éclairage de la chambre de cuisson 
et porte avec double vitre.

OPTIONS: sonde au coeur, douchette de lavage

MODES DE FONCTIONNEMENT

• Air pulsé 30 - 300°C
• Vapeur 30 - 130°C (basse température, atmosphérique, forcée)
• Mixte 30 - 300°C
• Remise en température 120 - 140°C
• Cuissons en séquence automatique
• Maintien en température
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0707 - Rev. 02

ALPHA-DIR

AVE 071 P 7 x 1/1 GN

Four polyvalent avec vapeur direct 
pour la cuisson à air chaud, 
à la vapeur et cuisson combinée

CONSTRUCTION
• Enceinte en acier CrNi 1.4301, avec angles arrondis pour un nettoyage facilité 

(HACCP)
• Enceinte soudée et étanche
• Enceinte avec isolation périphérique de 35 mm d’épaisseur
• Joint de dilatation entre l’enceinte et la face avant de l’appareil
• Porte à double vitrage séparé en verre trempé, à faible radiation thermique et 

éclairage intégré
• Vitre intérieure pivotante pour un nettoyage facilité
• Charnières de porte réglables
• Joint de porte encastré en silicone vulcanisé résistant aux hautes température et à 

l’usure
• Bac de récupération de porte avec écoulement
• Echelles porte-plaques GN amovibles avec 70 mm d’écartement entre glissières
• Panneau de commandes amovible, avec arrêt, facilitant l’inspection
• Vannes magnétiques séparées pour l’eau adoucie et l’eau normale
• Raccords regroupés sur l’arrière droit de l’appareil

CHAUFFAGE ELECTRIQUE
• Enceinte: corps de chauffes électriques blindés en INCOLOY 800 CrNi
• Contrôle et correction automatique de la consommation par le système ENERGY 

SAVING

FONCTIONNALITES
• Panneau de commandes électronique avec touches et manettes pour la sélection 

du temps et de la température
• Auto-diagnostique effectué lors de chaque enclenchement avec affi  chage 

numérique du diagnostique et alarme sonore
• Températures préprogrammées des fonctions air chaud, vapeur et combiné air 

chaud-vapeur
• 91 programmes enregistrables avec chacun 9 phases de cuisson alternées
• 3 programmes de remise en température préenregistrés dont un modifi  able
• Turbine bidirectionnelle réglée électroniquement par le système AUTOREVERSE pour 

optimiser la qualité de cuisson
• Maintien en température au moyen de la sonde ou de l’horloge
• Abattement de température avec porte ouverte et déclenchement automatique à 

50°C
• Abattement de la température lors de la cuisson en cas de surchauffe
• Humidifi cation manuelle par touche à pression
• Contrôle de l’humidité de l’enceinte par le système AT-CLIMA avec évent 

automatique
• Evacuation du surplus l’humidité au moyen de l’évent de manière manuelle
• Eclairage halogène intégré dans la porte avec déclenchement à l’ouverture de la 

porte
• Condensation automatique des vapeurs
• Contrôle automatique du degré d’humidité de l’enceinte évitant une surproduction 

de vapeur
• Programme de nettoyage manuel de l’enceinte “CL”

• Affi chage du programme d’entretien du four:
- Test des fonction de la platine
- Contrôle des sondes
- Affi  chage des houres de fonctionnement pour un entretien programmé

EQUIPEMENTS DE SECURITE
• Thermostat de sécurité de l’enceinte
• Sécurité contre la sur- et la sous-pression dans l’enceinte
• Disjoncteur de sécurité du moteur
• Contact de porte
• Affi  chage du manque d’eau, avec possibilité poursuivre la cuisson en air chaud
• Refroidissement par air pulsé de la partie électrique et surveillance thermique de 

celle-ci
• Arrêt automatique en cas de perturbations des systèmes vitaux

FOUR MIXTE ELECTRIQUE
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mm

Kg

kW

kW/kcal

kW/kcal

kW/kcal

kW

950 x 805 x 790 h

-

8

- / -

7,5 / -

7,5 / -

0,5

3N AC 400 V - 50 Hz

7 x 1/1 GN

CAPACITEDONNEES TECHNIQUES

Dimensions

Poids

Puissance électrique total

Puissance thermique nominale

Puissance de chauffage chambre

Puissance de chauffage vapeur

Puissance ventilateur

Tension d’alimentation

• Avec échelles porte-plaques (de série): 7 x GN 1/1, écartement de 70 mm entre 
glissières

• Avec structure porte-plaques SGA07 (option): 7 x GN 1/1, écartement de 65 mm 
entre glissières

ACCESSOIRES DE SERIE
• 1 jeu d’échelles porte-plaques
• 2 grilles inox GN 1/1

OPTIONS
• Sonde à coeur SC avec prise externe
• Sonde de cuisson à coeur pour sous vide SE002 avec prise externe
• Charnière de porte à droite PS001
• Tension et fréquence électriques spéciales et maritime
• Jeu d’échelles porte-plaques 600x400 mm PAA06 - PAA07
• Structure porte-plaques SGA07
• Chariot d’extraction pour structure porte-plaques CR061
• Filtre à graisse FXA07
• Hotte d’aspiration avec condensateur de vapeur intégré BKA064
• Support ouvert simple ASR07 ou avec échelles porte-plaques ASP07
• Armoire chaude AAC07
• Support fermé avec porte battante AAN07

• Douchette de lavage LD25
• Raccord à un système d’optimisation énergétique SN
• Prise sérielle pour imprimante (type RS 232) pour quittance de cuisson

VERSION  P

Commandes manuelles à contrôle électronique, 
91 programmes et 9 cycles en séquence 
automatique, affi cheurs numériques, AT-CLIMA avec 
évent automatique, autodiagnostic, autoreverse 
(distribution de l’air dans la chambre avec inversion 
automatique du sens de rotation du ventilateur), 
humidifi cateur, refroidissement rapide avec porte 
ouverte et éclairage de la chambre de cuisson.

OPTIONS: sonde au cœur, douchette

MODES DE FONCTIONNEMENT

• Air pulsé avec AT-CLIMA 30°C - 300°C
• Vapeur 30°C - 130°C (basse température, atmosphérique, forcée)
• Mixte avec AT-CLIMA 30°C - 300°C
• Remise en température avec AT-CLIMA 120°C - 140°C
• Cuissons en séquence automatique
• Maintien en température avec AT-CLIMA
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0707 - Rev. 02

ALPHA-DIR

AVE 101 P 10 x 1/1 GN

Four polyvalent avec vapeur direct 
pour la cuisson à air chaud, 
à la vapeur et cuisson combinée

CONSTRUCTION
• Enceinte en acier CrNi 1.4301, avec angles arrondis pour un nettoyage facilité 

(HACCP)
• Enceinte soudée et étanche
• Enceinte avec isolation périphérique de 35 mm d’épaisseur
• Joint de dilatation entre l’enceinte et la face avant de l’appareil
• Porte à double vitrage séparé en verre trempé, à faible radiation thermique et 

éclairage intégré
• Vitre intérieure pivotante pour un nettoyage facilité
• Charnières de porte réglables
• Joint de porte encastré en silicone vulcanisé résistant aux hautes température et à 

l’usure
• Bac de récupération de porte avec écoulement
• Echelles porte-plaques GN amovibles avec 70 mm d’écartement entre glissières
• Panneau de commandes amovible, avec arrêt, facilitant l’inspection
• Vannes magnétiques séparées pour l’eau adoucie et l’eau normale
• Raccords regroupés sur l’arrière droit de l’appareil

CHAUFFAGE ELECTRIQUE
• Enceinte: corps de chauffes électriques blindés en INCOLOY 800 CrNi
• Contrôle et correction automatique de la consommation par le système ENERGY 

SAVING

FONCTIONNALITES
• Panneau de commandes électronique avec touches et manettes pour la sélection 

du temps et de la température
• Auto-diagnostique effectué lors de chaque enclenchement avec affi  chage 

numérique du diagnostique et alarme sonore
• Températures préprogrammées des fonctions air chaud, vapeur et combiné air 

chaud-vapeur
• 91 programmes enregistrables avec chacun 9 phases de cuisson alternées
• 3 programmes de remise en température préenregistrés dont un modifi  able
• Turbine bidirectionnelle réglée électroniquement par le système AUTOREVERSE pour 

optimiser la qualité de cuisson
• Maintien en température au moyen de la sonde ou de l’horloge
• Abattement de température avec porte ouverte et déclenchement automatique à 

50°C
• Abattement de la température lors de la cuisson en cas de surchauffe
• Humidifi cation manuelle par touche à pression
• Contrôle de l’humidité de l’enceinte par le système AT-CLIMA avec évent 

automatique
• Evacuation du surplus l’humidité au moyen de l’évent de manière manuelle
• Eclairage halogène intégré dans la porte avec déclenchement à l’ouverture de la 

porte
• Condensation automatique des vapeurs
• Contrôle automatique du degré d’humidité de l’enceinte évitant une surproduction 

de vapeur
• Programme de nettoyage manuel de l’enceinte “CL”

• Affi chage du programme d’entretien du four:
- Test des fonction de la platine
- Contrôle des sondes
- Affi  chage des houres de fonctionnement pour un entretien programmé

EQUIPEMENTS DE SECURITE
• Thermostat de sécurité de l’enceinte
• Sécurité contre la sur- et la sous-pression dans l’enceinte
• Disjoncteur de sécurité du moteur
• Contact de porte
• Affi  chage du manque d’eau, avec possibilité poursuivre la cuisson en air chaud
• Refroidissement par air pulsé de la partie électrique et surveillance thermique de 

celle-ci
• Arrêt automatique en cas de perturbations des systèmes vitaux

FOUR MIXTE ELECTRIQUE
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mm

Kg

kW

kW/kcal

kW/kcal

kW/kcal

kW

950 x 850 x 1010 h

-

16

- / -

15 / -

15 / -

1

3N AC 400 V - 50 Hz

10 x 1/1 GN

CAPACITEDONNEES TECHNIQUES

Dimensions

Poids

Puissance électrique total

Puissance thermique nominale

Puissance de chauffage chambre

Puissance de chauffage vapeur

Puissance ventilateur

Tension d’alimentation

ACCESSOIRES DE SERIE
• 1 jeu d’échelles porte-plaques
• 2 grilles inox GN 1/1

OPTIONS
• Sonde à coeur SC avec prise externe
• Sonde de cuisson à coeur pour sous vide SE002 avec prise externe
• Charnière de porte à droite PS001
• Tension et fréquence électriques spéciales et maritime
• Jeu d’échelles porte-plaques 600x400 mm PAA08 - PAA10
• Structure porte-plaques SG101
• Chariot d’extraction pour structure porte-plaques CR101
• Filtre à graisse FXA10
• Hotte d’aspiration avec condensateur de vapeur intégré BKA084
• Support ouvert simple ASR10 ou avec échelles porte-plaques ASP10
• Armoire chaude AAC10
• Support fermé avec porte battante AAN10

• Douchette de lavage LD25
• Raccord à un système d’optimisation énergétique SN
• Prise sérielle pour imprimante (type RS 232) pour quittance de cuisson

• Avec échelles porte-plaques (de série): 10 x GN 1/1, écartement de 70 mm entre 
glissières

• Avec structure porte-plaques SG101 (option): 10 x GN 1/1, écartement de 65 
mm entre glissières

VERSION  P

Commandes manuelles à contrôle électronique, 
91 programmes et 9 cycles en séquence 
automatique, affi cheurs numériques, AT-CLIMA avec 
évent automatique, autodiagnostic, autoreverse 
(distribution de l’air dans la chambre avec inversion 
automatique du sens de rotation du ventilateur), 
humidifi cateur, refroidissement rapide avec porte 
ouverte et éclairage de la chambre de cuisson.

OPTIONS: sonde au cœur, douchette

MODES DE FONCTIONNEMENT

• Air pulsé avec AT-CLIMA 30°C - 300°C
• Vapeur 30°C - 130°C (basse température, atmosphérique, forcée)
• Mixte avec AT-CLIMA 30°C - 300°C
• Remise en température avec AT-CLIMA 120°C - 140°C
• Cuissons en séquence automatique
• Maintien en température avec AT-CLIMA
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0707 - Rev. 02

ALPHA-DIR

AVE 102 P 10 x 2/1 GN

Four polyvalent avec vapeur direct 
pour la cuisson à air chaud, 
à la vapeur et cuisson combinée

CONSTRUCTION  
• Enceinte en acier CrNi 1.4301, avec angles arrondis pour un nettoyage facilité 

(HACCP)
• Enceinte soudée et étanche
• Enceinte avec isolation périphérique de 35 mm d’épaisseur
• Joint de dilatation entre l’enceinte et la face avant de l’appareil
• Porte à double vitrage séparé en verre trempé, à faible radiation thermique et 

éclairage intégré
• Vitre intérieure pivotante pour un nettoyage facilité
• Charnières de porte réglables
• Joint de porte encastré en silicone vulcanisé résistant aux hautes température et à 

l’usure
• Bac de récupération de porte avec écoulement
• Echelles porte-plaques GN amovibles avec 70 mm d’écartement entre glissières
• Panneau de commandes amovible, avec arrêt, facilitant l’inspection
• Vannes magnétiques séparées pour l’eau adoucie et l’eau normale
• Raccords regroupés sur l’arrière droit de l’appareil

CHAUFFAGE ELECTRIQUE
• Enceinte: corps de chauffes électriques blindés en INCOLOY 800 CrNi
• Contrôle et correction automatique de la consommation par le système ENERGY 

SAVING

FONCTIONNALITES
• Panneau de commandes électronique avec touches et manettes pour la sélection 

du temps et de la température
• Auto-diagnostique effectué lors de chaque enclenchement avec affi  chage 

numérique du diagnostique et alarme sonore
• Températures préprogrammées des fonctions air chaud, vapeur et combiné air 

chaud-vapeur
• 91 programmes enregistrables avec chacun 9 phases de cuisson alternées
• 3 programmes de remise en température préenregistrés dont un modifi  able
• Turbine bidirectionnelle réglée électroniquement par le système AUTOREVERSE pour 

optimiser la qualité de cuisson
• Maintien en température au moyen de la sonde ou de l’horloge
• Abattement de température avec porte ouverte et déclenchement automatique à 

50°C
• Abattement de la température lors de la cuisson en cas de surchauffe
• Humidifi cation manuelle par touche à pression
• Contrôle de l’humidité de l’enceinte par le système AT-CLIMA avec évent 

automatique
• Evacuation du surplus l’humidité au moyen de l’évent de manière manuelle
• Eclairage halogène intégré dans la porte avec déclenchement à l’ouverture de la 

porte
• Condensation automatique des vapeurs
• Contrôle automatique du degré d’humidité de l’enceinte évitant une surproduction 

de vapeur
• Programme de nettoyage manuel de l’enceinte “CL”

• Affi chage du programme d’entretien du four:
- Test des fonction de la platine
- Contrôle des sondes
- Affi  chage des houres de fonctionnement pour un entretien programmé

EQUIPEMENTS DE SECURITE
• Thermostat de sécurité de l’enceinte
• Sécurité contre la sur- et la sous-pression dans l’enceinte
• Disjoncteur de sécurité du moteur
• Contact de porte
• Affi  chage du manque d’eau, avec possibilité poursuivre la cuisson en air chaud
• Refroidissement par air pulsé de la partie électrique et surveillance thermique de 

celle-ci
• Arrêt automatique en cas de perturbations des systèmes vitaux

FOUR MIXTE ELECTRIQUE
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mm

Kg

kW

kW/kcal

kW/kcal

kW/kcal

kW

1030 x 980 x 1010 h

-

31

- / -

30 / -

30 / -

1

3N AC 400 V - 50 Hz

10 x 2/1 GN

CAPACITEDONNEES TECHNIQUES

Dimensions

Poids

Puissance électrique total

Puissance thermique nominale

Puissance de chauffage chambre

Puissance de chauffage vapeur

Puissance ventilateur

Tension d’alimentation

ACCESSOIRES DE SERIE
• 1 jeu d’échelles porte-plaques
• 2 grilles inox GN 2/1

OPTIONS
• Sonde à coeur SC avec prise externe
• Sonde de cuisson à coeur pour sous vide SE002 avec prise externe
• Charnière de porte à droite PS001
• Tension et fréquence électriques spéciales et maritime
• Structure porte-plaques SGA20 - SGA21
• Chariot d’extraction pour structure porte-plaques CRA20
• Filtre à graisse FXA20
• Hotte d’aspiration avec condensateur de vapeur intégré BKA102
• Support ouvert simple ASR20 ou avec échelles porte-plaques ASP20
• Armoire chaude AAC20
• Support fermé avec porte battante AAN20
• Douchette de lavage LD25

• Raccord à un système d’optimisation énergétique SN
• Prise sérielle pour imprimante (type RS 232) pour quittance de cuisson

• Avec échelles porte-plaques (de série): 10 x 2/1 GN, écartement de 70 mm entre 
glissières

• Avec structure porte-plaques SGA20 10 x 2/1 GN (option), écartement de 65 mm 
entre glissières

• Avec structure porte-plaques ASG21 20 x 1/1 GN (option), écartement de 65 mm 
entre glissières

VERSION  P

Commandes manuelles à contrôle électronique, 
91 programmes et 9 cycles en séquence 
automatique, affi cheurs numériques, AT-CLIMA avec 
évent automatique, autodiagnostic, autoreverse 
(distribution de l’air dans la chambre avec inversion 
automatique du sens de rotation du ventilateur), 
humidifi cateur, refroidissement rapide avec porte 
ouverte et éclairage de la chambre de cuisson.

OPTIONS: sonde au cœur, douchette

MODES DE FONCTIONNEMENT

• Air pulsé avec AT-CLIMA 30°C - 300°C
• Vapeur 30°C - 130°C (basse température, atmosphérique, forcée)
• Mixte avec AT-CLIMA 30°C - 300°C
• Remise en température avec AT-CLIMA 120°C - 140°C
• Cuissons en séquence automatique
• Maintien en température avec AT-CLIMA
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0707 - Rev. 02

ALPHA-DIR

AVG 071 P 7 x 1/1 GN

Four polyvalent avec vapeur direct 
pour la cuisson à air chaud, 
à la vapeur et cuisson combinée

CONSTRUCTION  
• Enceinte en acier CrNi 1.4301, avec angles arrondis pour un nettoyage facilité 

(HACCP)
• Enceinte soudée et étanche
• Enceinte avec isolation périphérique de 35 mm d’épaisseur
• Joint de dilatation entre l’enceinte et la face avant de l’appareil
• Porte à double vitrage séparé en verre trempé, à faible radiation thermique et 

éclairage intégré
• Vitre intérieure pivotante pour un nettoyage facilité
• Charnières de porte réglables
• Joint de porte encastré en silicone vulcanisé résistant aux hautes température et à 

l’usure
• Bac de récupération de porte avec écoulement
• Echelles porte-plaques GN amovibles avec 70 mm d’écartement entre glissières
• Panneau de commandes amovible, avec arrêt, facilitant l’inspection
• Vannes magnétiques séparées pour l’eau adoucie et l’eau normale
• Raccords regroupés sur l’arrière droit de l’appareil

CHAUFAGE GAZ 
• Chauffe indirecte de l’enceinte au moyen de brûleur pulsé
• Allumage automatique et contrôle électronique du brûleur
• Echangeur de chaleur en acier CrNi 310 S avec chambre d’expansion
• Auto-diagnostique avec réarmement automatique
• Contrôle et correction automatique de la consommation par le système ENERGY 

SAVING

FONCTIONNALITES
• Panneau de commandes électronique avec touches et manettes pour la sélection 

du temps et de la température
• Auto-diagnostique effectué lors de chaque enclenchement avec affi  chage 

numérique du diagnostique et alarme sonore
• Températures préprogrammées des fonctions air chaud, vapeur et combiné air 

chaud-vapeur
• 91 programmes enregistrables avec chacun 9 phases de cuisson alternées
• 3 programmes de remise en température préenregistrés dont un modifi  able
• Turbine bidirectionnelle réglée électroniquement par le système AUTOREVERSE pour 

optimiser la qualité de cuisson
• Maintien en température au moyen de la sonde ou de l’horloge
• Abattement de température avec porte ouverte et déclenchement automatique à 

50°C
• Abattement de la température lors de la cuisson en cas de surchauffe
• Humidifi cation manuelle par touche à pression
• Contrôle de l’humidité de l’enceinte par le système AT-CLIMA avec évent 

automatique
• Evacuation du surplus l’humidité au moyen de l’évent de manière manuelle
• Eclairage halogène intégré dans la porte avec déclenchement à l’ouverture de la 

porte
• Condensation automatique des vapeurs
• Contrôle automatique du degré d’humidité de l’enceinte évitant une surproduction 

de vapeur
• Programme de nettoyage manuel de l’enceinte “CL”

• Affi chage du programme d’entretien du four:
- Test des fonction de la platine
- Contrôle des sondes
- Affi  chage des houres de fonctionnement pour un entretien programmé

EQUIPEMENTS DE SECURITE
• Thermostat de sécurité de l’enceinte
• Sécurité contre la sur- et la sous-pression dans l’enceinte
• Disjoncteur de sécurité du moteur
• Thermocouple électronique de sécurité avec coupure immédiate du gaz en cas de 

problème
• Pressostat de sécurité gaz
• Contact de porte
• Affi  chage du manque d’eau, avec possibilité poursuivre la cuisson en air chaud
• Refroidissement par air pulsé de la partie électrique et surveillance thermique de 

celle-ci
• Arrêt automatique en cas de perturbations des systèmes vitaux

FOUR MIXTE GAZ
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mm

Kg

kW

kW/kcal

kW/kcal

kW/kcal

kW

950 x 805 x 790 h

-

0,5

10 / 8600

10 / 8600

10 / 8600

0,25

AC 230 V - 50 Hz

7 x 1/1 GN

CAPACITEDONNEES TECHNIQUES

Dimensions

Poids

Puissance électrique total

Puissance thermique nominale

Puissance de chauffage chambre

Puissance de chauffage vapeur

Puissance ventilateur

Tension d’alimentation

ACCESSOIRES DE SERIE
• 1 jeu d’échelles porte-plaques
• 2 grilles inox GN 1/1

OPTIONS
• Sonde à coeur SC avec prise externe
• Sonde de cuisson à coeur pour sous vide SE002 avec prise externe
• Charnière de porte à droite PS001
• Réglage pour gaz de pétrole liquéfi é (GPL)
• Jeu d’échelles porte-plaques 600x400 mm PAA06 - PAA07
• Structure porte-plaques SGA07
• Chariot d’extraction pour structure porte-plaques CR061
• Filtre à graisse FXA07
• Hotte d’aspiration avec condensateur de vapeur intégré BKA064
• Support ouvert simple ASR07 ou avec échelles porte-plaques ASP07
• Armoire chaude AAC07
• Support fermé avec porte battante AAN07

• Douchette de lavage LD25
• Prise sérielle pour imprimante (type RS 232) pour quittance de cuisson

• Avec échelles porte-plaques (de série): 7 x GN 1/1, écartement de 70 mm entre 
glissières

• Avec structure porte-plaques SGA07 (option): 7 x GN 1/1, écartement de 65 mm 
entre glissières

VERSION  P

Commandes manuelles à contrôle électronique, 
91 programmes et 9 cycles en séquence 
automatique, affi cheurs numériques, AT-CLIMA avec 
évent automatique, autodiagnostic, autoreverse 
(distribution de l’air dans la chambre avec inversion 
automatique du sens de rotation du ventilateur), 
humidifi cateur, refroidissement rapide avec porte 
ouverte et éclairage de la chambre de cuisson.

OPTIONS: sonde au cœur, douchette

MODES DE FONCTIONNEMENT

• Air pulsé avec AT-CLIMA 30°C - 300°C
• Vapeur 30°C - 130°C (basse température, atmosphérique, forcée)
• Mixte avec AT-CLIMA 30°C - 300°C
• Remise en température avec AT-CLIMA 120°C - 140°C
• Cuissons en séquence automatique
• Maintien en température avec AT-CLIMA
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AC 230 V
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IT-LU-NO-NL-PT-GB-SE
CH-HU-CZ-BG-CY-PL-TR
EE-LV-LT-MT-SK-SI-HR

DK

Ø 50 mm 

Ø 3/4"
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0707 - Rev. 02

ALPHA-DIR

AVG 101 P 10 x 1/1 GN

Four polyvalent avec vapeur direct 
pour la cuisson à air chaud, 
à la vapeur et cuisson combinée

CONSTRUCTION  
• Enceinte en acier CrNi 1.4301, avec angles arrondis pour un nettoyage facilité 

(HACCP)
• Enceinte soudée et étanche
• Enceinte avec isolation périphérique de 35 mm d’épaisseur
• Joint de dilatation entre l’enceinte et la face avant de l’appareil
• Porte à double vitrage séparé en verre trempé, à faible radiation thermique et 

éclairage intégré
• Vitre intérieure pivotante pour un nettoyage facilité
• Charnières de porte réglables
• Joint de porte encastré en silicone vulcanisé résistant aux hautes température et à 

l’usure
• Bac de récupération de porte avec écoulement
• Echelles porte-plaques GN amovibles avec 70 mm d’écartement entre glissières
• Panneau de commandes amovible, avec arrêt, facilitant l’inspection
• Vannes magnétiques séparées pour l’eau adoucie et l’eau normale
• Raccords regroupés sur l’arrière droit de l’appareil 

CHAUFAGE GAZ 
• Chauffe indirecte de l’enceinte au moyen de brûleur pulsé
• Allumage automatique et contrôle électronique du brûleur
• Echangeur de chaleur en acier CrNi 310 S avec chambre d’expansion
• Auto-diagnostique avec réarmement automatique
• Contrôle et correction automatique de la consommation par le système ENERGY 

SAVING

FONCTIONNALITES
• Panneau de commandes électronique avec touches et manettes pour la sélection 

du temps et de la température
• Auto-diagnostique effectué lors de chaque enclenchement avec affi  chage 

numérique du diagnostique et alarme sonore
• Températures préprogrammées des fonctions air chaud, vapeur et combiné air 

chaud-vapeur
• 91 programmes enregistrables avec chacun 9 phases de cuisson alternées
• 3 programmes de remise en température préenregistrés dont un modifi  able
• Turbine bidirectionnelle réglée électroniquement par le système AUTOREVERSE pour 

optimiser la qualité de cuisson
• Maintien en température au moyen de la sonde ou de l’horloge
• Abattement de température avec porte ouverte et déclenchement automatique à 

50°C
• Abattement de la température lors de la cuisson en cas de surchauffe
• Humidifi cation manuelle par touche à pression
• Contrôle de l’humidité de l’enceinte par le système AT-CLIMA avec évent 

automatique
• Evacuation du surplus l’humidité au moyen de l’évent de manière manuelle
• Eclairage halogène intégré dans la porte avec déclenchement à l’ouverture de la 

porte
• Condensation automatique des vapeurs
• Contrôle automatique du degré d’humidité de l’enceinte évitant une surproduction 

de vapeur
• Programme de nettoyage manuel de l’enceinte “CL”

• Affi chage du programme d’entretien du four:
- Test des fonction de la platine
- Contrôle des sondes
- Affi  chage des houres de fonctionnement pour un entretien programmé

EQUIPEMENTS DE SECURITE
• Thermostat de sécurité de l’enceinte
• Sécurité contre la sur- et la sous-pression dans l’enceinte
• Disjoncteur de sécurité du moteur
• Thermocouple électronique de sécurité avec coupure immédiate du gaz en cas de 

problème
• Pressostat de sécurité gaz
• Contact de porte
• Affi  chage du manque d’eau, avec possibilité poursuivre la cuisson en air chaud
• Refroidissement par air pulsé de la partie électrique et surveillance thermique de 

celle-ci
• Arrêt automatique en cas de perturbations des systèmes vitaux

FOUR MIXTE GAZ
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mm

Kg

kW

kW/kcal

kW/kcal

kW/kcal

kW

950 x 850 x 1010 h

-

1

18 / 15480

18 / 15480

18 / 15480

0,55

AC 230 V - 50 Hz

10 x 1/1 GN

CAPACITEDONNEES TECHNIQUES

Dimensions

Poids

Puissance électrique total

Puissance thermique nominale

Puissance de chauffage chambre

Puissance de chauffage vapeur

Puissance ventilateur

Tension d’alimentation

ACCESSOIRES DE SERIE
• 1 jeu d’échelles porte-plaques
• 2 grilles inox GN 1/1

OPTIONS
• Sonde à coeur SC avec prise externe
• Sonde de cuisson à coeur pour sous vide SE002 avec prise externe
• Charnière de porte à droite PS001
• Réglage pour gaz de pétrole liquéfi é (GPL)
• Cheminée anti-vent CAV101
• Jeu d’échelles porte-plaques 600x400 mm PAA08 - PAA10
• Structure porte-plaques SG101
• Chariot d’extraction pour structure porte-plaques CR101
• Filtre à graisse FXA10
• Hotte d’aspiration avec condensateur de vapeur intégré BKA084
• Support ouvert simple ASR10 ou avec échelles porte-plaques ASP10
• Armoire chaude AAC10

• Support fermé avec porte battante AAN10
• Douchette de lavage LD25
• Prise sérielle pour imprimante (type RS 232) pour quittance de cuisson

• Avec échelles porte-plaques (de série): 10 x GN 1/1, écartement de 70 mm entre 
glissières

• Avec structure porte-plaques SG101 (option): 10 x GN 1/1, écartement de 65 
mm entre glissières

VERSION  P

Commandes manuelles à contrôle électronique, 
91 programmes et 9 cycles en séquence 
automatique, affi cheurs numériques, AT-CLIMA avec 
évent automatique, autodiagnostic, autoreverse 
(distribution de l’air dans la chambre avec inversion 
automatique du sens de rotation du ventilateur), 
humidifi cateur, refroidissement rapide avec porte 
ouverte et éclairage de la chambre de cuisson.

OPTIONS: sonde au cœur, douchette

MODES DE FONCTIONNEMENT

• Air pulsé avec AT-CLIMA 30°C - 300°C
• Vapeur 30°C - 130°C (basse température, atmosphérique, forcée)
• Mixte avec AT-CLIMA 30°C - 300°C
• Remise en température avec AT-CLIMA 120°C - 140°C
• Cuissons en séquence automatique
• Maintien en température avec AT-CLIMA
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AC 230 V
nr. 3 x 1,5 mm2
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0707 - Rev. 02

ALPHA-DIR

AVG 102 P 10 x 2/1 GN

Four polyvalent avec vapeur direct 
pour la cuisson à air chaud, 
à la vapeur et cuisson combinée

CONSTRUCTION  
• Enceinte en acier CrNi 1.4301, avec angles arrondis pour un nettoyage facilité 

(HACCP)
• Enceinte soudée et étanche
• Enceinte avec isolation périphérique de 35 mm d’épaisseur
• Joint de dilatation entre l’enceinte et la face avant de l’appareil
• Porte à double vitrage séparé en verre trempé, à faible radiation thermique et 

éclairage intégré
• Vitre intérieure pivotante pour un nettoyage facilité
• Charnières de porte réglables
• Joint de porte encastré en silicone vulcanisé résistant aux hautes température et à 

l’usure
• Bac de récupération de porte avec écoulement
• Echelles porte-plaques GN amovibles avec 70 mm d’écartement entre glissières
• Panneau de commandes amovible, avec arrêt, facilitant l’inspection
• Vannes magnétiques séparées pour l’eau adoucie et l’eau normale
• Raccords regroupés sur l’arrière droit de l’appareil 

CHAUFAGE GAZ 
• Chauffe indirecte de l’enceinte au moyen de brûleur pulsé
• Allumage automatique et contrôle électronique du brûleur
• Echangeur de chaleur en acier CrNi 310 S avec chambre d’expansion
• Auto-diagnostique avec réarmement automatique
• Contrôle et correction automatique de la consommation par le système ENERGY 

SAVING

FONCTIONNALITES
• Panneau de commandes électronique avec touches et manettes pour la sélection 

du temps et de la température
• Auto-diagnostique effectué lors de chaque enclenchement avec affi  chage 

numérique du diagnostique et alarme sonore
• Températures préprogrammées des fonctions air chaud, vapeur et combiné air 

chaud-vapeur
• 91 programmes enregistrables avec chacun 9 phases de cuisson alternées
• 3 programmes de remise en température préenregistrés dont un modifi  able
• Turbine bidirectionnelle réglée électroniquement par le système AUTOREVERSE pour 

optimiser la qualité de cuisson
• Maintien en température au moyen de la sonde ou de l’horloge
• Abattement de température avec porte ouverte et déclenchement automatique à 

50°C
• Abattement de la température lors de la cuisson en cas de surchauffe
• Humidifi cation manuelle par touche à pression
• Contrôle de l’humidité de l’enceinte par le système AT-CLIMA avec évent 

automatique
• Evacuation du surplus l’humidité au moyen de l’évent de manière manuelle
• Eclairage halogène intégré dans la porte avec déclenchement à l’ouverture de la 

porte
• Condensation automatique des vapeurs
• Contrôle automatique du degré d’humidité de l’enceinte évitant une surproduction 

de vapeur
• Programme de nettoyage manuel de l’enceinte “CL”

• Affi chage du programme d’entretien du four:
- Test des fonction de la platine
- Contrôle des sondes
- Affi  chage des houres de fonctionnement pour un entretien programmé

EQUIPEMENTS DE SECURITE
• Thermostat de sécurité de l’enceinte
• Sécurité contre la sur- et la sous-pression dans l’enceinte
• Disjoncteur de sécurité du moteur
• Thermocouple électronique de sécurité avec coupure immédiate du gaz en cas de 

problème
• Pressostat de sécurité gaz
• Contact de porte
• Affi  chage du manque d’eau, avec possibilité poursuivre la cuisson en air chaud
• Refroidissement par air pulsé de la partie électrique et surveillance thermique de 

celle-ci
• Arrêt automatique en cas de perturbations des systèmes vitaux



I d
ati

 rip
ort

ati
 su

l p
res

en
te 

do
cu

me
nto

 so
no

 da
 rit

en
ers

i n
on

 vi
nc

ola
nti

. L
’az

ien
da

 si
 ris

erv
a d

i a
pp

ort
are

 m
od

ifi c
he

 te
cn

ich
e i

n q
ua

lsia
si 

mo
me

nto
. T

he
 sp

ec
ifi c

ati
on

s s
ho

wn
 in

 th
is 

do
cu

me
nt 

are
 to

 be
 co

ns
ide

red
 no

t b
ind

ing
. T

he
 co

mp
an

y r
es

erv
es

 th
e r

igh
t t

o m
ak

e t
ec

hn
ica

l c
ha

ng
es

 at
 an

y m
om

en
t. 

Die
 au

f d
ies

er 
Un

ter
lag

e a
ng

eg
eb

en
en

 te
ch

nis
ch

en
 D

ate
n s

ind
 al

s u
nv

erb
ind

lich
 an

zu
se

he
n. 

Die
 Fi

rm
a 

be
hä

lt s
ich

 da
s R

ec
ht 

vo
r z

u j
ed

er 
ze

it t
ec

hn
isc

he
 Än

de
run

ge
n v

orz
un

eh
me

n. 
Le

s d
on

né
es

 te
ch

niq
ue

s s
ur 

ce
 do

cu
me

nt 
ne

 do
ive

nt 
pa

s ê
tre

 co
ns

idé
rée

s c
on

tra
igr

an
tes

. L
a s

oc
iet

é s
e r

és
erv

e l
e d

roi
t d

’ap
po

rte
r d

es
 m

od
ifi c

ati
on

s t
ec

hn
iqu

es
 à 

tou
t m

om
en

t. 
Lo

s d
ato

s t
ec

nic
os

 in
dic

ad
os

 en
 el

 pr
es

en
te 

ca
tal

og
o n

o s
on

 vi
nc

ula
nte

s. 
La

 em
pre

sa
 se

 re
se

rva
 el

 de
rec

ho
 de

 ef
ec

tua
r m

od
ifi c

ati
on

es
 si

n p
rev

io 
av

iso
.

mm

Kg

kW

kW/kcal

kW/kcal

kW/kcal

kW

1030 x 980 x 1010 h

-

1

27 / 23220

27 / 23220

27 / 23220

0,55

AC 230 V - 50 Hz

10 x 2/1 GN

CAPACITEDONNEES TECHNIQUES

Dimensions

Poids

Puissance électrique total

Puissance thermique nominale

Puissance de chauffage chambre

Puissance de chauffage vapeur

Puissance ventilateur

Tension d’alimentation

ACCESSOIRES DE SERIE
• 1 jeu d’échelles porte-plaques
• 2 grilles inox GN 2/1

OPTIONS
• Sonde à coeur SC avec prise externe
• Sonde de cuisson à coeur pour sous vide SE002 avec prise externe
• Charnière de porte à droite PS001
• Réglage pour gaz de pétrole liquéfi é (GPL)
• Cheminée anti-vent CAV102
• Structure porte-plaques SGA20 - SGA21
• Chariot d’extraction pour structure porte-plaques CRA20
• Filtre à graisse FXA20
• Hotte d’aspiration avec condensateur de vapeur intégré BKA102
• Support ouvert simple ASR20 ou avec échelles porte-plaques ASP20
• Armoire chaude AAC20
• Support fermé avec porte battante AAN20

• Douchette de lavage LD25
• Prise sérielle pour imprimante (type RS 232) pour quittance de cuisson

• Avec échelles porte-plaques (de série): 10 x 2/1 GN, écartement de 70 mm entre 
glissières

• Avec structure porte-plaques SGA20 10 x 2/1 GN (option), écartement de 65 mm 
entre glissières

• Avec structure porte-plaques ASG21 20 x 1/1 GN (option), écartement de 65 mm 
entre glissières

VERSION  P

Commandes manuelles à contrôle électronique, 
91 programmes et 9 cycles en séquence 
automatique, affi cheurs numériques, AT-CLIMA avec 
évent automatique, autodiagnostic, autoreverse 
(distribution de l’air dans la chambre avec inversion 
automatique du sens de rotation du ventilateur), 
humidifi cateur, refroidissement rapide avec porte 
ouverte et éclairage de la chambre de cuisson.

OPTIONS: sonde au cœur, douchette

MODES DE FONCTIONNEMENT

• Air pulsé avec AT-CLIMA 30°C - 300°C
• Vapeur 30°C - 130°C (basse température, atmosphérique, forcée)
• Mixte avec AT-CLIMA 30°C - 300°C
• Remise en température avec AT-CLIMA 120°C - 140°C
• Cuissons en séquence automatique
• Maintien en température avec AT-CLIMA
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