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Hauptsitz und Verwaltung Guastalla

Zertifizierte SMEG  Entwick-
lungs-Labore schaffen Produk-
te mit modernster Technik fUr
die heutigen BedUrfnisse des
AulierHaus-Marktes.

So gewahrleistet SMEG fur alle
Produkte grundlegende Eigen-

GUASTALLA (SMEG Firmenzentrale

KOCH- und KUHLGERATE

Werksstandort Bonferraro

schaften wie innovative Tech-
nik, Langlebigkeit, Sicherheit,
Design und vielfaltige Verwen-
dungsmaoglichkeiten.

SMEG wurde 1948 von der
Familie Bertazzoni gegrundet.
Urspringlich kommt die Fami-

£ HIETI

MADE IM ITALY

lie aus dem Schmiedehand-
werk. Der Unternehmensname
SMEG weist noch auf diesen
Ursprung hin: Smalterie Metal-
lurgiche Emiliane Guastalla be-
deutet Ubersetzt: ,Metall- und
Emaillierwerk mit Sitz in Guas-
talla, Emilia-Romagna’”

~ BONFERRARO
Foodservice & Instruments

CHIETI
Einbauspiilen & Haushaltshauben

o33°SMeg

PERFORMING EXCELLENCE

Spitzenleistung fir das moderne Gastgewerbe:

Smeg Foodservice ist auf die Anforderungen der modernen
Produktionsbereiche im Aufl’erHaus-Markt spezialisiert.

Die hohe technologische Kompetenz bei der Planung und
Herstellung der Anlagen schafft innovative Losungen, mit
maximalen Komfort und héchsten Nutzen am Arbeitsplatz.

B

MADE IN ITALY



KONVEKTIONSOFEN 10 x Bleche 600 x 400 mm oder GN 1/1 Behalter 6
6 x Bleche 600 x 400 mm oder GN 1/1 Behélter 8
4 x Bleche 600 x 400 mm oder GN 1/1 Behalter 12
4 x Bleche 435 x 320 mm oder GN 1/1 Behélter 16

MULTIFUNKTIONS-

OFEN 4 x Bleche 600 x 400 mm 21
4 x Bleche 435 x 320 mm 21

ZUBEHOR 24

KONVEKTIONSOFEN

GLEICHMASSIGES GAREN, HOCHSTE ZUVERLASSIG- UND

ANWENDERFREUNDLICHKEIT

Asthetisches Design, fortschrittliche Technologie und hochwertige Materialien:

Die Konvektionsofen von Smeg sind ideal fir die Gastronomie und Hotellerie. Die akkurate Planung
des Garraums mit dem gegenlaufigen LUiftersystem (bei den Euronorm-Modellen) garantiert die
schnelle und gleichmaflige Warmeverteilung fir ein perfektes Garergebnis.

GARZEITEN UND
TEMPERATUR-
STABILITAT

GLEICHMASSIGES
GAREN

Die Verwendung groRer Lifter und
die optimierte Heizleistung sorgt fur
eine hohe Temperaturstabilitat und
kurze Nachheizphasen, selbst bei
voller Beschickung.

Die Konvektionséfen von Smeg
garantieren ein gleichmaRiges
Garen sowie eine ausgezeichnete
Garqualitat, bei jeder Art von
Bestlckung.

Dank einer Reihe von innovativen
technischen Entwicklungen, wie
z.B. die Form der Garkammer, ist
der Ofen sowohl flir das Backen von
TiefkUhlprodukten als auch flir das
Garen von frischen Speisen bestens
geeignet.

EINFACHE
ANWENDUNG

OFEN FUR BLECHE
600 X 400 MM

OFEN FUR BLECHE
435 X 320 MM

Die einfache und selbsterklarende
Bedienung macht diese Ofen
extrem Anwenderfreundlich.

Die Anpassung der Leistung an
Arbeitsaufkommen und -ablauf macht
diese Ofen energieeffizient. Durch
die mehrfach verglaste Ofentlr wird
zudem unnotiger Warmeverlust
vermieden und Energie gespart.

Mit nur 60 cm Breite bieten

diese Ofen das Maximum an
ZweckmafRigkeit und hochwertigste
Performance. Das leichte Handling
gepaart mit exklusivem Design
machen diese Ofen auch ideal fiir
Frontcooking-Bereiche.
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Konvektionsdfen mit Beschwadung
10 x EN Bleche 600 x 400 mm oder GN1/1 * Behalter

-
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10 x EN Bleche 600 x 400 mm oder GN1/1 * Behalter
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KONVEKTIONSOFEN

ALFA1035E...
Konstruktive Eigenschaften
- Gehause und Garkammer aus Edelstahl
- elektronische Steuerung
- Isolierte TUr mit zweifach-Verglasung
- Innenglas zu Reinigungszwecken aufklappbar
- 3 im Wechsel gegenlaufige Lufter
- Direktes Beschwadungssystem fir jeden Lifter
- Regulierbare Dampfklappe
-TFT Display
- hdéhenverstellbare Geratefllie
- USB - Schnittstelle

Funktionale Eigenschaften ALEA1035H..
- manuelles Garen

- automatisches Garen in bis zu 9 Garschritten
-Vorheizfunktion mit individueller Vorheiz-Temperatur
- 99 einstellbare Garprogramme

- Temperaturwahl von 50°C bis 280°C

- Startzeitverzégerung

- Programmzeiten von 1 Minute bis 99 Stunden +
manueller Dauerbetrieb

- Warmbhaltefunktion

- 5 Beschwadungsstufen + manuelle Beschwadung
-Vorheizfunktion mit verzogertem Start

- Garraum - Abkuhlfunktion

- 2stufig regelbare Liftergeschwindigkeit

Funktionale Eigenschaften

- manuelles Garen

- Temperaturwahl von 50°C bis 280°C
- manuelle Beschwadung

Konstruktive Eigenschaften

- Gehduse und Garkammer aus Edelstahl

- elektromechanische Steuerung

- Isolierte Tur mit zweifach-Verglasung

- Innenglas zu Reinigungszwecken aufklappbar

- 3 im Wechsel gegenlaufige Lufter

- Direktes Beschwadungssystem flr jeden Lifter
- Regulierbare Dampfklappe

- hohenverstellbare Geratefllie

Abmessungen (B x T x H)

ALFA1035EHDS
798 x 772 x 1100 mm

ALFA1035EHT
798 x 772 x 1100 mm

Kapazitat und Abmessungen der Bleche

10 x EN Bleche 600 x 400 mm or GN1/1*

10 x EN Bleche 600 x 400 mm or GN1/1*

Abstand zwischen den Blechen

75 mm

75 mm

Tiréffnung

Seitlich - linksseitiges Scharnier

Seitlich - linksseitiges Scharnier

Einstellbare Liiftergeschwindigkeit (100% - 50%)

Ja

Ja

Kerntemperaturfiihler Anschluss Ja Ja

Schlauchbrause Nein Ja

Beschwadungssystem Ja Ja
Stromversorgung/Leistungsaufnahme 400V 3N 50/60Hz / 16 kW 400V 3N 50/60Hz / 16 kW
Version mit TUroffnung “rechtsseitiges Scharnier” ALFAT035EHDSR ALFAT035EHTR

Funktionsiibersicht:
HeiRluft

HeiBluft mit Beschwadung

Einstellbare Luftergeschwindigkeit

Kernfiihler Anschluss

Schlauchbrause mit Riickholautomatik

REIEIRE
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*GN1/1 mit Mindesttiefe von 20 mm

Abmessungen (B x T x H)

ALFA1035H-2
798 x 772 x 1100 mm

Kapazitat und Abmessungen der Bleche

10 x EN Bleche 600 x 400 mm or GN1/1*

Abstand zwischen den Blechen

75 mm

Tur6ffnung

Seitlich - linksseitiges Scharnier

Bedienblende

elektromechanisch

Thermostateinstellung

50° - 270°C

Einstellung Timer

1"- 60" + manuell

Grill-Heizwiderstand

Beschwadungssystem

Ja

Stromversorgung/Leistungsaufnahme

400V 3N 50/60Hz / 16 kW

Version mit Turoffnung “rechtsseitiges Scharnier”

ALFA1035HR-2

Funktionsiibersicht:
HeiRluft

HeiBluft mit Beschwadung

0‘6

*GN1/1 mit Mindesttiefe von 20 mm
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Konvektionsdfen mit Beschwadung
6 x EN Bleche 600 x 400 mm oder GN1/1* Behalter
TS W o

6 x EN Bleche 600 x 400 mm
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GN1/1* Behalter
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oder

KONVEKTIONSOFEN

ALFAB25E...
Konstruktive Eigenschaften
- Gehduse und Garkammer aus Edelstahl
- elektronische Steuerung
- Isolierte Tur mit zweifach-Verglasung
- Innenglas zu Reinigungszwecken aufklappbar
- 2 im Wechsel gegenlaufige Lufter

ALFAB25H...
Funktionale Eigenschaften
- manuelles Garen
- automatisches Garen in bis zu 9 Garschritten
-Vorheizfunktion mit individueller Vorheiz-Temperatur
- 99 einstellbare Garprogramme
- Temperaturwahl von 50°C bis 280°C

Funktionale Eigenschaften

- manuelles Garen

- Temperaturwahl von 50°C bis 280°C
- manuelle Beschwadung

Konstruktive Eigenschaften

- Gehause und Garkammer aus Edelstahl

- elektromechanische Steuerung

- Isolierte TUr mit zweifach-Verglasung

- Innenglas zu Reinigungszwecken aufklappbar
- 2 im Wechsel gegenlaufige Lifter

- Direktes Beschwadungssystem fir jeden Lifter

- Regulierbare Dampfklappe
-TFT Display

- héhenverstellbare Gerateflflde
- USB - Schnittstelle

Abmessungen (B x T x H)

- Startzeitverzogerung

- Programmzeiten von 1 Minute bis 99 Stunden +
manueller Dauerbetrieb

-Warmhaltefunktion

- 5 Beschwadungsstufen + manuelle Beschwadung
-Vorheizfunktion mit verzdgertem Start

- Garraum - AbkUhlfunktion

- 2stufig regelbare Liftergeschwindigkeit

ALFA625EHDS
798 x 757 x 793 mm

ALFA625EHT
798 x 757 x 793 mm

Kapazitat und Abmessungen der Bleche

6 x EN Bleche 600 x 400 mm or GN1/1*

6 x EN Bleche 600 x 400 mm or GN1/1*

- Direktes Beschwadungssystem fur jeden LUfter

- Regulierbare Dampfklappe
- héhenverstellbare Geratefllie

Abmessungen (B x T x H)

ALFA625H-2
798 x 757 x 793 mm

Abstand zwischen den Blechen

75 mm

75 mm

Kapazitat und Abmessungen der Bleche

6 x EN Bleche 600x400mm or GN1/1*

Abstand zwischen den Blechen

75 mm

Tur6ffnung

Seitlich - linksseitiges Scharnier

Bedienblende

elektromechanisch

Thermostateinstellung

50° - 270°C

Einstellung Timer

1"- 60" + manuell

Grill-Heizwiderstand

Tiréffnung Seitlich - linksseitiges Scharnier Seitlich - linksseitiges Scharnier
Einstellbare Liiftergeschwindigkeit (100% - 50%) Ja Ja

Kerntemperaturfiihler Anschluss Ja Ja

Schlauchbrause Nein Ja

Beschwadungssystem Ja Ja
Stromversorgung/Leistungsaufnahme 400V 3N 50/60Hz / 11 kW 400V 3N 50/60Hz / 11 kW
Version mit TUroffnung “rechtsseitiges Scharnier” ALFAG625EHDSR ALFAG25EHTR

Beschwadungssystem

Ja

Funktionsiibersicht:
HeiRluft

Stromversorgung/Leistungsaufnahme

400V 3N 50/60Hz / 11 kW

Version mit Turoffnung “rechtsseitiges Scharnier”

Version mit Tiroffnung "“rechtsseitiges Scharnier” ALFA625HR-2

HeiBluft mit Beschwadung

Funktionsiibersicht:
HeiRluft

Einstellbare Luftergeschwindigkeit

Kernfiihler Anschluss

Schlauchbrause mit Riickholautomatik

MR [@

[ [ (@)

*GN1/1 mit Mindesttiefe von 20 mm

HeiBluft mit Beschwadung

0‘6

*GN1/1 mit Mindesttiefe von 20 mm
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Konvektionsofen

Technische Zeichn
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Die zweifach verglaste Ofentlr
reduziert Warmeverluste und
spart Energie.

Der groRzligige Schienenabstand sorgt
fUr eine hohe Beladungskapazitat bei
optimaler Warmeverteilung.

75 mm
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Das gleichmal3ige Garraumklima sorgt
auch bei voller Beladung fir perfekte
Garergebnisse.
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Konvektionsofen
Produkt-Highlights

AT,

L
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Die optionale 2-stufige Sicherheitsverriegelung
verhindert ungewollten Wrasenaustritt und

schltzt so vor Verbrennungen

\

Das umfangreiche Zubehor bietet die optimale Anpassung
an lhre Anspriche.
Zubehor finden Sie ab Seite 24.

(Abbildung &hnlich)

KONVEKTIONSOFEN




g s I P -
‘_.‘_-4.;“.. “’_}/J-' o

-~ e .

Fs 2% "
Konvektionsdfen mit manueller Beschwadung
4 x Bleche 600 x 400 mm oder GN1/1* Behélter

=

ALFA420E... ALFA420H-2 ALFA425H-2
- Gehduse und Garkammer aus Edelstahl
- elektromechanische Steuerung

- Isolierte Klappttr mit Zweifach-Verglasung

- Gehaduse und Garkammer aus Edelstahl
- elektromechanische Steuerung
- Isolierte Drehtlir mit Zweifach-Verglasung

Konstruktive Eigenschaften Funktionale Eigenschaften

- Gehause und Garkammer aus Edelstahl - manuelles Garen

- automatisches Garen in bis zu 9 Garschritten
-Vorheizfunktion mit individueller Vorheiz-Temperatur
- 99 einstellbare Garprogramme

- Temperaturwahl von 50°C bis 280°C

- Startzeitverzégerung

- Programmzeiten von 1 Minute bis 99 Stunden +
manueller Dauerbetrieb

- Warmbhaltefunktion

- 5 Beschwadungsstufen + manuelle Beschwadung
-Vorheizfunktion mit verzdgertem Start

- Garraum - AbkUhlfunktion

- 2stufig regelbare Liftergeschwindigkeit

- elektronische Steuerun
; - manuelle Temperatur- und Zeiteinstellung - manuelle Temperatur- und Zeiteinstellung

- 2 im Wechsel gegenlaufige autoreverse Lufter
- Manuelle Einstellung der Beschwadung

- Regulierbare Stellfufie

-Turéffnung mit Sicherheitsschalter

- Isolierte Tur mit zweifach-Verglasung

- Innenglas zu Reinigungszwecken aufklappbar

- 2 im Wechsel gegenlaufige Lufter

- Direktes Beschwadungssystem fir jeden Lifter
- Regulierbare Dampfklappe

-TFT Display

- hdéhenverstellbare Geratefllde

- USB - Schnittstelle

- 2 im Wechsel gegenlaufige autoreverse Lfter
- Manuelle Einstellung der Beschwadung

- Regulierbare Stellfifie

-Turéffnung mit Sicherheitsschalter

12

Abmessungen (B x T x H)

ALFA420EHDS
798 x 747 x 563 mm

ALFA420EHT
798 x 747 x 563 mm

Kapazitat und Abmessungen der Bleche

4 x EN Bleche 600 x 400 mm or GN1/1*

4 x EN Bleche 600 x 400 mm or GN1/1*

Abmessungen (B x T x H)

ALFA420H-2
798 x 747 x 563 mm

ALFA425H-2
798 x 747 x 563 mm

Abstand zwischen den Blechen

75 mm

75 mm

Kapazitdt und Abmessungen der Bleche

4 x Bleche 600 x 400 mm oder GN1/1*

4 x Bleche 600 x 400 mm oder GN1/1*

Abstand zwischen den Blechen

75 mm

75 mm

Tur6ffnung Klapptiir Klapptir Tiréffnung Klapptir Seitlich - linksseitiges Scharnier
Einstellbare Luftergeschwindigkeit (100% - 50%) Ja Ja Bedienblende Elektromechanisch Elektromechanisch
Kerntemperaturfihler Anschluss Ja Ja Thermostateinstellung 50 - 270°C 50 - 270°C
Schlauchbrause Nein Ja Einstellung Timer 1-60"+ manuell 1-60" + manuell
Beschwadungssystem Ja Ja Grillwiderstand
Stromversorgung/Leistungsaufnahme 400V 3N 50/60Hz / 6,9 kW 400V 3N 50/60Hz / 6,9 kW Beschwadungssystem Integriert Integriert

Stromversorgung / Leistungsaufnahme 400V 3N 50Hz / 6.9 kW 400V 3N 50Hz / 6.9 kW
Funktionsiibersicht:
Heiluft Funktionsiibersicht:
HeiBluft mit Beschwadung HeiBluft

Einstellbare Liiftergeschwindigkeit

HeiBluft mit Beschwadung

@@

Kernfiihler Anschluss

Schlauchbrause mit Riickholautomatik

MR

sl R [@)

*GN1/1 mit Mindesttiefe von 20 mm

*GN1/1 mit Mindesttiefe von 20 mm

13
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Konvektionsdfen

& Konvektionsofen v i
Technische Zeichnungen Produkt-Highlights %
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der Warmeverlust reduziert und Energie garantieren.
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Der Rechts-/Linksverschluss lasst
sich in beiden Richtungen 6ffnen und
die TuUr rastet beim SchlieRen von
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Zubehor, Ubereinander gestapelt werden. Ansprlche. Zubehor finden Sie ab Seite 24.
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Konvektionsdfen elektronisch
4 x Bleche 435 x 320 mm

Konvektionsodfen elektromechanisch
4 x Bleche 435 x 320 mm

KONVEKTIONSOFEN

ALFA43GH ALFA43X ALFA43XE1HDS

Funktionale Eigenschaften

- manuelles und automatisches Garen

- 99 speicherbare Garprogramme

- einstellbare Vorheizfunktion

- Schnell-AbkUhlfunktion

- USB Schnittstelle - Startzeitvorwahlfunktion

- Direktes Beschwadungssystem - manuelle oder 5-stufige Beschwadung
-1 Lufter - bis zu 3 Garschritte

- START- und STOPP-Funktionstasten

Konstruktive Eigenschaften

- Gehause aus Edelstahl, Garkammer emailliert
- elektronische Steuerung

- isolierte Tuer mit 3-fache Verglasung

-TFT Display

Funktionale Eigenschaften
- manuelles Garen

Konstruktive Eigenschaften

- Gehause aus Edelstahl, Garkammer emailliert
- elektromechanische Steuerung - Garen mit Timerfunktion oder Dauerbetrieb
- Isolierte TUr mit zweifach-Verglasung - manuelle Beschwadung und Grillfunktion
-1 Lifter (ALFA43GH)

- Direktes Beschwadungssystem (ausser ALFA43X)

- Regulierbare Stellflifse

16

- Regulierbare Stellfuflie

ALFA43GH ALFA43X Alfa43XETHDS
Abmessungen (B x T x H) 602 x 584 x 537 mm 602 x 584 x 537 mm Abmessungen (B x T x H) 602 x 584 x 537 mm
Kapazitdt und Abmessungen der Bleche 4 x Bleche 435 x 320 mm 4 x Bleche 435 x 320 mm Kapazitdt und Abmessungen der Bleche 4 x Bleche 435 x 320 mm und GN 2/3
Abstand zwischen den Blechen 80 mm 80 mm Abstand zwischen den Blechen 80 mm
Tiroffnung Klapptir Klapptir Tiiréffnung Klapptir

Bedienblende

Elektromechanisch

Elektromechanisch

Bedienblende

Elektronisch

Thermostateinstellung 50 - 250°C 50 - 250°C Thermostateinstellung 30-270 °C

Einstellung Timer 1-60" + manuell 1-60" + manuell Einstellung Timer 1-99" + manuell
Grillwiderstand 2.8 kW Beschwadungssystem integriert
Beschwadungssystem Integriert Stromversorgung / Leistungsaufnahme 230V 1N 50Hz / 3.0 kW
Stromversorgung / Leistungsaufnahme 230V 1N 50Hz / 3.0 kW 230V 1N 50Hz / 3.0 kW Ausstattung 4 flache Aluminiumbleche

Ausstattung 2 flache Aluminiumbleche 4 flache Aluminiumbleche
2 Roste Funktionsiibersicht:
HeiRluft
Funktionsiibersicht:
HeiBluft mit Beschwad 3
HeiRluft eiBluft mit Beschwadung

HeiBluft mit Beschwadung

O‘A

HeiBluft mit GroBflachengrill

4
1
'

©)

Ober- und Unterhitze

Grillfunktion Ij
GroBflachengrill
Unterhitze mit Umluft ¥,
Ober- und Unterhitze mit Umluft @

*GN1/1 mit Mindesttiefe von 20 mm

Grill mit Umluft

17



Konvektionsodfen
Produkt-Highlights

Konvektionsodfen

Technische Zeichnungen

KONVEKTIONSOFEN
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ALFA43X/XE1HDS/GH
s e J25
a - H:I] ' Die kompakte Bauweise ermoglicht den Einsatz
R \\ s L : auf engstem Raum bei gleichzeitig hoher Leistung.
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o ac P Blechgrundausstattung im Lieferumfang
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= 602 -
HeiRluftgaren mit Beschwadung Je nach Gerdatemodell stehen unterschiedliche
/‘.‘ 150 - 250/280 °C* Garfunktionen zur Verfligung durch die viele
LEGENDE ANSCHLUSSPLAN verschiedene Speisen zubereitet werden
c w ouf 32" o =~ Grillfunktion / Oberhitze konnen. Ganz gleich ob mit Beschwadung,
asserzuiau nur el - o x egrillt oder im HeiRluftgarverfahren.
Modellen mit Befeuchter bis 250/280 °C g9e9 9
E  Stromkabel HeiRluftgaren
Q Anschluss Potentialausgleich bis 250/280 °C*
R  Rickpanel

* maximal Temperatur ist Modellabhangig
18 19



Multifunktionsofen - Multifunktionsofen

MULTI#UNKTIONSC)FEN

HOCHSTE VIELSEITIGKEIT BEIM GAREN, ANWENDER-
FREUNDLICH UND MAXIMALE ZUVERLASSIGKEIT

Fortschrittliche Technologie, starke Leistung und akkurates Design: die Multifunktionsdfen von

. . i ALFA420MFH-2 ALFA43XMF

SMEG verkorpem die Exzellenz des Made in ltaly. - Gehause und Garkammer aus Edelstahl - Gehause aus Edelstahl, Garkammer emailliert
Diese fur die Gastronomie bestimmten Ofen garantieren hochste Vielseitigkeit und R L T - elektromechanische St‘;uerun
Anwenderfreundlichkeit. Diese Serie zeichnet sich durch eine hohe Zuverlassigkeit und ein sol «l ¢ it Zwef hgv | soli Drehtiir mit Zweif hgv |
gleichmafiges Garen aus. Sie erflllen somit die Anforderungen von Gaststatten, Stehcafés und - Isolierte Klapptur mit Zwel aC_ —_erg asung - Isolierte Prentur mit Zwel ac.— .erg asung
Imbissbetrieben - manuelle Temperatur- und Zeiteinstellung - manuelle Temperatur- und Zeiteinstellung

- 2 im Wechsel gegenlaufige autoreverse LUfter -1 Lufter

- Manuelle Einstellung der Beschwadung - Regulierbare Stellfuflse

- Regulierbare Stellfiflse

Abmessungen (B x T x H) 798 x 747 x 563 mm 602 x 584 x 537 mm
Kapazitat und Abmessungen der Bleche 4 x Bleche 600 x 400 mm oder GN1/1 4 x Bleche 435 x 320 mm
Abstand zwischen den Blechen 75mm 80 mm
Tur6ffnung Klappttr Klapptir
IDEAL FUR JEDEN | Dank der verschiedenen EINFACHE | Die Anwenderfreundlichkeit wird Bedienblene Hlektromechanisch Hlektromechanisch
GARTYP |auswahlbaren Funktionen kann ein ANWENDUNG | durch eine einfache und verstandliche Thermostateinstellung 70-270°C 50-280°C
gleichméliges Garen sowie eine Bedienoberflache garantiert, die Einstellung Timer 1-60" + manuell 1-60" + manuell
ausgezeichnete Garqualitat, bei jeder eine Nutzung in jeder beliebigen Garfunktionen Konvektion, Statisch, Grill, HeiRluft mit Konvektion, Statisch, Grill, HeiBluft mit
Art von Beschickung erreicht werden. Arbeitsumgebung und fir jede Art . .
: Unterhitze Unterhitze
der Anwendung vereinfacht.
UMLUFTFUNKTIONEN | Die Umluftfunktion erméglicht das ) . o Beschwadungssystern Integriert
Garen von unterschiedlichen Speisen OFEN FUR BLECHE | In nur 60 cm Breite bieten sie das Stromversorgung / Leistungsaufnahme 400V 3N 50Hz / 6.9 kW 230V 1N 50Hz / 3.0 kW

435 X 320 MM | Maximum an Zweckmaligkeit und —
eine hochwertigste Performance. Ausstattung 4 flache Aluminiumbleche
Dank des exklusiven Designs und der
einfachen Installation eignen sie sich
zudem auch fur die Aufstellung in
Frontbereichen. Heifluft

auf mehreren Ebenen. Die Zirkulation
der heifden Luft gewahrleistet eine
sofortige und gleichméaRige Verteilung
der Hitze.

Die Umluftfunktion mit Unterhitze
bietet sich an, um Speisen zu garen,
die eine maRige Oberhitze verlangen
oder um oberflachlich bereits gut

.‘

o]

HeiBluft mit Beschwadung

@)

OFEN FUR BLECHE | Minimaler Platzbedarf fur

) n” | ﬂ

durchgebackene, aber innen noch 600 X 400 MM hphe Proc‘!uk.tlwta.t. Dank der statisches Garen
rohe Speisen fertig zu garen. Einsatzmdglichkeit von Blechen : :
600 x 400 mm oder GN1/1 werden Grillfunktion
STATISCHE | Die statische Funktion wird die Multifunktionsfen allen Unterhitze mit Umluft & &
GARFUNKTION | Garanforderungen gerecht, die auf Kiichenanforderungen gerecht. N N

Umluft verzichten konnen.

Mit dem Grill werden die Oberflachen
der Speisen so gegrillt, dass ihnen
eine intensivere Braunung und

Knusprigkeit verliehen wird.
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Multifunktionsofen
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LEGENDE ANSCHLUSSPLAN
C Wasserzulauf 3/4" nur bei
Modellen mit Befeuchter
E  Stromkabel
Anschluss Potentialausgleich
R  Rickpanel
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HeiRluftgaren mit Beschwadung

150 - 250/280 °C*

HeiRluftgaren
bis 250/270 °C*

statisches Garen mit
Ober- und Unterhitze

Grillfunktion / Oberhitze
bis 250/270 °C*

Unterhitze mit Umluft
bis 250/270 °C*

* maximal Temperatur ist Modellabhangig

Multifunktionsofen
Produkt-Highlights

Je nach Gerdatemodell stehen unterschiedliche
Garfunktionen zur Verfliigung durch die viele
verschiedene Speisen zubereitet werden
kdnnen. Ganz gleich ob mit Beschwadung,
gegrillt oder im Heildluftgarverfahren.

Modell mit Klapptdr, um die optimale
Arbeitsergonomie flr Sie zu garantieren.

Durch den Abstand von 43 mm bei der
Zweifachverglasung der Ofentlr wird der
Warmeverlust reduziert und Energie gespart.
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ZUBEHOR

KONVEKTIONS- und MULTIFUNKTIONSOFEN

Hauben aus Edelstahl

Ablufthaube fur Ofen der Modelle ALFA43...
Abm. (B x T x H) 602 x 597 x 251 mm

K43X

Ablufthaube fur Ofen der Modelle ALFA420.../42
5.../625.../1035...
Abm.(BxTxH) 800 x 900 x 230 mm

K4610X

Garschranke mit Beschwadung

Installations-Kit fiir Hauben passend fiir Stapel-
kombination ALFA420.../425 + ALFA420.../425...

SVRP420

Installations-Kit fiir Hauben passend fiir Stapel-
kombination ALFA625.../420.../425...

SVRP625

ZUBEHOR

KONVEKTIONS- und MULTIFUNKTIONSOFEN

Gestell GN1/1

Gestell mit 4 Auflageschienen fiir Bleche oder
Roste GN 1/1 fiir Ofen mit 4 Finschiiben

RGN11-420-2

Raderset

Rader-Set fir Ofenuntergestell (4 Stiick)
RUTVL

\
\

\

Aedeh
W
;\fr

Bb,

.

B

Gestell mit 6 Auflageschienen fiir Bleche oder
Roste GN 1/1 fiir Ofen mit 6 Einschiiben

RGN11-625-2

Externer Tank

Set externer Wassertank mit 5 Lt. fir befeuchtete
(Ofen: ALFA420H, ALFA425H

4730

H .

Garschrank fiir Ofen der Serie ALFAG25.
Max.Temperatur 60 °C, Abstand zwischen den
Blechen 70 mm, 230V 1N 50/60Hz - 2kW.
Abm. (B x T x H) 800 x 800 x 930 mm

Garschrank fir Ofen der Serie ALFA1035...
Max. Temperatur 60 °C, Abstand zwischen den
Blechen 70 mm, 230V 1N 50/60Hz - 2kW.

Garschrank fir Ofen der Modell ALFA43 und
ALFA45, Héchsttemperatur 60°C, Schienenab-
stand 75mm, 230V 1N 50/60Hz - 2kW,
Abm.(BxTxH) 600 x 600 x 950 mm

Abm. (B x T x H) 800 x 900 x 600 mm

LEV1035XV  Fassungsvermdgen
12 Bleche

Untergestell fiir Ofen aus Edelstahl

Untergestell fiir Ofen mit Auflageschienen
flir Stapelkombination ALFA420.../425...
ALFA420.../425... oder fiir ALFA1035...
Abm. (B x T x H) 800 x 800 x 504 mm

TVL425D Fassungsvermdgen
4 Bleche

Untergestell fir Ofen mit Auflageschienen
flir Stapelkombination ALFAG25... + ALFAB25...
Abm. (B x T x H) 800 x 800 x 300 mm

TVL625 ohne Auflageschienen

24

LEV420XV Fassungsvermdgen

LEV43XV-2  Kapazitét 8 Bleche
8 Bleche

Untergestell fiir Ofen mit Auflageschienen Untergestell mit Auflageschienen fiir Ofen der
fur Ofen der Serie ALFA420.../425... und Serie ALFA43, ALFA45
ALFAB25..., Abm. (BxTxH) 600 x 600 x 900/950 mm

Abm. (B x T x H) 800 x 800 x 900/950 mm TVL40  Kapazitit 8 Bleche

TVL425 Fassungsvermdgen
16 Bleche

Kit mit oberem und unterem Boden fiir Gestelle
Mod. TVL425D und TVL425

\’ Jripazs

Kit mit oberem und unterem Boden fiir die
Gestelle TVL40

2RIP40

Bleche und Roste

Gestell mit 10 Auflageschienen fiir Bleche oder
Roste GN 1/1 fiir Ofen mit 10 Finschiiben

RGN11-1035-2

Luftstromreduzierung

Set Luftstromreduzierung (1 Stiick)
geeignet fir Ofen der Serie ALFA43

3926

Set Luftstrom_.reduzierung (3 Stick)
geeignet fir Ofen der Serie
ALFA10.../6.../42...

3927

Aluminium-Blech (4 Stiick)

_—

3820: 435 x 320 mm
3743: 600 x 400 mm

Gewellte Roste fiir Baguettes (4 Stiick)

3735: 435 x 320 mm
3810: 600 x 400 mm

Blech aus Aluminium mit Lochung (4 Stiick)

3755: 435 x 320 mm
3751: 600 x 400 mm

Blech mit Antihaft-Beschichtung (4 Sttick)

3780: 435 x 320 mm

Verchromter Rost (4 Stiick)

3729: 435 x 320 mm
3805: 600 x 400 mm

Kerntemperaturfiihler
Fir ALFA.. .EHDS und ALFA.. .EHT

KITSC

ZUBEHOR
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DE - ALLGEMEINE GARANTIEBESTIMMUNGEN FUR GEWERBEGERATE

Die GARANTIE wird gewahrt, wenn:

¢ die Installation des Gerats auf der Website www.smegfoodservice.com/de unter dem Bereich SERVICE / GERATEINSTALLATION
registriert oder das Garantiezertifikat mit Inbetriebnahmebericht zurlickgesendet wurde.

e die Installation den normalen Zugang zum Gerat erlaubt und gemaR den herstellerspezifischen Vorgaben durchgefiihrt worden ist.

e das Gerdat in regelmaldigen Abstanden, wie aus der mitgelieferten Bedienungsanleitung dokumentiert, einer planmafigen Wartung
unterzogen wird. Wartungsanleitungen und \Wartungskits, konnen angefordert werden unter: service-gastro@smeg.de.

GARANTIEDAUER:

* Die Garantie wird fur 12 Monate gewahrt, beginnend mit dem Datum der Erstinbetriebnahme, aber maximal fiir 24 Monate ab dem
Smeg-Rechnungsdatum des Erwerbs des Gerétes. Die Garantie gilt nur fur Neugeréte I. Wahl, innerhalb Deutschlands und/oder
Osterreich, die von einem SMEG-Fachhéndler in Deutschland und Osterreich gekauft, durch einen autorisierten Servicepartner, gemaf
den gultigen Strom- und Gas- Wasserrichtlinien in Betrieb genommen wurden und wenn das Garantiezertifikat mit dem Inbetrieb-
nahmebericht innerhalb von 14 Tagen nach Erstinbetriebnahme, vollsténdig und lesbar ausgeflllt an Smeg (service-gastro@smeg.de
oder postalisch), zurlick gesendet worden ist. Wird im 12. Monat nach der Erstinbetriebnahme die Jahreswartung gemals der Vorgaben
der SMEG Deutschland GmbH durchgeftihrt, so verléangert sich die Garantie um weitere 12 Monate. Flir den Fall dass keine Erst-

inbetriebnahme erfolgt ist, oder das Garantiezertifikat mit Inbetriebnahmebericht verspatet an Smeg gesendet wird, reduziert sich die
Garantie auf eine reine Teilegarantie, beginnend ab dem Rechnungsdatum.

HAFTUNGSGRENZE:

® Smeg lehnt jede Haftung flir eventuelle unmittelbare oder mittelbare Schaden an Personen, Sachgegenstanden und Haustieren ab, die
sich auf die Missachtung aller Vorschriften zurlickfiihren lassen, die in der im Lieferumfang des Gerates enthaltenen Bedienungs-
anleitung genannt sind und vornehmlich die Installations-, Bedienungs- und Wartungshinweise zum Gerét betreffen.

AUSSCHLUSSE:

e Eingriffe an Mangeln, die auf eine ungeeignete, fahrlassige oder nachlassige, unsachgeméfe Verwendung oder auf eine Missachtung
der Anweisungen flir den Geratebetrieb, auf mit herstellerfremden Ersatzteilen ausgeflhrte Reparaturen, unbefugtes technisches

Personal, Manipulation und/oder Beschadigung beim Transport (Beulen, Kratzer, usw.) zurlickzufihren sind, d.h. durch Umsténde, die
sich in jedem Fall nicht auf Fabrikationsmangel des Geréts zurlickfihren lassen.

e Eingriffe fur die Installation, den Anschluss an die Versorgungs- und Abflussanlage, die Vorbereitung des Gerats auf die Nutzungs-
bedingungen, Einstellungen des Reinigers und Klarspllmittels, Instandsetzungs- und/oder Reinigungsarbeiten am Gerét infolge von
Kalkablagerungen sowie gewohnliche und aufRergewohnliche Wartungen, die in der mit dem Gerét als Bestandteil des Kaufvertrags

mitgelieferten Bedienungsanleitung aufgefihrt sind.

¢ Alle Aufdenteile des Geréats an denen der Anwender wahrend des Gebrauchs und der Wartung eingreifen kann, oder Teile, die bei
normalem Gebrauch einem Verbrauch oder einem Verschleild ausgesetzt sind (rein beispielhaft und ohne Anspruch auf Vollstandigkeit
seien hier Walkschlauche, Bleche, Roste, Geschirrkorbe, Besteckkorbe, Dichtungen, Glihbirnen, Knebel, usw. genannt), abnehmbare
Teile, Teile aus Glas, Kunststoff, Gummi und beschichtete Teile, Auldenrohre, Zubehorteile und Verbrauchsmaterial, auf3er wenn der
Nachweis eines Fabrikationsfehlers erbracht wird.

¢ Bildung von Rost/Oxydation auf der Edelstahl- Oberflache durch Verwendung von ungeeignetem Reiniger, Klarspler und dessen
falscher Dosierung, ungeeignetem/unedlem Spilgut, Verwendung von nicht geeigneten Vorspll-Utensilien/Handwasche wie unedle
Stahl-\Wolle/Birsten, Eintrag von Stahlstaub in die Waschkammer.

e \lerkauf des Gewerbegeréats an Verbraucher, die das Gerat nicht bestimmungsgemaf nutzen, geht in diesem Fall die gesetzliche
Haftung génzlich zu Lasten des Verkaufers unter Ausschluss eines jeglichen Regress gegenlber Smeg Deutschland GmbH.

¢ Die Bedienungsanleitung ist ein Teil des Gerates. Diese muss stets in unmittelbarer Nahe zum Geréat verfligbar sein. Die Anweisungen

fir den Bediener, des Technikers und sicherheitsrelevante Hinweise sind in der Bedienungsanleitung zu lesen und missen zu jederzeit
abrufbar sein.

Anderungen der Ausstattungsmerkmale, Liefermaglichkeiten, Innovationen, Grafiken, Abbildungen, Druckfehler sowie Irrtimer bleiben vorbehalten. Evtl. Farbschwankungen
sind drucktechnisch bedingt. Nachdruck (auch auszugsweise) nur mit Genehmigung des Herausgebers. Copyright by SMEG Deutschland GmbH, Miinchen. (047_2021/05)
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www.smegfoodservice.de
www.smegfoodservice.at
www.smegfoodservice-schulung.de
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MADE IN ITALY

SMEG Deutschland GmbH
Erika-Mann-Str. 57 - 80636 Miinchen
Tel.: +49(0) 89 92 33 48-0 Fax: +49(0) 89 92 33 48 - 19 E-Mail: foodservice@smeg.de
Service und Support: +49(0) 89 92 33 48-60 E-Mail: service-gastro@smeg.de




