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Mision, vision
Yy COMPromiso

Queremos alcanzar e inspirar a personas de todo

el mundo que quieran experimentar el placer de
las preparaciones al horno y compartir el sabor
de la vida con sus seres queridos.

__j

»
-

|
N 7/
-O— Queremos poner a disposicion de profesionales

y aficionados, hermosos hornos de alto
rendimiento fabricados con orgullo en Italia con
dedicacioén a la calidad, para ofrecerles la mejor
experiencia y satisfaccion.
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ik jArte y prestaciones sin concesiones!
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DISENO Y PRESTACIONES

Diseho e
innovacion en
un Unico horno

Nuestro disefio Made in Italy es el fruto de una
investigacion constante. Desde hace afios, el objetivo
de nuestro departamento de Investigacién y Desarrollo
esofrecer las mejores prestaciones, haciendo del uso
del horno una experiencia tnica.

Una fuerte conexion entre forma y autenticidad.

01 | Disefio y prestaciones

1
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DISENO Y PRESTACIONES

La tradicion:
|| cotto refrattario

Todavia hoy en dia, artesanos especializados en ladrillo
refractario son los que fabrican los hornos de lefia
domésticos Alfa.

01 | Disefio y prestaciones | La tradicién

El plano de coccién de material refractario es el corazén
del horno Alfa: auténticos ladrillos refractarios de alta
densidad fabricados in situ en nuestra fabrica de
Anagni.

El ladrillo refractario ofrece una capacidad superior de
absorcién y retencion del calor que es esencial para
alcanzar la temperatura 6ptima de coccién de la masa

de pizza.

El ladrillo refractario Alfa esta colocado sobre una capa
de base de 2 pulgadas de espesor realizada con un
hormigdn especial aireado autoclavado, que mejora

el aislamiento y la eficiencia, estabilizando la
temperatura de la capa refractaria superior.

13
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DISENO Y PRESTACIONES

La innovacion:
el acero que
cuida del fuego

La verdadera innovacidn de Alfa es la béveda de acero inoxidable aislada
con fibra ceramica para mantener el calor dentro de la camara de coccion.

01 | Disefio y prestaciones | La innovacion

La eficiencia térmica es absolutamente vital

para mantener altas temperaturas. Es la razén
por la que utilizamos aislamiento en fibra
ceramica entre las paredes internas y externas
de cada horno Alfa.

Este aislamiento de fibra de ceramica ofrece
casi el doble de la resistencia al calor (1

200 grados frente a 750 grados) respecto al
aislamiento de lana de roca utilizado en otros
hornos para pizza.

El aislamiento permite ademas una
recuperaciéon mas rapida del calor entre
una pizza y otra y baja drasticamente la
temperatura de la pared exterior del horno.

15
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DISENO Y PRESTACIONES

Patente
Flue System

El departamento de investigacién y desarrollo de Alfa Forni patentd en 2019 la
tecnologia Flue System™. Un sistema de evacuacion de humos que mejora la
recirculacion del aire caliente dentro de la camara de cocciéon, aumentando el
rendimiento térmico de los hornos.

Este disefio patentado ayuda al horno Alfa a aprovechar todo el calor, mientras
que otros lo pierden. Otro motivo por el que Alfa permite disfrutar de una

pizza casera tan buena como la de una pizzeria.

El calor de los humos
es recuperado gracias |
ala regulacién de los [

. . &——
flujos de aire.

Transportador @—
de humos.

Placas refractarias de 3 cm

de espesor fabricadas en Alfa @—
por artesanos especializados.

01 | Disefio y prestaciones | Patente Flue System

® Antes de la salida natural,

los humos calientes siguen
calentando la béveda del horno
y el plano de coccion.

Las paredes no se sobrecalientan
gracias a la doble capa de

fibra ceramica que aisla
completamente el horno.
Soporta hasta 1200°C.

17
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DISENO Y PRESTACIONES

La union perfecta:

La tecnologia
Forninox

La innovacién de la tecnologia ForninoxTM
consiste en la unién de las excelentes
propiedades fisicas y térmicas del acero con
las del ladrillo refractario, que es el material
utlizado para construir los hornos profesionales.

La estructura de acero garantiza una adecuada
resistencia a los esfuerzos térmicos y mecanicos,
debido a las altas temperaturas que alcanza el
horno.

Por otra parte, el aislamiento de la capula con el
uso de dos capas de fibra ceramica permite subir
la temperatura muy rapidamente y mantenerla
mas tiempo, liberando progresivamente el calory
obteniendo una coccion 6ptima.

1 pizza
en un minuto

01 | Disefo y prestaciones | Tecnologia Forninox

500° en 30 min

N\

Placas refractarias

Béveda de acero INOX

ALLEGRO

Control de la
temperatura

19



Calidad italiana

y evolucion
tecnolégica

en un Mmismo horno
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MADE IN ITALY

El arte
de |la cocina
italiana.

Cada horno Alfa es un producto artesanal totalmente
italiano, pero con un disefio de inspiracion
internacional.

El deseo de innovar continuamente nos permite ofrecer
siempre la tecnologia mas puntera para cocinar, asary
dorar rapidamente como auténticos profesionales.

02 | Made in Italy

23
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MADE IN ITALY

Una empresa
familiar
desde 1977

Dirigir un equipo de profesionales requiere
lideres capaces de guiar y motivar, que
tengan una vision clara del futuro y una
mirada atenta a las tradiciones: Marcello
Ortuso y Rocco Lauro, los fundadores de
Alfa Forni, son el alma de esta grande y
hermosa empresa.

“iEstamos orgullosos de ser italianos

y de trabajar con los mejores

artesanos italianos!”

02 | Made in Italy | Artesanos desde 1977

MADE IN ITALY

Artesanos
a todo fuego

La palabra “artesano” nace de “arte”.

Por eso, ser artesano, hoy mas que
nunca, significa unir creatividad y
habilidad, energia y pasién para crear
algo unico con tus propias manos.

Y de esas manos expertas nacen en lItalia
los productos Alfa: hornos domésticos

y profesionales de lefia y gas que son
reconocidos en todo el mundo por su
calidad desde hace mas de 40 afios.

25
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MADE IN ITALY

Nuestros

principios guia

BUSQUEDA DE VALOR
PARA LOS CLIENTES

Nos esforzamos por anticipar, comprender
y satisfacer las necesidades y expectativas
de nuestros clientes a través de un dialogo
continuo con ellos para poner a disposicién
productos de gran utilidad.

INNOVACION UTIL

Como empresa italiana que compite en

el mercado global, hemos fraguado una
actitud orientada a la innovacién que esta
hecha de tradicion, investigacion en disefo,
renovacién continua e impulso evolutivo
que beneficia a nuestros clientes y que
pretendemos perseguir.

LIDERAZGO

Formamos nuestro liderazgo sin
discontinuidad, basado en la robustez y

la tenacidad, en el ejemplo personal y la
modestia, depositando la confianza en

las personas y fomentando el espiritu de
equipo para ayudar a progresar a nuestros
colaboradores.

02 | Made in Italy | Principios guia

VALORIZACION
DE LAS PERSONAS

Como empresa familiar, nos dedicamos

al bienestar de nuestros colaboradores y

a su realizacién personal. Promovemos el
respeto en las relaciones mutuas y creemos
en el valor de las relaciones duraderas con
nuestros clientes, proveedores y otros socios
industriales.

RESPONSABILIDADEINTEGRIDAD

Prestamos la maxima atencion a la seguridad
en el lugar de trabajo y a la equidad

e integridad de las conductas entre nosotros,
con nuestros socios comerciales y con el
publico en general.

ORIENTACION
A LARGO PLAZO

El relevo generacional se ha realizado

44 afios después de su fundacion, con

la incorporacion de la 22 generacién en
los puestos directivos, garantizando asi

la continuidad y la orientacion a largo
plazo. Prudencia y solidez financiera son
los fundamentos para tener un desarrollo
estratégico armonico y resiliente.

27
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LOS HORNOS ALFA

En el comienzo
estabaelhorno.
AhoraestaAlfa.

El espiritu pionero de nuestras raices, la resiliencia
formada en los cambios y la internacionalidad nos han
guiado en nuestro camino de crecimiento.

Los hornos Alfa han sido disefiados y pensados
como los hornos profesionales. Con un disefio Unicoy
patentado, nuestros hornos garantizan un excelente
rendimiento de coccidn, gracias a materialesy
tecnologias innovadoras.

03 | Los hornos Alfa

29
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LOS HORNOS ALFA

Family DESIGN

Para definir quiénes somos, nos encanta partir de un principio absoluto,

gue para nosotros es la calidad, basada en innovacion constante, seleccion
de materiales exclusivamente italianos y detalles cuidados.

Los hornos Alfa para uso doméstico son productos con un disefio Gnico,
perfectos para ambientes clasicos y modernos, para jardines y terrazas.

CLASSICO

LIiNnea

T —

5 MINUTI

MODERNO

Linea:
Linea:FUTURO

31
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LiInea MODERNO

La Linea MODERNO ha sido disefiada para realzar la belleza del
disefio y las prestaciones de los hornos Alfa manteniendo las lineas
caracteristicas que los distinguen. Perfectos para quienes tienen muchos
amigos con los que compartir el buen gusto de la cocina italiana.

03 | Los hornos Alfa | Linea MODERNO

Los hornos Alfa representan la experiencia mas
satisfactoria de cocina al aire libre.

Cada caracteristica técnica de los hornos Alfa de acero
inoxidable esta disefiada para mejorar tu vida.
Partiendo de la rapidez de encendido y la precision en la

coccion: se calientan rapidamente hasta 500° y pueden

cocinar una pizza en 1 minuto.
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LINEA MODERNO

One cambia de nombre,
pero no de sustancia.

One se convierte en Nano.

34

03 | Los hornos Alfa | Linea MODERNO | Nano

Nano es el horno de pizza portatil de Alfa: tiene
dimensiones compactas, tan solo pesa 50 kg y tiene el
disefio inconfundible de Alfa.

Ideal para aquellos que quieren tener un horno portatil
de altas prestaciones.

35
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Bdéveda en acero inoxidable
reforzado y doble capa

de aislamiento de fibra
ceramica que garantiza
una excelente resistencia a
la temperatura durante la
coccién.

T

4 placas de casi 3 cm de
espesor, que permite una
liberacién gradual del
calor del plano de coccién
para obtener un resultado
impecable.

Control de la temperatura
de forma sencilla y directa
gracias al pirometro
suministrado.

€y

)
n

La boca del horno Nano es
perfecta para no dejar disipar el
calor de la cdAmara de cocciény
poder manipular comodamente
la pizza dentro del horno.

Caracteristicas técnicas

105cm o

55cm \

® 192cm

73 cm

73cm

Colores: * Tabla de colores Alfa pag.102

Copper

Dimensiones exteriores:
Top: 73 x 55 x 105h cm
Top + base: 73 x 55 x 192h cm

Plano de coccidn:
60 x 40 cm

Alimentacién:
Lefa o gas

Temperatura:
maxima:
500°C

Hornada:
1 pizza | 1-2 kg de pan

Numero de comensales:
de1a10

Disponible en:

@ @
= |

03 | Los hornos Alfa | Linea MODERNO | Nano

37



“The Italian oven
for everyone!
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LINEA MODERNO

Ciao

Horno de lefia con plano
refractario ligero y manejable.

Gracias al kit de patas con sus
grandes ruedas, se desplaza con
facilidad a cualquier lugar. El kit

de patas existe en dos versiones:

pintado y de acero inoxidable.

03 | Los hornos Alfa | Linea MODERNO | Ciao

Cada horno tiene el plano de coccién de material refractario
y la béveda de acero inoxidable. Alcanza rapidamente la
temperatura de funcionamiento y permite controlar la coccidn
de un vistazo, gracias también a la ventana de la puerta.

Horno de leiia perfecto para cocinar pizzas, pan, asados,
parrilladas, platos en olla de barro, postres, y todo lo que nos
gusta cocinar con un horno tradicional, de la manera saludable
y auténtica que solo la coccién con fuego de lefia sabe ofrecer.

41
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Béveda de acero inoxidable
y aislamiento con fibra
ceramica para mantener

el calor dentro de la
camara de coccion.

T

Plano de coccién en placas
refractarias intercambiables
de 3 cm de espesor.

Q

Control de la temperatura
de forma sencilla y directa
gracias al pirometro
suministrado.

¢y

./
=

La puerta equipada con un
tirador cdmodo de sujetar
permite regular el tiro
controlando facilmente el fuego
en el interior del horno.

Caracteristicas técnicas

n8cm @

p 180 cm

19 cm

Colores: * Tabla de colores Alfa pag.102

Silver Gray

Dimensiones exteriores:
Top: 91 x72x 118h cm
Top+base: 119 x 83 x 180h cm

Plano de coccion:
70 x40 cm

Alimentacion:
Lefa

Temperatura:
maxima:
500°C

Hornada:
2 pizzas | 2 kg de pan

Numero de comensales:
de8a18

Disponible en:

 om @
@ [\

03 | Los hornos Alfa | Linea MODERNO | Ciao

43



Llévalo a

cualquier lugar.
iCoclna como un
auténticoprofesional!
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LINEA MODERNO
Brio

iEl horno “vibrante” que
estabas buscando para cocinar
la verdadera pizza napolitana!

03 | Los hornos Alfa | Linea MODERNO | Brio

Brio, jpor fin! El horno horno de gas para 2 pizzas de Alfa
Forni. Brio es un horno muy rapido de calentar, cocina
la primera pizza en tan solo 30 minutos. Con el accesorio
Hybrid, jpuedes cocinar tanto con gas como con lefia!

El horno Brio se presenta en la version top, para colocar
sobre una superficie existente en tu jardin, para instalarlo
en su base dedicada o en combinacién con la mesa

multifunciéon Alfa.

47
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Béveda de acero inoxidable
y aislamiento con fibra
ceramica para mantener el
calor dentro de la camara de
coccién.

T

Plano de coccién en placas
refractarias intercambiables
de 3 cm de espesor.

Control de la temperatura
de forma sencilla y directa
gracias al pirometro
suministrado.

¢y

/
»n

Puerta equipada con un tirador
comodo de sujetar que permite
regular el tiro controlando
facilmente el fuego en

el interior del horno.

—

100 cm

100 cm

03 | Los hornos Alfa | Linea MODERNO | Brio

Caracteristicas técnicas

Colores: * Tabla de colores Alfa pag.102

o0

Antique Red Silver Black

Dimensiones exteriores:
Top: 100x 72 x 112h cm
Top + base: 100 x 72 x 200h cm

Plano de coccidn:
70 x 50 cm

Alimentacion:
HIBRIDO: Gas o lefia

Temperatura:
maxima:
500°C

Hornada:
2/3 pizzas | 2/3 kg de pan

Numero de comensales:
de1a20

Disponible en:
iy




iDales el justo
Brio a tus cenas
al aire libre!
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LINEA MODERNO

Allegro

El plano de coccién mas
amplio, para satisfaccion
de los mas exigentes.

03 | Los hornos Alfa | Linea MODERNO | Allegro

Allegro es el horno mas amplio de la gama Forninox de
Alfa. Por sus dimensiones y sus caracteristicas técnicas,
se asemeja a un horno profesional. Ha sido disefiado para
responder cada dia a las necesidades de la familia y de un
gran numero de amigos.

Con el horno semiprofesional para pizza Allegro, el arte

de la cocina con fuego de lefia no conoce limites.

53
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Béveda de acero inoxidable
y aislamiento con fibra
ceramica para mantener

el calor dentro de la cAmara
de coccién.

T

Plano de coccién en placas
refractarias intercambiables.

Esta equipado con un
pirémetro que permite
mantener bajo control la
temperatura de la camara
del horno.

¢y

./
x

La base de Allegro es negra,
dispone de amplios estantes
laterales escamoteables, un
compartimento calientaplatos y
un estante para la lefa.

149 cm ®

Caracteristicas técnicas

237 cm

N8 cm

Colores: * Tabla de colores Alfa pag.102

Antique Red Yellow

Dimensiones exteriores:

Top: 118 x 102 x 149h cm

Top + base: 118 x 102 x 237h cm

Plano de coccidn:
100 x 70 cm

Alimentacion:
Lefa

Temperatura:
maxima:
500°C

Hornada:
4/5 pizzas |5 kg de pan

Numero de comensales:
de 15a 30

Disponible en:

03 | Los hornos Alfa | Linea MODERNO | Allegro
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-| horno
semiprofesional
gue no conoce
limites!
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03 | Los hornos Alfa | Linea CLASSICO
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El disefio Unico y patentado de nuestros hornos ofrece una
experiencia de cocina comoda y elegante, tanto en una
cocina al aire libre como en el jardin, gracias a materiales

y tecnologias que favorecen una excelente resistencia a la
humedad y un aislamiento térmico eficiente.

g

Linea: CLASSICO

La Linea CLASSICO de Alfa es una habil mezcla de lineas tradicionales
e innovacioén tecnoldgica. Sus curvas suaves pero elaboradas
embelleceran todos tus espacios. Un horno tradicional perfecto

para villas y jardines que buscan la elegancia.

58
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LINEA CLASSICO
5 Minuti

El horno de lefia para

pizza mas vendido.

Tiene dimensiones compactas.
Bastan 5 minutos para cocinar.

§ MINUTI

03 | Los hornos Alfa | Linea CLASSICO | 5 Minuti

5 Minuti es un horno de lefia para balcones, terrazas
y jardines, facil de desplazar gracias a sus practicas ruedas.

Dispone de plano de coccidn refractario y boveda

de acero inoxidable, alcanza rapidamente (en 5 minutos)
la temperatura para cocinar y tiene una nueva base,

mas alta que anteriormente, para permitir trabajar

mas comodamente.

61
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La béveda integramente en
acero inoxidable permite
alcanzar altas temperaturas
utilizando poca lefa.

Caracteristicas técnicas

Colores: * Tabla de colores Alfa pag.102

mcm o
—

Copper

Dimensiones exteriores:
Top: 82x74x112h cm
Top+base: 82 x 74 x 200h cm

N\

Plano de coccién en placas
refractarias intercambiables
de 3 cm de espesor.

Plano de coccidn:
60 x 50 cm

&‘ Alimentacion:
Q0O ) ’ LeRa
.—J
La lefia se puede disponer de Temperatura:
forma ordenada en la superficie L.
: maxima:
de apoyo prevista en la base, y
utilizarse cuando sea necesario. 500°C
Hornada:
; 200cm 2 pizzas | 2 kg de pan
% Numero de comensales:

de8a18

‘e
e
o
&
..
.
¥
e
aa
e
e

Con la puerta cerrada, la llama
es mas débil y la coccién se
produce por conduccién y
conveccién. Con la puerta
abierta, la llama esta viva, y
esto permite obtener alimentos
dorados y crujientes.

Disponible en:

@ @
a |
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iSorprende

a tus amigos!
cListo en 5 minutos!
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LINEA CLASSICO

& Pizze

Horno de lefia para jardin
disefado para la familia.

03 | Los hornos Alfa | Linea CLASSICO | 4 Pizze

El horno de lefia 4 Pizze tiene las dimensiones adecuadas
para poder preparar 4 pizzas en 90 segundos y 4 kg de pan
por hornada. Horno de lefia de jardin, que también se puede
colocar en un balcén o terraza.

El modelo autoportante con base especifica dispone de
utilisimos estantes laterales de acero inoxidable para poder
colocar fuentes, ingredientes, bandejas de hornear y todo lo
gue se necesita para cocinar. Con el portapalas integrado,
los instrumentos necesarios para la coccion con fuego de lefia

siempre estan al alcance de la mano.

67
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Bdveda integramente

en acero inoxidable que
permite alcanzar altas
temperaturas con un
consumo limitado de lefa.

T

El plano de coccién esta
formado con placas
refractarias intercambiables
de 3 cm, que tienen la
propiedad de almacenar el
calor y transmitirlo hacia los
alimentos en coccién.

El horno esta equipado con
un pirébmetro para controlar
facilmente la temperatura
media dentro de la camara
de coccion.

¢y

./
x

El modelo autoportante dispone
de utilisimos estantes laterales
de acero inoxidable y portapalas
integrado para tener siempre
los instrumentos necesarios al
alcance de la mano.

gt

W
)

03 | Los hornos Alfa | Linea CLASSICO | 4 Pizze

Caracteristicas técnicas

e 121cm

—

90 cm

99 cm

155cm

217 cm

Colores: * Tabla de colores Alfa pag.102

o0

Copper Diamond Gray

Dimensiones exteriores:
Top: 99 x 96 x 121h cm
Top+base: 155 x 90 x 217h cm

Plano de coccidn:
80 x 60 cm

Alimentacion:
Lefa

Temperatura:
maxima:
500°C

Hornada:
4 pizzas | 4 kg de pan

Numero de comensales:
de 10a 20

Disponible en:
¥ |
N~ .
|
|
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iConviértete en
el chef de la casa
gracias a Alfa!
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LINEA CLASSICO

Dolce
Vita

El horno de gas top mas
grande de Alfa, imprescindible
para tu cocina al aire libre.

i \ W L R / :
\\_ [ — _\/x

m DCOLCE ViTa

72

03 | Los hornos Alfa | Linea CLASSICO | Dolce Vita

El horno Dolce Vita Top es el horno de gas mas amplio de
la linea doméstica, perfecto para colocar sobre un plano de
apoyo. Gracias a su estilo clasico y consolidado y a sus lineas
esenciales, encaja armdnicamente en cualquier cocina de
exterior o terraza.

Este horno de gas de disefio atemporal es apto para las mas
variadas necesidades de coccion. Excelentes y fragantes
pizzas redondas, pero también en bandeja, asi como carnesy
pescados asados, seran los platos para deleitar tus momentos
de relax al aire libre.
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La estructura interna es de
acero inoxidable 441, perfecto
para aguantar las altas
temperaturas. El exterior es
de acero 304 scotch brite, el
material que se utiliza también
en las cocinas profesionales.

Caracteristicas técnicas

Colores: * Tabla de colores Alfa pag.102

Diamond Gray

Dimensiones exteriores:

S Top: 115x 90 x 159h cm

NI\

Las placas refractarias del
plano de coccién, integramente
de produccién propia, son
intercambiables y almacenan
el calor, cediéndolo a los
alimentos que se cocinan.

Plano de coccidn:
80 x 60 cm

Alimentacion:
HIBRIDA: Gas o lefia

Temperatura:
maxima:
@ 500°C
Gracias al pirémetro . Hornada:
suministrado con el horno, se S 90 cm 4 pizzas | 4 kg de pan

puede medir la temperatura
media de la cdAmara de coccion.

¢y

./
=

Numero de comensales:
de 10a 20

Disponible en:

@

La gran puerta de cristal permite
cocinar incluso con la puerta
cerrada, vigilando al mismo tiempo
la coccién de los alimentos.
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| FORNI ALFA

Linea: FUTURO

La Linea FUTURO de Alfa esta disefiada especialmente para cocinas al aire
libre. El disefio, la estructuray el frente en acero inoxidable hacen este horno
ideal para combinar con tu parrilla u otros instrumentos de coccion.

03 | Los hornos Alfa | Linea FUTURO

La evolucidn de Alfa Forni radica en el disefio, la innovacién y
la versatilidad de sus hornos. La linea FUTURO permite todo
tipo de coccidn, y gracias a su capacidad, es ideal para sentar a

toda la familia en la mesa en poquisimo tiempo.

STONE OVEN
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LINEA FUTURO

Stone
Oven

Disefio y Made in Italy con mas

de 40 afios de experiencia
en coccidn directa.

80

03 | Los hornos Alfa | Linea FUTURO | Stone Oven

El horno de gas Stone Oven es el resultado de un nuevo
concepto de Alfa Forni que fusiona disefio e innovacién
en el flamante arco frontal de acero inoxidable.

Gracias al accesorio Hybrid, podras cocinar todo tipo de
platos tanto con gas como con lefia, desde pizza hasta
carne, verduras y postres.

Con el Stone Oven, organizar fiestas en casa se vuelve muy
sencillo: la béveda de acero inoxidable acelera

los tiempos de encendido como ningtin horno de gas
del mercado; en solo 30 minutos jya puedes hornear!
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Frente de acero inoxidable y
amplia puerta de cristal que
permite vigilar la coccién de
los alimentos.

NI\

El plano de coccién se produce
integramente en Alfa Forni,
una experiencia de mas de

40 afios, Made in Italy, con un
aislamiento de 8 cm.

El pirémetro 0-500° mide la
temperatura media de la
camara de coccion.

¢y

./
x

Equipado con comodos pies
regulables hasta 7 cm, Stone Oven
es un horno de exterior que cocina
en tan solo 90 segundos hasta 2
pizzas de 28 cm a la vez.

123cm ¢

03 | Los hornos Alfa | Linea FUTURO | Stone Oven

Caracteristicas técnicas

100 cm

C0|OFESZ*TamadecokwesAHapég102

Copper

Dimensiones exteriores:
Top: 100 x 63,8 x 123h cm

Plano de coccidn:
70 x40 cm

Alimentacion:
HIBRIDA: Gas o lefia

Temperatura:
maxima:
500°C

Hornada:
2 pizzas | 2 kg de pan

Numero de comensales:
de2a18

Disponible en:

@
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- | futuro de la
pizza casera jtan
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Lineca MODERNO

Nano

Top: 73 x 55 x 105h cm
Top+base: 73 x 55 x 192h cm

H e 8

Ciao

Top: 91 x 72 x 118h cm
Top+base: 119 x 83 x 180h cm

S
@I@. Silver Gray

Brio

Top: 100 x 72 x 112h cm
Top+base: 100 x 72 x 200h cm

» 9.9
@I@. Antique Red Silver Black

03 | Los hornos Alfa | Recapitulacion

Allegro

Top: 118 x 102 x 149h cm
Top+base: 118 x 102 x 237h cm

& 9 ¢

Antique Red Yellow

Linea CLASSICO

86

5 Minuti

Top: 82 x 74 x 112h cm
Top+base: 82 x 74 x 200h cm

L

S
QO ) copper

4 Pizze

Top: 99 x 96 x 121h cm
Top+base: 155 x 90 x 217h cm

>0 @

Copper Diamond Gray

Dolce Vita

Top: 115 x 90 x 159h cm

S & .9

Linea FUTURO

Stone Oven

Top: 100 x 63,8 x 123h cm

b @
QO D  copper
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ACCESORIOS Y COMPLEMENTOS

L os instrumentos
del oficlo.

Para sacar el maximo partido a tu horno de lefia, Alfa Forni
ha realizado para ti un catalogo de accesorios para facilitar
la preparacion y la coccion de alimentos y servir platos
ricos en sabory tradicion.

Los accesorios Alfa permiten disponer siempre del
equipo adecuado en el momento adecuado. Todos los
instrumentos del Kit estan certificados para uso con
alimentos y seleccionados segun los criterios de calidad
mas exigentes.

04 | Accesorios y complementos

)
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ACCESORIOS Y COMPLEMENTOS

Mesa Mmultifuncion

Mesa multifuncion que sirve como estacién para la preparacion de pizzay
como base de apoyo para los hornos top ALFA.

Disponible en las versiones: 100 cm - 130 cm - 160 cm.

*Los modelos 130y 160 incluyen un panel para tapar la bombona de gas, y dos
agujeros para sombrillas.

04 | Accesoriosy complementos | Mesa multifunciéon

Portapalas. Acero inoxidable 304
acabado scotch brite,
2 mm de espesor.

-

Tirador de
aluminio negro.

Abrebotellas.
3 ganchos para

accesorios de acero
inoxidable.

4 ruedas profesionales,
de las cuales 2 con freno.

iProtege tu horno
con Cover Alfa!

ald )y Be
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ACCESORIOS Y COMPLEMENTOS

Kit Pizzaiolo

El Kit Pizzaiolo consta de todos los instrumentos necesarios
para preparar y estirar la masa, cocinar y servir la pizza.

04 | Accesorios y complementos | Kit Pizzaiolo

0 RAKE PEEL

El rastrillo para brasas:
permite organizar el plano
de coccion del horno. Se
utiliza para remover las
cenizas, las brasas y la lefia
en total seguridad.

PALA PERFORADA
Pala para hornear la pizza
cruda: con pequefios
agujeros para dejar caer el
exceso de harina.

GUANTE DE HORNO
Guante resistente al calor
en filo continuo bouclé de
algodén 100%.

DELANTAL ALFA

Con el delantal ALFA, todo
el mundo sabra que

el chef eres tu.

TURNER PEEL

La pala para girar: se
utiliza para girar la pizza
durante la coccién.

e TABLA DE CORTAR
DE MADERA

Con la tabla de cortar
de abeto trabajado para

alimentos, se pueden seguir

los surcos para cortar la
pizza en partes iguales.

0 ESPATULA PARA
BOLAS DE MASA

Pala asimétrica para bolas
de masa, para sujetarlas
de forma mas segura.

° LIBRO DE COCINA
Numerosas recetas
para tu horno de lefia.
Desarrollado por los
cocineros del equipo Alfa.

BRUSH PEEL

El cepillo: con sedas de
laton que permiten limpiar
eficazmente el plano
refractario sin arafiarlo.

TERMOMETRO LASER
El termémetro infrarrojo
permite leer la temperatura
en todos los puntos del
plano de coccién del horno.

RUEDA PARA

CORTAR PIZZA

Cortador de pizza con
mango ergondmico y cuchilla
de acero desmontable.

CAJA PARA BOLAS
DE PIZZA

Garantiza las condiciones
del aire adecuadas para la
fermentacioén.
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RAKE PEEL

El rastrillo para brasas:

de acero inoxidable,

permite mover la ceniza,

las brasas y la lefia que arde.

TURNER PEEL

La pala para girar:

ligera, robusta y manejable,
se utiliza para girar la pizza
durante la coccién. .

BRUSH PEEL

El cepillo: con sedas de
latén que permiten limpiar
eficazmente el plano
refractario sin arafiarlo.

PALA PERFORADA

La pala para hornear:

con pequefios agujeros para
dejar caer el exceso

de harina.

MANGOSY EXTENSIONES
mangos tubulares y
extensiones de aluminio
anodizado y empufiaduras de
duroplast.

ACCESORIOS Y COMPLEMENTOS

Juego de palas Portapalas Vela
p rOfeS i O n a | ‘ Ademas de comodo y funcional, el portapalas Vela es un accesorio

de forma refinada e innovadora que se adapta perfectamente a
Las nuevas palas disefiadas por Alfa son el resultado de mas de un afio de los ambientes domésticos, tanto en interiores como en exteriores.
investigacion del equipo de |+D: todas las palas se pueden desatornillar y

atornillar en caso de necesidad con extensiones universales, a partir de 95 cm

hasta el largo deseado.
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Parrilla giratoria: permite
regular la coccion moviendo
los alimentos con un simple
gesto.

[ ] .
Pinza: para

manipular los
alimentos que se
estan cocinando.

Bandeja: de las mismas
dimensiones que la parrilla para
proteger el plano de coccién,
ideal para derretir el exceso de
grasas durante la coccion.

ACCESORIOS Y COMPLEMENTOS

BBQ 500 e v & fuentes

de calor!

0 Llama viva

e Brasas calientes

Con BBQ 500, el horno Alfa se convierta en una barbacoa con potencia

y control para cocinar a la llamay a la parrilla, hasta 500°C de temperatura,

tanto en hornos de gas como de leia. © cupula envolvente

Disponible en las versiones: 30 cm - 37 cm. @ Ladrillo caliente
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ACCESORIOS Y COMPLEMENTOS
Kit Hybrid

El kit patentado Alfa Forni permite utilizar el horno de gas alimentado con
lefia: cubrir el quemador de la izquierda con la tapa especial para protegerlo
del hollin y del calor de la llamay usar el protector de lefia a la derecha para
mantener la lefla a un lado.

PORTA LENA :

Contiene el hogar y solo deja
pasar la cantidad de aire
precisa para la combustion,
ademas de mantener limpio
el plano de coccion.

Porta lena Alfa

Las ventajas de utilizar el protector Alfa son:

04 | Accesorios y complementos | Kit Hybrid

TAPA DE QUEMADOR
Una tapa especial para el
quemador de gas, que sirve
de proteccion para no dafiar
el sistema de suministro

de gas cuando se utiliza el
horno con lefa.

o Arranque facil y rapido de la llama, gracias al mayor
o flujo de aire debajo de la lefia.
» Facilidad en las operaciones de limpieza durante

el uso del horno de lefia.

Disefio funcional y elegante, con el logo Alfa perforado.
Realizado en acero de alta calidad.
Disponible en las versiones de 37 0 59 cm.
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INFORMACIONES TECNICAS

Ficha técnica
5 Minuti

7
| n d i Ce p 102 Tabla de colores Alfa
Hornos domésticos D '“2
@
Fichas 104 i e

Nano p 114  Ficha técnica

técnicas

p 106 Ficha técnica

e p 116 Ficha técnica
Dolcevita

p 108 Ficha técnica

A p 118 Ficha técnica
Stone Oven

p 110 Ficha técnica

A p 120 Tabla comparativa
Comparando los Alfa Forni
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INFORMACIONES TECNICAS

Tabla de
colores Alfa
Hornosdomeésticos

Copper Antique Red Diamond Gray

Silver Gray Yellow Silver Black
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TTERISTICHE TECNICHE - TECHNIC

H & @

DETAILS

Pasg
Waalgink

HMaterlall utilizzati
Used material

lamvera ferro. acciaio inox. fibra ceramica
iran sheal. staimiess steal. caramic frber

Ares plans forns
Owven Floor area

Tipo di refrattario
Tvoe of refractory

Tavella siica-alluminosa
Afewrrinag siicate bricks

Dirn, plane forno
Oven Hoar aim.

B0 x40 cm
2IGX 57

Combustiblle consigllato
Recommended fual

Ciocchi diam. Max S cm. potature
Max 1.8 In diam. fogs. Irimmings

Minuti per scaldare
Heating time {min}

10

Carica nominale
Rated charge

6.9 ka/h
152 Lbs R

N* pizze alla volta
Pizza capacity

Tiraggio minimo
Minimum flue draught

W Pa

Infernata ol pane
Bread capacity

1 kg
22 s

Flusse velurmetrics furml
Flue smokes mass Mow

5y 7afs

Temperabura massima
Max oven temparature

S500°C
TO00eF

Emissioni ©O al 13% O,
SO emission at 15% O,

0.31% 3843 mg, Mm®

Consumao medio
Avarage fuel consumption

258 kg'h
55 thssh

Temperatura fumi
Smoke temperature

98"
J4IF

104

05 | Informaciones técnicas | Nano

MISURE - DIMENSIONS

] =

}[

Comignolo

SML-03-0221
Chimney cap A L-03-022
Canna fumaria
T30 _S00_SAT
Chinway B —— =
S";ﬂ'“ G SSML-03-0224
1
Fiangia H SML-03-0220
Flange
Carter esterns . . .
LAC
Ex ! shall ] SCRT-03-0N33-RA
Terrmametre -
T retar J YTE3-135
Mattonl I0x20 em - x
Red bricks 30x20 em K RREAZDZ0
Gasbaton L OGASE-DI00
Piadini
T
Fast () ] SETRIE QA2
Logo Alfa (v1.0) N DI4PLAC-ALFA
Paletta -
Peel =] S5ML-02-0225
Paralegna
SML-03-0222
Wood hoider P

732 om 289.3 cm
288in N3in
465 cm 254 em
181 in M in
105 em 36.6 cm
413 in 144in
47.7 cm 641 cm
188 in 2532in
13 em 4.5 cm
51in 18 in
873 cm I8 3cm
22.5n 151in
IZ8cm 33cm
=N 13in
14.5em 4.9 om
56 in 19 in
300 em B2 em
Nain 3.2in
18.9 cm G4.4 cm
7.4 in 254 in
229 cm

3.5 im

DIMEMSIONE IMBALLD
PACKAGING

Larghazza Profondiftéa Alezza Faso

Width

FRem
28.2In

Dapth Hilght Walght

58 em 48 cm ST Kg
228 in 172 in 125.4 lbs
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CARATTERISTICHE TECNICHE - TECHNICAL DETAILS

Ciao
e

05 | Informaciones técnicas | Ciao

MISURE - DIMENSIONS
| N/

i

D
| —\ |
&
|| )
o
P
1 | ]
1 LN [
P A
4 N
| . o

Cven foor dim.

275 IS 7 in

Recommended fuel

Peso B5.5 kg Materiall utilizzati amiera ferro. acciawo inox. fibra ceramica
Weight 188 fhs LUised material iron sheel. stainless steel ceramic Nber
Area plane ferne 0.28 my Tipe di refrattarls Tavella silico-alluminose
Cven floor area IR Type of refractory Alurning silicale bricks
Dim. pians lorns TO x 40 om Combustibile conzigliate Ciacehi diam. Max 5 em. potature

Max 13 In diam, logs trimmings

Minuti per scaldare 5 Carica nominale 6.9 ka/h
Heating time {min) - Rated charge 152 Lbssh
N® pizze alla volta 5 Tiraggic minima 10 Pa
Pirza capacity Minimum fAue draught !
Infernata di pane 2 kg Flusse volumetrice fumi 577 afs
Bread capacity 4.4 fos Flue smokas mass flow !
Temperatura massima S00°C Emissionl COal 13% O, ;
1% 3A4 /H
Max oven temparatiire 100 €O emission at 13% O, ©.31% 3843 ma/Hm
Consume medis 2.5 kg/h Temparatura fumi 385°C
Average fuel consumption 5.5 ibs/h Smoke temperature F43F

cf:,‘:f'g:‘::p A SPZP_a1_024
c"g‘;;‘:]”::’i‘ B | Tnso_soo_sat
5"’3:;"" G S5ML_O1_0150
gﬂ:‘:: H SPZE_01_050
c;?:;’:::,:; | SCRT-O1-028-GRI
oy e | | SCRT-DNOZB-GLA
Jormametrs J ¥TB3-135
o I
Gasbeton L | cweass-psoo
F::d(rl‘u M PZP-01-0T0/T1
Lege Alla (v1.0) M | DapLAC-ALFA
D""';:I“" R SSML-01-048
Vasca camernn 5 SCMB-01-028

106

91.1 cmy 425 cm
35.5 in 16.7 in
63.5cm 297 cm
24.8in n7in
N7¥em 455 em
46.3 in 17.9in
B4l cm 69.9 cm
252 in 275in
15 cm 106 cm
59in 4.2in
53.6 cm 40 cm
210 im 15.7in
49.5 cm & ecm
19.3in 46in
204 cm NE&cm
79in 46in
38 em 856 cm
15in 33
222 cm T2 Icm
B.7in 28.1in
323 cm
127 in

CIMEMNSIO

E IMBALLD

PACKAGING

arghezza Profondifta | Altezza

Width Depth
7 cm FTem
38iin X0 in

Pezo

Height | Weight

TBeom | 395 Kg
I0.7in | 219 ibs
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CARATTERISTICHE TECNICHE - TECHNICAL DETAILS

© . 9.9
@I@. Antique Red Silver Black

05 | Informaciones técnicas | Brio

MISURE - DIMENSION

W0 em 4L8 em
394 in .5 in
F E1.2 em 206 em
239in 12 in
MG em S0 cm
429 in 19.7 in
S7T2cm BE. 4 cm
225 i 34 in
15 em 6.8 cm
5.9in 2.7 im
& S4.4 cm 32.3ecm
21.4 in 2006 i
485 cm I3cm
1849in L3 i
179 cm &lcm
6.9 In 24 0n
46.9 cm H3.B &m
18.5 in 4.2 0n
231 em TEQ em
91in 30.3 in
34.4 em
o 135in
DIMEMSIOME IMBALLO
PACKAGING
Larghezza Profondifta Altezza Paso
P N\\% I_{_ﬂ_,./-"’ Width Depth Haight Welight
e ——-.L— — 108 em Fem Gdem | 104.5 Kg
o 425 In 0.5 25 in 250 ibs
—

crizioms

Eread capacity

44 -866bs

GI0 S GI operation

Paso 90 kg Materiall utilizzatl amlera ferro. acclalo incx. fibra ceramica
Weight 158 [ Lisgd rmaterial fraey sheel starfess sfeel corarmic fiber
Area plana forne .35 m? Tipo di refrattaric Tavella sillico-alluminoso
Owvery Roor area I 77 Type of refractory Alurrvna sihcate bricks
Dim. piano farma TO % 50 em Combustibile contigliato Fas GPL (G30 /S G3)
Oven floar dim 275 x 197 in Recommended fuel LPG gas (G0 7 G5}
Minuti per 2caldars 30 'I::!h’.hﬁt"_‘lr B Gat 13+ GPL
Haating tme {min} Gas category
M*® pizza alla valta 3.3 Patenza nominale 15 kW
Pizza capacily Heat capacity TG55 Btu/h
Infornata di pana 2-3 kg Funzionamentcs a G30 / G311

X8 30 ) 37 mbar

Temperalura massima
Max oven temperature

500°C
1000°F

Consumao Massimo
Maximum consumolion

103 S LOF kg

Comignala -
ML-1-2a01
Chimney eap A SEML-1-940
Canna Tumaria = -
Chimney B TN30_500_SA
KIT GAS 15k'W c SALI-1-22035
Carter laterale gas o SCRT-3-2204
Side gas cover SB/RO
Manopola gas . [
Sas knob E DIAMANG-TOP
Generators elettrico .
EMELP
Eigctric generator F GENELFGORA
Cavo elettrico .
Etactrical cable F CAVO-AT
Sportells .

Daar G SEML-2-220N6
Flangia RO
Flangs H SML-2-22012

Carter asterng I SCRT-1-2203
External shell SB/RO
Termometro
T tar J ¥YTG3-135

HMattoni 50x20 cm ’
Red bricks 50520 em . RRAS029
Fibrablock DIGBLOK-5070
Piedini ’
Foat im4) M SETRE-MIOX20

Logo Alfa (v1.0)

108

DI4PLAC-ALFA

,_90
o

P -

b
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CARATTERISTICHE TECNICHE - TECHNICAL DETAILS

Allegro

o

Antique Red Yellow

Peso 156 kg Materiali utilizzati larmiera ferre. acciain inox, fibra ceramica
Winight F4Fibs Used material iron sheel stainless steel ceramic fber
Area piano forno 0.7 mv Tipo di refrattario Tavella silico-alluminoso
Oven floor area AT Tvpe of refractory Aluming silicate bricks
Dim, piano forno 100 x 70 cm Combustibile consigliato Ciocchi diam. Max § cm. potature
Qwven Moor dim. 393k 275 Recommuanded fuel Max 1.9 In giam. logs. frimmyings
Minuti par scaldare 20 Carica nominale 8.3 kg/h
Heating tme (min) Rated charge 18.3 Lbs/h
H* pizze alla volta 5 Tiraggio minimeo 11 Pa
Pirza capaclty i fuwe deaugit '
Infarnata di pane Shg Flusso volumatrice fumi 486 ofs
Bread capacity IT s Flue smokes mass Mow -
Temperaturs massima So0MC Emissionl CO al 13% O, 5% 4
EFF] Mm?
Max aven temperature 10007 €O emission at 13% O, 0.35% 4444 ma/Nm
Consuma media 5 ka/h Temperatura fumi Ia7c
Average fuel consumption I tssh Smoke temperature FIEF
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MISURE - DIMENSIONS

. y
\ /

| PE—

i

Nnaicm 6945 cm
46.6 n 238 in
248 cm 32.55 cm
33 in 128in
149 em 5815 om
38.7in 233 in
647 em 96 cm
2535in 378in
/ 1Bcm nscm
l,l" ) 7.1 i A4 in
_" 243 cm 7o5em
/ 332in 295 in
[
= S8 cm 29 ¢cm
| 226 in 11in
| 1.5 em 6.9 em
768 in 27 in
5015 cm 17.2 cm
19.7 in B.7in
2555 cm 102 cm
9.3 in 402 in
BO45 cm
258 in

DIMEMSIONE IMBALLD
PACKAGING

Largharza Profondifts | Alterza| Peso
Width Depth Height | Waight

1255 em | 1085 em
48.4 in 43.1in

G5 em

182 Kg

F3.5 in | 400 lbs

PARTI DI RICAMBIO - SPARE PA

ci?mr;n‘:u A S6RF_01_025
cm::r;;;r:;riﬂ B TNED_750_SAT
Sn;:::lﬁ G S6PZ_01_02
T;EI': H SML_03_0182
E:ﬁ‘f,,ff,"j,'.'}fym': I SCRT-O1-029-G|
cg::; ;;}:T:n R;:;* ] SCRT-M-020-RO
Thermmometer ol I
bl I I
Gasbaton L FOGSBE02515

Logo Alfa (v1.0)

DIaPLAC-ALFA

o
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CARATTERISTICHE TECNICHE - TECHNICAL DETAILS

Pasa
Waight

86 kg
188 e

Materiall utilizzat
Usad material

lamiera ferro. acciale Inox. filbra ceramica
frewy shoet. stainfess steel covamic fiber

Area piano forno
Oven floor area

0,32 m
J.2

Tipo di refrattario
Tyee of refractory

Tavella silico-alluminoso
Alurming sitcate bricks

05 | Informaciones técnicas | 5 Minuti

MISURE - DIMENSIONS

A1

i y i
F
I "
o |
' b | T IL..li
v
o
! |
’ —
1

Drescrizione

Description

Comignala

PARTI DI RICAMBIO - SPARE

82 cm 204 cm
323in \BEin
B8.2 cm 230cm
266 in alin
N22 em 4l em
44 2 in 16.1in
5B.7 cm 7O cm
230in 27.8in
15 em 6 cm
5.9in 24in
LIS cm 565 om
2100n 22.2in
46 ocm &4 cm
179 in 25in
2006 cmy E3cm
B1im 21in
S5 cm S.78 om
122in 225 i
1023 cm FrTem
a4lm 06 In
429 em

18,8 in

DIME HE IMBALLD

PACKAGING

Larghezza Profondifta | Altezza| PFeso

Dapth Halght | Walght

88.5 cm FrEem Giem | 89 Kg

J0.5in 26.7in | 218 lbs

Dim. piano forno
Oven floor dim,

60 x S0 cm
2SI x 1RE

Combustibile consigliato
Recommended fuel

Ciocchi diam, Max $ cm, patature
Max 19 n diam. logs trimmings

Chimney cap A SPER 0102

c;:;—:_::;rin B TNSO_S00_SAT
sp;;l::ln G SFMN_C1_031
ﬂ;:!:: H SFMMN_01_0F0

Cartar astarng
External shall

SCRT-0M027-RA

Termametre _—
Thermometer 4 YTE3-135
Mattani I0x20 em K REAZOIO

Red bricks 30x20 cm

Minuti per scaldare 5 Carica nominale 6.9 ka/h
Heating time {min) Rated charge 152 Lbsh
N* plzze alla valta 3 Tiraggle minimeo 10 Pa
Pizzra capacity ) Minimum flue dravght ’
Infornata di pane 2ka Flusso volumatrico fumi 577 a/s
Bread capacity 4.4 ths Flue smokes mass flow ’ @
Temperatura mastima S00RC Emizzioni CO al 13% O, ; "
1 1 4 1
Max oven temperature oo F CO emission at 13% O, 0-31% 2843 mg/Nm
Consumo medio 25 kg/h Temparatura fumi 3854°C
Average fue! consumplian 5.5 ibss/h Smake temperature Fd3°F

Gasbeton L FCGSD60-2515
F:::::L} M | sETPIE-MIoNZO

Logo Alfa (v1.0) N | DlaPLac-ALFA
"’:':‘__";“ a SEML-01-045
D“;:.}f“'* R SEML-01-046
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CARATTERISTICHE TECNICHE - TECHNICAL DETAILS

& Pizze

e

Copper Diamond Gray

Paso 143 kg HMatariall utilizzati lamiara ferro. accialo inox. fibra caramica
Weight J15 ibs Lrsed material iron sheel. stainfess steel ceramic Hiber
Area plane forne 048 m? Tipe di refrattario Tavella silico-alluminosa
Owvan Moor aréa 51 Type of refractory Atuming silicale bricks
Dim. piana farne B0 x 60 em Combuztibile conzigliate Ciacehi diam. Max 5 em. potature
Cwven floor dim, FEx 256 in Recommended fuel Max L2 in diam, logs. trimmings
Minuti per scaldare 20 Carica nominale 83 kg'h
Heating Hme (min) “ Rated charge 8.3 Lbssh
N pizze alla volta 4 Tiraggic minimo R
Pizza capacity Minimum flue dravght :
Infornata di pane 4 kg Flusso volumatrico fumi 498 afs
Bread capacity 8.8 lbs Flue smakes mass flow 9/
Temparatura massima S00%C Emissioni CO al 13% O, B a4 !
; St M
Max oven tomperature 1000 €0 emission at 13% O, 0355 ma/Nm
Consumo medio 4 ka/h Temparatura fumi Ia58C
Average fuel consumplion 8.8 lbssh Smoke temperalure Fd3°F
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MISURE - DIMENSIONS

i

N/

Drescrizione
Description

ci?:ﬁ:"::ﬂ A SPZP_01_024
c‘"{‘;',"’: fu "‘;’“‘ B THSO_750_SAT
EF’;:’:’"“ G SSML-01-044
F,,r’"i:: H FML_O01_070
Carter asterno Rame
SCRT-O1-026-RA
External shell Copper ! '
Carter esterno Grigio . R
Extornal sholl Gray ] SCRT-01=-026-0R
rete o | v
Mattoni 30x20 cm
RERAZO20
Red bricks 30x20 em K
Gasheton L FCGSBEOZSIS
F:L:‘:‘Ii:l‘*} M SETHIE-MIDX D
Lege Alfa (v1.0) N DI4PLAC-ALFA
A':T_‘::'“’ a SEML-01-040
m”;:}f"’ R SSML-01-041

982 cm 496 cm
IBE in 1.5 in
7825 cm 16.7 cm
29.7 in &G in
121 cmy 49 6 cm
476 In 5 m
877 em 87 cm
267 in 245N
15 em 61lcm
S59in 2.4 0n
533cm 67.3 cm
21in S65m
68 cm 4.4 em
265in L7 in
21.8 cmi 45 em
B5im 18in
421 em 20.2 em
1B6in T9in
B.7cm 98,5 cm
26in HBin
545 cm
215in

DIMENSIONE IMBALLD

PACKAGING

Larghezza Profondifta | Altezza Pezo
Width Dapth Halght Welght
106 em 1035 em 78 em 164 Kgy
415 in 40.7 in 304 in I8 ibs
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[
Dolcevit
H & @

TTERISTICHE TECNICHE - TECHN

L DETAILS

Paso 176 kg Matariali utilizzati lamigra farro. acciaio inox. fibra caramica
Weight I87 Ibs Uised material iron sheet stainfess sheel ceramic filer
Arga prand forma 048 m Tipo di rafratbara Tavalla silice-allumingsa
Oven floor area 516 f Tyvpe of refractory Afgminag sificate bricks
Dirr. pians formo BD x 60 cm Combustibile consigliato Gas GPL (G303 f GIN
Oven floor dim FlEx 256 in Recommended fuel LPG gas (GFO /G5l
4] cald - f 5
irti r_*-«.-ll scaldare 15 Categorna gas 134 GPL
Heating lima {min) Gas category
M pizze alla volta M Potenza nominale 24 kW
Pizza capacity Heat capacity B1L.897 Blush
nfgrnata di pane 4 kg Funzionamento a G530 S G 268,30 / 37 mbar
Braad capacity 848 ihs GI0 S G eperation in WC
Temperatura massima S00°C Coansumo Massimo . e ey
o 135132 kgsh
Max oven famperalure TR Maximum consumpiion
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MISURE - DIMENSIONS

T
a
H |
y A,
B i ——
- [+1 — -

Camignolo

iy cop A SERZ-01-028
E"r:::k:"'l'_:;"" B | T_mo_rso_sat
KIT GAS 24KW c SALI-01-016
frchelia o SEML-01-055
"‘g:r::’g“ E OI4MAND-70
i I
S| 7 | _cavom
spg:::"’ G SQUA-O1-148
’:;"Mi:: H SOUA-DI-014
t;;:::ﬂ:j":;:: 1 |scRT-or-ozo-gR-D
o I
aeioo e | | mwason
Gasbeton L FCGSBED251S
F:;‘::‘_;, M | sETRIE-MIOXIO
Logo Alfa (v1.0) ] C4PLAC-ALFA
n“;:f"" R SSML-01-054-D

A

NS cm 605 cm
455 in 258in
793 em 129 em
309 in 74 in
159.2 cm 575 cm
62,7 226 in
Adcm S5 4 cmi
9.6 in 391 in
18 erm 7.Bem
7lin J1im
B4 om 65 cm
351n 256 in
63 em 6.5 cm
24.5in 26
218 em 7.8 em
85in Ilin
485 cm 10.2 cmi
1.1 in Z9in
99 c¢cm 29.6cm
Z9in I53%in
515 cm
203 in

DIMENSIONE IMBALLO
PACKAGING

arghezza Profondifta Alterra Peso

Width Depth Haight Waight

120 ey a5 em S0 em | 20645 Kg
472 in I7 i F51in 450 Mg
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CARATTERISTICHE TECNICHE - TECHNICAL DETAILS

LT0NE OVEN

Stone Oven
D & @

Cvan Moor difr.

ZF5xI57in

Recommaended fuel

Paso N3 kg Materiali utilizzat lamiara ferro, acciaio inox, fibra ceramica
Weight 242 1hs used maternal iron sheet. stawfess steel ceramic fiber
Arga piano larma 028 m? Tipo di rafrattana Tavalla silica-alluminoso
Chven Moor area I Tvpe af refractory Alurruna siicate bricks
Bim. piano forne TO x40 om Combustibile consigliato Gas GPL (G307 G0

LPG gas (GI0 /7 G31)

Minuti per scaldare

Categoria gas

1% I3+ GR,
Heating tme (rmn) i Gas category b GEL
W* pizze alla volta 2 Faotenza nominale 15 kw
Firza capacity Haat capacity 70.000 Btu/h
Infornata o pane 2 kg Funzionameanto a GI0 /G ;
T mbar
Broad capacity 4.4 lbs G307 GI aperation 28.30 / 3T mba
Temperatura massima SO0 Consumg Massimo | ;
L7 7 Log kgt
Max oven lemperature Q00 F Maximum consumphion QF £ L0 kgeh
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MISURE - DIMENSIONS
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Camlgnale

chimney eap A S5ML-1-2202
E“E"’HLT;:"“ B | tnso_soo_sat
KIT GAS 15KW c SALI-2201
c“;::; ';::':;w:* D | scRT-3-2204-RA
mﬂ":f'::g“ E DI4MANG-TOP
G;;::‘::‘::‘::;“ F GENELPOO3IC
5";;:"“ G SEML-1-2203
'::;’;‘:ri: H SML-2-2205
E_':::ﬂ:j:’:; 1 SCRT-1.2201-RA
R I
el I
Basbetan L FCGSEE02515
F:;‘::;J M SETPIE-MIONID

Loge Alfa (v1.0)

DIaPLAC-ALFA

100.2 cm 25.7 em
384 in 1210n
£3.8 cm Il4om
248 in 12.4 in
1257 cm J2.2¢cm
485 0in 127 I
63 cm 300 cm
248 in 19.7 i
13 cm B7.8 cm
5.1in 346 in
55 em &2 em
217 in 24 in
S0em 30T em
19.5in 20in
8.6 cm 6.85 om
7.3in 2.7in
436 cm B3ecm
17.2in 2.5in
252em 751 em
9.9 in 296in

Larghazza Profondifta Alterza

CHHMEMEIONE IMBALLD
PACKAGING

Faso

Dapth Haight Walght

FEcm 80 cm 150 Kg
28.8in 312 in 286 Ibs
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Dimensiones del horno

73 x 55 x 105h cm

Linea MODERNO

Ciao Brio

91 x72x118h cm 100x 72 x 112h cm

Allegro

118 x 102 x 149h cm

Dimensiones con base

73 x55x192h cm

119 x 83 x 180h cm 100 x 72 x 200h cm

118 x 102 x 237h cm

Plano de coccion

60 x40 cm

70 x40 cm 70 x 50 cm

100 x 70 cm

Hornada

1 pizza | 1-2 kg de pan

2 pizzas | 2 kg de pan  2/3 pizzas | 2/3 kg de pan

4/5 pizzas | 5 kg de pan

NuUmero de comensales

Minutos para calentar

Peso del horno

Peso con base

Consumo

Alimentacion

Colores

Disponible en

de1a10 de8a18 de1a20 de 15 a 30
10 min 15 min 30 min 20 min
54 kg 85 kg 90 kg 156 kg
79 kg 95 kg 121 kg 220 kg

LENA: 2,5 Kgrh
LPG: 0,58 Kg/h LPG: 1,07 Kg/h
NG: 1,43 mc/h 2.5 Kg/h NG:1,43 mc/h 5Kgrh

Lefia o gas Lefa HIBRIDO: Gas o lefia LefAa
Copper Silver Gray Anti@zd%la(k AngQRed.Yeuow
) )

L A @
- =]

120

5 Minuti

Dimensiones del horno

82x74x112h cm

05 | Informaciones técnicas | Comparando los Alfa Forni

Linea CLASSICO

4& Pizze

99 x 96 x 121h cm

—

Dolcevita

115 x 90 x 159h cm

Linea FUTURO

Stone Oven

100x 63.8 x 123h cm

Dimensiones con base

82 x 74 x 200h cm

155x90 x 217h cm

Plano de coccidon 60 x 50 cm

80 x 60 cm

80 x 60 cm

70 x40 cm

Hornada

2 pizzas | 2 kg de pan 4 pizzas | 4 kg de pan

4 pizzas | 4 kg de pan

2 pizzas | 2 kg de pan

NuUmero de comensales de8a18 de 10 a 20 de 10 a 20 de 15 a 30
Minutos para calentar 15 min 20 min 15 min 15 min
Peso del horno 86 kg 143 kg 176 kg 110 kg
Peso con base 115 kg 195kg -
Consumo 2,5Kg/h 5Kg/h |f\1P(36;:11,'7362nf§//: #\JPGG::11,4’1%7n|q<cg//r:1
Alimentacién Lefia Lefia HIBRIDO: Gas o lefia | HIBRIDO: Gas o lefia

Colores @

e

[ ]

L

Disponible en

Copper Copper - Diamond Gray Diamond Gray Copper
| | ] ¥ | i 5
08 afmt s £ :
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Las imagenes del catalogo tienen fines puramente ilustrativos.
Los modelos y caracteristicas reales del producto pueden variar.

CATALOGO IMPRESO EN ENERO DE 2022

ALFA
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www.alfaforni.com

M: info@alfaforni.com | T: +39 0775-7821 | T: +39 0775-782218



