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ALFA FORNI

Mission, Vision
& Promise

Wir wollen Menschen auf der ganzen Welt

erreichen und inspirieren, um die Freude am
Backen auszuleben und den Geschmack des
Lebens mit ihren Lieben zu teilen.

-U )= Wir mdchten Profis und Amateure mit
ausgezeichneten, leistungsstarken Ofen
versorgen, die mit Stolz und Hingabe in Italien
hergestellt werden, um die beste Erfahrung und
Zufriedenheit zu gewahrleisten.

* Kunst und Performance ohne Kompromisse!
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DESIGN UND PERFORMANCE

Design und
Innovation

INn einem
einzigen Ofen

Unser Design Made in Italy ist das Ergebnis

standiger Forschung. Das Ziel unserer Forschungs- und
Entwicklungsabteilung ist es seit Jahren, die bestmogliche
Leistung zu bieten und die Benutzung des Ofens zu
einem einzigartigen Erlebnis zu machen.

Eine starke Kombination aus Form und Authentizitat.

01 | Design und Performance

n
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DESIGN UND PERFORMANCE

Die Tradition:
feuerfester Terrakotta

Die Holzéfen von Alfa fur den Hausgebrauch werden auch heute
noch von Handwerkern angefertigt, die auf die Verarbeitung
von feuerfester Terrakotta spezialisiert sind.

01 | Design und Performance | Die Tradition

Die feuerfeste Kochflache ist das Herzstuck des Alfa-
Ofens: echte feuerfeste Schamottsteine von hoher
Dichte, die in unserem Werk in Anagni hergestellt
werden.

Der Schamottstein gewahrleistet eine hervorragende
Warmeaufnahme und Warmespeicherung,
grundlegend, um die richtige Temperatur zum Backen
von Pizza zu erreichen.

Der Schamottstein von Alfa liegt auf einer 5 cm
dicken Grundschicht aus speziellem Isolierung, die die

Effizienz verbessert und die Temperatur der oberen
feuerfesten Schicht stabil halt.

13
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DESIGN UND PERFORMANCE

Die Innovation:
Stahl, der das
Feuer uberwacht

Die eigentliche Innovation von Alfa ist die Wélbung
aus Edelstahl, das mit Keramikfasern isoliert ist,
um die Warme in der Ofenkammer zu halten.

01| Design und Performance | Die Innovation

Far die Aufrechterhaltung hoher Temperaturen ist der
thermische Wirkungsgrad absolut entscheidend. Aus

diesem Grund verwenden wir zwischen den Innen- und
AulRenwanden jedes Alfa-Backofens eine Isolierung aus
Keramikfasern.

Die Isolierung aus Keramikfasern ist fast doppelt so
hitzebestandig (1.200 Grad im Vergleich zu 750 Grad)
gegenuber der Isolierung aus Stein, die in anderen
Pizzadfen verwendet wird.

Die Isolierung erméglicht auBerdem eine schnellere
Warmeriickgewinnung zwischen einer Pizza und
der anderen und senkt drastisch die Temperatur der
AulRenwand des Ofens.

15



ALFA | Produktkatalog | Pizzaéfen Hausgebrauch

16

DESIGN UND PERFORMANCE

Flue-System-
Patent

Die Forschungs- und Entwicklungsabteilung von Alfa Forni hat die Flue System™-
Technologie im Jahr 2019 patentieren lassen. Ein Rauchgasabzugssystem
verbessert die Zirkulation der heif3en Luft in der Ofenkammer, wodurch der
thermische Wirkungsgrad der Ofen erhéht wird.

Diese patentierte Konstruktion tragt dazu bei, dass der Alfa-Ofen die gesamte
Warme nutzt, wahrend andere sie verlieren. Ein weiterer Grund, warum Sie mit

Alfa lhre Pizza zu Hause wie in einer Pizzeria genieBen kénnen.

Die Warme der
Rauchgase wird
durch Regulierung
der Luftstrome
zurlickgewonnen.

Rauchgasférderer —

3 cm dicke feuerfeste
Kacheln, die in Alfa von
spezialisierten Handwerkern
hergestellt werden.

.—

01 | Design und Performance | Flue-System-Patent

® Vor dem naturlichen Abzug
heizen die heiBen Rauchgase
die Ofenw6lbung und die
Kochflache weiter auf.

Dank der doppelten Schicht aus
Keramikfasern, die den Ofen
vollstandig isoliert, Uberhitzen
die Wande nicht. Bestandig bis zu
1.200 °C.

17
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DESIGN UND PERFORMANCE

Die perfekte
Zusammensetzung:
Die Forninox-Technologie

- ()

500° in 30 min @

Feuerfeste Kacheln

Die Innovation der ForninoxTM -Technologie
besteht in der Kombination der hervorragenden
physikalischen und thermischen Eigenschaften
von Stahl mit denen von feuerfesten
Schamottsteinen, dem Material, aus dem
professionelle Ofen gebaut sind.

Die Stahlkonstruktion gewahrleistet eine
ausreichende Bestandigkeit gegen thermische
und mechanische Belastungen durch hohe
Temperaturen, die der Ofen erreicht.

Die Isolierung der Kuppel mit zwei Schichten
Faserkeramik erhéht die Temperatur sehr schnell
und halt sie langer, wodurch die Warme allmahlich
abgegeben und ein optimales Backergebnis erzielt ALLEGRO

wird.

&

D Edelstahl Temperaturkontrolle
1 Pizza
in einer Minute

01| Design und Performance | Die Forninox-Technologie

19



Italienische Qualitat
und technologischer
Fortschrittin einem
einzigen Ofen!
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z MADE IN ITALY

Die Kunst der

italienischen
Kuche.

Jeder Alfa-Ofen ist ein 100 % italienisches
Handwerksprodukt, aber mit international
inspiriertem Design.

Der Wunsch nach standiger Innovation hat es uns
ermoglicht, Ihnen immer die beste verfluigbare Technologie
zu bieten, damit Sie schnell wie ein Profi kochen, grillen
und braten kdnnen.

02 | Made in Italy

e

J
el ®
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MADE IN ITALY MADE IN ITALY

Ein ree) Handwerker,
Familienunternehmen 7% ' die das Feuer

seit1977 in sich haben

Um ein professionelles Team zu leiten, Das italienische Wort ,artigiano”

braucht man Fuhrungspersonlichkeiten, (Handwerker) kommt von ,arte” (Kunst).
Deshalb bedeutet Handwerk heute

mehr denn je, Kreativitat und

die fiUhren und motivieren kbnnen, die eine
klare Vorstellung von der Zukunft haben
und ein scharfes Auge fur Traditionen Geschicklichkeit, Energie und

besitzen: Marcello Ortuso und Rocco Leidenschaft zu vereinen, um mit den

Lauro sind die Griinder von Alfa Forni eigenen Handen etwas Einzigartiges zu

sowie die Seele dieses grol3artigen, schaffen.

hervorragenden Unternehmens.

Aus diesen geschickten Handen
entstehen in Italien die Produkte von Alfa:
Holz- und Gasoéfen fur den privaten und
gewerblichen Gebrauch, die seit mehr
als 40 Jahren weltweit fiir ihre Qualitat
bekannt sind.

.Wir sind stolz darauf, Italiener zu

sein, und wir sind stolz darauf, mit

den besten italienischen Handwerkern

zusammenzuarbeiten!”

24
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MADE IN ITALY

Unsere

Leitprinzipien

FUR UNSERE KUNDEN AUF DER
SUCHE NACH WERT

Wir sind bestrebt, die Bedurfnisse und
Erwartungen unserer Kunden zu antizipieren,
zu verstehen und zu erfullen, indem wir einen
standigen Dialog mit ihnen fihren, um ihnen
Produkte von groBem Nutzen zu bieten.

NUTZLICHE INNOVATION

Als italienisches Unternehmen, das auf
dem Weltmarkt tatig ist, haben wir eine
Einstellung zur Innovation entwickelt, die
auf Tradition, Designforschung, standiger
Erneuerung und Evolutionsdynamik beruht,
die unseren Kunden zugute kommt und die
wir fortsetzen wollen.

LEADERSHIP

Wir gestalten unsere Fuhrung kontinuierlich
mit Starke und Hartnackigkeit, basierend auf
persoénlichem Vorbild und Bescheidenheit,
Vertrauen in die Menschen und Férderung
des Teamgeistes, damit sich unsere
Mitarbeiter entfalten kénnen.

02| Made in Italy | Leitprinzipien

WERTSCHATZUNG
DER PERSONEN

Als Familienunternehmen liegt uns das
Wohlergehen unserer Mitarbeiter und ihre
personliche Entwicklung sehr am Herzen.
Wir férdern den Respekt in gegenseitigen
Beziehungen und glauben an den Wert
dauerhafter Beziehungen zu Kunden,
Lieferanten und anderen Industriepartnern.

VERANTWORTUNG UND
INTEGRITAT

Hochste Aufmerksamkeit gilt der Sicherheit
am Arbeitsplatz sowie der Fairness und
Integritat im Umgang miteinander, unseren
Geschéftspartnern und der Offentlichkeit.

ORIENTIERUNG AUF LANGE SICHT

Der Generationswechsel 44 Jahre nach

der Grindung mit der Aufnahme der 2.
Generation in FUuhrungspositionen, garantiert
Kontinuitat und langfristige Ausrichtung.
Umsicht und finanzielle Soliditat sind die
Grundlage flr unsere harmonische und
widerstandsfahige strategische Entwicklung.

27
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DIE ALFA-OFEN

Am Anfang war
der Ofen. Jetzt
gibt es Alfa.

Der Pioniercharakter unserer Wurzeln, die
Widerstandsfahigkeit, die wir durch Veranderungen
aufgebaut haben, und unsere Internationalitat haben uns
bei unserem Wachstum begleitet.

Die Ofen von Alfa sind als professionelle Ofen
entwickelt und konzipiert. Mit ihrem einzigartigen

und patentierten Design garantieren unsere Ofen dank
innovativer Materialien und Technologien hervorragende
Kochleistungen.

03 | Die Alfa-Ofen

29
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DIE ALFA-OFEN

Family DESICN

Um zu definieren, wer wir sind, gehen wir gerne von einem absoluten Grundsatz
aus, was fur uns Qualitat ist, gegeben durch standige Innovation, die Auswahl
ausschlieBlich italienischer Materialien und die Liebe zum Detail.

CLASSICO

Die Ofen von Alfa fur den Hausgebrauch sind einzigartig konzipierte Produkte,

die fur klassische und moderne Umgebungen, fur Garten und Terrassen

geeignet sind.

Linea

MODERNO

Linea:
- FUTURO

Linea

30 31
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Die Ofen von Alfa bieten das beste Kocherlebnis im Freien.
Alle technischen Merkmale der Ofen von Alfa aus rostfreiem
Stahl sind darauf ausgerichtet, Ihr Leben zu verbessern.
Ausgehend von der Einschaltgeschwindigkeit und der
Prazision beim Kochen: Sie heizen schnell auf 500° auf und
konnen eine Pizza in 1 Minute backen.

£ 00 XV S TR | EAS
o S e "5"”‘—5?%‘
t f{?’:!ﬁ! “'\'l’"i‘ > {;_,ﬁx \

RNy

LiInea MODERNO

Die Linie MODERNO wurde entwickelt, um die Schonheit des Designs
und die Leistungen der Ofen von Alfa zu verbessern und gleichzeitig ihre

charakteristischen Linien zu erhalten. Perfekt fur Personen, die viele Freunde
haben, den Geschmack der italienischen Kiche teilen kdnnen. ; . o e R

32
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LINEA MODERNO

One andert seinen Namen,
aber nicht die Substanz.

One wird Nano.

34

03 | Die Alfa-Ofen | Linea MODERNO | Nano

Nano ist der tragbare Pizzaofen von Alfa mit kompakten
Abmessungen, einem Gewicht von nur 50 kg und dem
unverwechselbaren Alfa-Design.

Ideal fur alle, die einen tragbaren Hochleistungsbackofen
wunschen.

35
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Verstarkte Edelstahlwélbung
mit doppelter Isolierung

aus Keramikfasern, die

eine hervorragende
Temperaturerhaltung
wahrend des Backens
gewahrleistet.

T

4 Kacheln mit einer Dicke von

fast 3 cm, die eine allmahliche
Warmeabgabe an die Kochflache
ermoglichen, um ein einwandfreies
Backen zu gewabhrleisten.

Einfache und direkte
Temperaturkontrolle mit dem
mitgelieferten Pyrometer.

¢y

./
x

Die Offnung des Ofens Nano
ist perfekt, um die Hitze der
Ofenkammer nicht entweichen
zu lassen und um die Pizza im
Inneren des Ofens bequem zu
steuern.

36

03 | Die Alfa-Ofen | Linea MODERNO | Nano

Technische Eigenschaften

105cm o Farben: * Farbtafel von Alfa S. 102

Copper

Aullenmale:
Top: 73 x 55 x 105h cm
Top + Basis: 73 x 55 x 192h cm

Kochflache:
73 cm 60 x40 cm

55cm \

Versorgung:
® 192cm Holz oder Gas

Maximale
Temperatur:
500°C

Backkapazitat:
1 Pizza | 1-2 kg Brot

Anzahl Personen:
von 1 bis 10

B
-
*
*
o
o
-
o
o
.
.

Erhaltlich in:
[ ] [
(= (&
5
73 cm ,_! ]

37



“The ltalian oven
for everyone!“
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Dieser Ofen hat eine Kochflache aus feuerfestem Material

und eine Woélbung aus Edelstahl. Er erreicht schnell die
Betriebstemperatur und ermdoglicht auch dank des Sichtfensters
LINEA MODERNO : in der TUr die Steuerung des Backvorgangs auf einen Blick.

Ciao
und allem anderen, was man gerne in einem traditionellen Ofen

Holzofen mit leichter und zubereitet, mit den gesunden und unverfalschten Eigenschaften,
handlicher Schamottplatte. die nur das Backen mit Holz bietet.

Der Holzofen eignet sich perfekt zum Backen von Pizza, Brot,
Braten,gegrilltemFleisch, GerichteninKeramikgefal3en,Desserts

g
Dank des Beinkastens mit seinen el

groRen Radern lasst er sich leicht
uberallhin versetzen. Das Bein-Kit
ist in zwei Versionen erhaltlich:
lackiert und aus Edelstahl.

40 41
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Die Wélbung aus Edelstahl
ist mit Keramikfasern isoliert
und halt die Warme in der
Ofenkammer.

T

Kochflache aus
austauschbaren feuerfesten
Kacheln von 3 cm Dicke.

Einfache und direkte
Temperatursteuerung
mit dem mitgelieferten
Pyrometer.

¢y

./
x

Die Klappe ist mit einem
praktischen Griff versehen und
ermoglicht es, den Luftzug zu
regulieren und das Feuer im
Inneren des Ofens leicht zu
Uberwachen.

Technische Eigenschaften

T8cm o

p 180 cm

19 cm

Farben: * Farbtafel von Alfa S. 102

Silver Gray

AulBenmale:
Top: 91 x72x118h

Top + Basis: 119 x 83 x 180h cm

Kochflache:
70 x40 cm

Versorgung:
Holz

Maximale
Temperatur:
500°C

Backkapazitat:
2 Pizzen | 2 kg Brot

Anzahl Personen:
von 8 bis 18

Erhaltlich in:

@
@ [\

cm

) ‘@..

03 | Die Alfa-Ofen | Linea MODERNO | Ciao

43



Nehmen Sie ihn
tiberall mit.
Kochen Sie wie ein
echter Kuchenchef!
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LINEA MODERNO
Brio

Der ,lebendige” Ofen,

den Sie schon immer gesucht
haben, um echte
neapolitanische Pizza zu backen!

46

03 | Die Alfa-Ofen | Linea MODERNO | Brio

Endlich Brio! Der neue 2-Pizza-Gasofen von Alfa Forni.

Brio ist ein Ofen, der sehr schnell aufheizt und in nur 30
Minuten die erste Pizza backt. Mit dem Zubehdr Hybrid
konnen Sie sowohl mit Gas als auch mit Holz backen!

Der Ofen von Brio ist in einer Aufsatzversion erhaltlich,

so dass Sie ihn auf eine bereits vorhandene Platte in Ihrem
Garten aufsetzen, ihn auf einem eigenen Sockel installieren
oder ihn mit dem Multifunktionstisch von Alfa kombinieren
konnen.

47
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Die Wélbung aus Edelstahl

ist mit Keramikfasern isoliert

und halt die Warme in der
Ofenkammer.

T

Kochflache aus

austauschbaren feuerfesten

Kacheln von 3 cm Dicke.

Einfache und direkte
Temperatursteuerung Uber

das mitgelieferte Pyrometer.

¢y

W/
»n

Die Klappe ist mit einem
praktischen Griff versehen

und ermoglicht es, den Luftzug
zu steuern und das Feuer im

Inneren des Ofens leicht zu
Uberwachen.

BRIO

Technische Eigenschaften

P 112cm

—_—

100 cm

100 cm

Farben: * Farbtafel von Alfa S. 102

o0

Antique Red Silver Black

AulBenmalle
Top: 100x 72 x 112h cm

Top + Basis: 100 x 72 x 200h cm

Kochflache:
70 x 50 cm

Versorgung:
HYBRID: Gas oder Holz

Maximale
Temperatur:
500°C

Backkapazitat:
2/3 Pizzen | 2/3 kg Brot

Anzahl Personen:
von 1 bis 20

Erhaltlich in:

= ||

- @

03 | Die Alfa-Ofen | Linea MODERNO | Brio

49



Geben Sie |hren ey
Abendessen im Garten |

den richtigen Brio!
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LINEA MODERNO

Allegro

Die grol3te Kochflache,
die auch den héchsten
Anspruchen genugt.

03 | Die Alfa-Ofen | Linea MODERNO | Allegro

Der Allegro ist der gr6Rte Ofen der Forninox-Reihe von
Alfa. Aufgrund seiner Grol3e und technischen Eigenschaften
ahnelt er einem gewerblichen Backofen. Es wurde entwickelt,
um die taglichen Bedurfnisse der Familie und einer grolien

Anzahl von Freunden zu erfullen.

Mit dem semiprofessionellen Pizzaofen Allegro sind der

Kunst des Holzbackens keine Grenzen gesetzt.

53
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Die Woélbung aus Edelstahl
ist mit Keramikfasern isoliert
und halt die Warme in der
Ofenkammer.

=

Kochflache aus
austauschbaren
feuerfesten Kacheln.

Ausgestattet mit einem
Pyrometer, um die
Temperatur in der
Ofenkammer zu steuern.

€y

./
=

Die Basis des Allegro ist schwarz,
mit groRen ausziehbaren
Seitenablagen, einem
Warmhaltefach und einer
Holzablage.

54

Technische Eigenschaften

149 cm ®

237 cm

T8 cm

Farben: * Farbtafel von Alfa S. 102

Antique Red Yellow

Aullenmale:
Top: 118 x 102 x 149h cm
Top + Basis: 118 x 102 x 237h cm

Kochflache:
100 x 70 cm

Versorgung:
Holz

Maximale
Temperatur:
500°C

Backkapazitat:
4/5 Pizzen |5 kg Brot

Anzahl Personen:
von 15 bis 30

Erhaltlich in:

a

03 | Die Alfa-Ofen | Linea MODERNO | Allegro
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Der
semiprofessionelle
Ofen, der

keine Grenzen kennt!
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Linea: CLASSICO

Die CLASSICO-Linie von Alfa ist eine clevere Kombination aus
traditionellen Linien und technologischer Innovation. Weiche,
aber raffinierte Kurven verschonern jeden Raum. Ein handgefertigter
Ofen, perfekt fur Villen und Garten, die auf Eleganz Wert legen.

03 | Die Alfa-Ofen | Linea CLASSICO

Das einzigartige, patentierte Design unserer Ofen sorgt
fur ein komfortables und elegantes Kocherlebnis,

ob in einer AulRenklche oder im Garten, dank

Materialien und Technologien, die eine hervorragende
Feuchtigkeitsbestandigkeit und eine effiziente

Warmeisolierung gewahrleisten.

5 MINUTI

59
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5 Minuti ist ein holzbefeuerter Ofen fur Balkon, Terrasse

und Garten, der dank seiner praktischen Rader leicht zu
transportieren ist.

LINEA CLASSICO
5 Minuti

Er ist der meistverkaufte

Er verfugt Uber einer feuerfesten Platte und einer Wélbung
aus Edelstahl, erreicht die Kochtemperatur schnell (in 5
Minuten) und ist mit einer neuen Basis ausgestattet, die héher
ist als die vorherige, damit Sie bequemer arbeiten konnen.

holzbefeuerte Pizzaofen.

Kompakte Abmessungen. Die
Backzeit betragt nur 5 Minuten.

| 5MINUTI

60 61
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Die komplett aus Edelstahl
gefertigte Wolbung
ermoglicht es, mit wenig
Holz hohe Temperaturen zu
erreichen.

T

Kochflache aus
austauschbaren feuerfesten
Kacheln von 3 cm Dicke.

S5
Q0O )

Das Holz kann in der

Ablage der Basis ordentlich
aufbewahrt und je nach Bedarf
verwendet werden.

¢y

/
n

Bei geschlossener Tur ist die
Flamme schwacher und das

Kochen erfolgt durch Konduktion

und Konvektion. Bei gedffneter
Tur ist die Flamme lebendig,
wodurch die Speisen gebraunt
und knusprig werden.

03 | Die Alfa-Ofen | Linea CLASSICO | 5 Minuti

Technische Eigenschaften

Farben: * Farbtafel von Alfa S. 102

2cm o
—

Copper

Aullenmale:
Top: 82x74x112h cm
Top+Basis: 82 x 74 x 200h cm

Kochflache:
60 x 50 cm

Versorgung:
[ Holz

Maximale
Temperatur:
500°C

Backkapazitat:

200cm 2 Pizzen | 2 kg Brot

Anzahl Personen:
von 8 bis 18

e

.
o
&
e
.
¥
e
aa
e
e

Erhaltlich in:

@
]

) ‘@..
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Fertig in 5 Minuten!
Beeindrucke deine
Freunde!
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LINEA CLASSICO

4 pizze

Holzbefeuerter Gartenofen fir
die ganze Familie.

Bl

1
11107

03 | Die Alfa-Ofen | Linea CLASSICO | 4 Pizze

Der Holzbackofen 4 Pizze hat genau die richtige Grolze, um
4 Pizzen in 90 Sekunden und 4 kg Brot pro Einschub zu
backen. Holzbefeuerter Gartenofen, der auch auf Balkon oder

Terrasse aufgestellt werden kann.

Das freistehende Modell mit speziellem Sockel ist mit sehr
nutzlichen Seitenablagen aus Edelstahl ausgestattet, auf
denen Sie Tabletts, Zutaten, Backgeschirr und alles abstellen
kdnnen, was der Koch bendtigt. Mit dem integrierten
Messerhalter sind die notwendigen Utensilien fur das
holzbefeuerte Kochen immer zur Hand.

AR 7 o
L FT

| Wi\ g
?ﬁgﬁiﬁmwﬁ#

-
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Die Wo6lbung besteht vollstandic
aus Edelstahl, wodurch bei
geringem Holzverbrauch hohe
Temperaturen erreicht werden
kénnen.

Technische Eigenschaften

Farben: * Farbtafel von Alfa S. 102

o0

Copper Diamond Gray

e 121cm .'_J

T

Die Kochflache besteht aus 3
cm dicken, austauschbaren
feuerfesten Kacheln mit

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

der Eigenschaft, Warme zu Kochflache:
speichern und an das Kochgut ! 80 x 60 cm
abzugeben.
R Gl Versorgung:
Holz
) .
Maximale
Der Ofen ist mit einem Temperatur:
Pyrometer ausgestattet, mit 500°C
dem sich die durchschnittliche
Temperatur in der Ofenkammer 217 em Backkapazitat:
leicht Ub hen l3sst.
eicht Uberwachen l3ss . , e 4 Pizzen | 4 kg Brot
_ ff’/?f.'f:::m
@ by "TI"J et Anzahl Personen:
% gy von 10 bis 20
Das freistehende Modell ist mit Erhaltlich in:
nutzlichen Seitenablagen aus
Edelstahl und einer integrierten |

. 7~
155cm

Schaufelhalterung ausgestattet,
so dass die notwendigen
Werkzeuge immer zur Hand sind.

) ‘@..
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Werden Sie dank
Alfa Chefkoch
der Familie!
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LINEA CLASSICO

Dolce
Vita

Der grof3te Top-Gasofen
der Alfa-Serie, das Must-Have
in Ihrer Outdoor-Ktiche.

72

03 | Die Alfa-Ofen | Linea CLASSICO | Dolce Vita

Der Top-Ofen Dolce Vita ist der grof3te Gasofen im
Haushaltsbereich und eignet sich perfekt zum Aufstellen auf
einer Arbeitsplatte. Dank seines klassischen und soliden Stils
und seiner essenziellen Linien fugt es sich harmonisch in jede
AulRenklche oder Terrasse ein.

Dieser Gasofen im zeitlosen Design eignet sich fur die
unterschiedlichsten Kochbedirfnisse. Ausgezeichnete und
duftende runde Pizzen auch gebratenes Fleisch und Fisch.
FUr Gerichte, um Ihre entspannenden Momente im Freien zu

geniel3en.
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Die Innenstruktur besteht
aus Edelstahl 441, der
ausgezeichnet fur hohe
Temperaturen geeignet ist.
Die AuRenstruktur besteht
aus 304er Scotch Brite-Stahl,
einem Material, das auch

in gewerblichen Kuchen
verwendet wird.

T

Die feuerfesten Kacheln der
Kochflache werden vollstandig
im eigenen Haus hergestellt, sind
austauschbar und speichern die
Warme, die dann an das Kochgut
abgegeben wird.

Dank des mitgelieferten
Pyrometers kdnnen Sie die
durchschnittliche Temperatur der
Ofenkammer tberwachen.

€y

U/
P

Die groRRe Glastur ermdoglicht es
Ihnen, auch bei geschlossener Tur
zu kochen und zu Uberwachen,
wie lhre Speisen gekocht werden.
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03 | Die Alfa-Ofen | Linea CLASSICO | Dolce Vita

Technische Eigenschaften

Farben: * Farbtafel von Alfa S. 102

Diamond Gray

AulBenmale:

ESa Top: 115x 90 x 159h cm

Kochflache:
80 x 60 cm

Versorgung:
HYBRID: Gas oder Holz

Maximale
Temperatur:
500°C

Backkapazitat:

115 cm - 9%0cm 4 Pizzen | 4 kg Brot

Anzahl Personen:
von 10 bis 20

Erhaltlich in:

@
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Sein einziges Limit
ist lhre kulinarische
Fantasie!

DoLCE ViTA

ambient
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V4:]

| FORNI ALFA

Linea: FUTURO

Die Linie FUTURO von Alfa wurde speziell fur AuBenkiichen entwickelt. Das
Design, die Struktur und die Front aus Edelstahl eignen sich hervorragend, um ihn

mit Ihrem Grill oder anderen Kochutensilien zu kombinieren.

03 | Die Alfa-Ofen | Linea FUTURO

Die Entwicklung von Alfa Forni beruht auf dem Design, der
Innovation und der Vielseitigkeit seiner Ofen. Die Linie

FUTURO ermoglicht alle Arten des Kochens und ist dank
ihres Fassungsvermdgens ideal, damit die ganze Familie in

kurzer Zeit versorgt ist.
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LINEA FUTURO S -

Stone
Oven

Design und Made in Italy mit

Uber 40 Jahren Know-how im
direkten Garen.

80

03 | Die Alfa-Ofen | Linea FUTURO | Stone Oven

Der Gasbackofen Stone Oven ist das Ergebnis eines neuen
Konzepts von Alfa Forni, das Design und Innovation in der
brandneuen Frontblende aus Edelstahl vereint.

Dank des Hybrid-Zubehdrs kédnnen Sie sowohl mit Gas als
auch mit Holz alles von Pizza uUber Fleisch und Gemuse bis hin
zu Desserts zubereiten.

Mit dem Steinofen ist es ein Leichtes, zu Hause Partys zu
veranstalten. Die Wélbung aus Edelstahl beschleunigt die
Einschaltzeit wie kein anderer Gasofen auf dem Markt.
In nur 30 Minuten kdnnen Sie bereits anfangen zu backen!
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Front aus Edelstahl und groRRe
Glastur, um den Garvorgang
zu Uberwachen.

Technische Eigenschaften

Farben: * Farbtafel von Alfa S. 102

Copper

T

Die Kochflache wird vollstanc
bei Alfa Forni hergestellt,
ein Know-how von uber 40

AulBenmale:
Top: 100 x 63,8 x 123h cm

Jahren, Made in Italy, mit einer 125cm ¢ - Kochflache:
Isolierung von 8 cm. 70 x 40 cm
Versorgung:

HYBRID: Gas oder Holz

/A - Maximale
| Temperatur:

Das 0-500°-Pyrometer

misst die durchschnittliche @, — T em 500°C
Temperatur in der o LK L

B i ® 3'//%38<xn
Ofenkammer. 100 cm Backkapazitat:

2 Pizzen | 2 kg Brot

@ Anzahl Personen:

T von 2 bis 18
Ausgestattet mit bequemen
FlRen, die um bis zu 7 cm Erhaltlich in:

verstellt werden kénnen, ist der
Stone Oven ein Outdoor-Ofen,
der in nur 90 Sekunden bis zu
zwei 28 cm lange Pizzen auf
einmal backt.

@
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Die Zukunft (futuro)
der hausgemachten
Pizza!
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Linea MODERNO

Nano

Top: 73 x 55 x 105h cm
Top+Basis: 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+Basis: 100 x 72 x 200h cm

» 9.9
@I@. Antique Red Silver Black

03 | Die Alfa-Ofen | Auf einen Blick

Allegro

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

& 9 ¢

Antique Red Yellow

Linea CLASSICO

86

5 Minuti

Top: 82 x74x 112h cm
Top+Basis: 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 & @

Linea FUTURO

Stone Oven

Top: 100 x 63,8 x 123h cm

b @
QO D  copper
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ZUBEHOR UND ERGANZUNGSSATZE

Die
Handwerksutensilien.

Um das Beste aus Ihrem Holzofen herauszuholen, hat
Alfa Forni fur Sie einen kompletten Zubehoérkatalog
zusammengestellt, der die Zubereitung und das Kochen
von Speisen erleichtert und Gerichte mit viel Geschmack

und Tradition ermaoglicht.

Das Alfa-Zubehor erméglicht es, dass Sie immer die
richtige Ausriistung zur richtigen Zeit haben. Alle
Utensilien des Kits sind fiir Lebensmittel zertifiziert und
nach hochsten Qualitatsstandards ausgewanhlt.

04 | Zubehor und Erganzungssatze

\

¥
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Schaufelhalterung. Rostfreier Stahl 304
2 mm dickes Scotch
Brite-Finish.

.

Schwarzer
Aluminiumgriff

Flaschenoffner.
3 Haken fiir Zubehor
aus Edelstahl.

£ 7ok gty (b e 4 professionelle .
PUmEpaes T g Rollen, davon 2 mit
Feststellern.

Schutzen Sie Ihren Ofen
mit Alfa-Abdeckungen!

ald )y Be

ZUBEHOR UND ERGANZUNGSSATZE

Multifunktionaler
Arbeitstisch

Multifunktionaler Pizzatisch, der fur die Pizzazubereitung und als Basis
fur ALFA-Ofentops dient. Erhaltlich in den Versionen: 100 cm - 130 cm - 160 cm.

* Die Modelle 130 und 160 verfluigen Uber ein Gasflaschenabdeckschott

und zwei Locher fur Sonnenschirme.

=10)
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ZUBEHOR UND ERGANZUNGSSATZE

Kit Pizzaiolo

Das Pizzabacker-Kit besteht aus allen Werkzeugen, die zum Zubereiten und
Ausrollen des Teigs, zum Backen und Servieren der Pizza beno6tigt werden.

04 | Zubehoér und Erganzungssatze | Kit Pizzaiolo

RAKE PEEL

Kohlezange: ermdglicht

es die Kochflache zu
Uberwachen. Zum sicheren
Handhaben von Asche, Glut
und Holz.

PERFORIERTE
SCHAUFEL

Backschaufel zum
Einschieben der rohen Pizza:
mit Lochern versehen, damit
Uberschussiges Mehl abfallen
kann.

OFENHANDSCHUH
Hitzebestandiger
Handschuh aus 100 %
Baumwoll-Bouclé-Gewebe.

SCHURZE VON ALFA
Mit der Schtiirze von ALFA
weild jeder, dass Sie der
Chefkoch sind.

TURNER PEEL

Die kleine Schaufel:
verwendet, um die Pizza
wahrend des Backens zu
drehen.

HOLZSCHNEIDEBETT
Das Holzschneidebrett
aus lebensmittelechtem
Fichtenholz ermdglicht es,
die Pizza in gleiche Teile

zu schneiden, indem den
Rillen gefolgt wird.

BROTCHENSPATTEL
Asymmetrische
Backschaufel zum leichten
Greifen der Brotchen.

KOCHBUCH

Jede Menge Rezepte fiir
lhren Holzofen. Erstellt
von den Kochen des Alfa-
Teams.

12

BRUSH PEEL

Die Biirste: ausgestattet

mit Messingborsten, die das
Reinigen der feuerfesten
Oberflache effektiver machen,
ohne sie zu zerkratzen.

LASER-THERMOMETER
Das Infrarot-Thermometer
ermoglicht das Ablesen der
Temperatur an allen Stellen
der Ofenflache.

SCHNEIDRAD
Pizzaschneidrad mit
ergonomischem Griff und
abnehmbarer Stahlklinge.

BROTCHENKASTEN
Ermoglicht das Aufgehen,
indem die richtigen
Luftbedingungen
sichergestellt werden.
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ZUBEHOR UND ERGANZUNGSSATZE

Professionelles
Schaufelset

Die neuen Schaufeln designed by Alfa sind das Ergebnis von mehr als einem
Jahr Forschung durch das F&E-Team: Alle Schaufeln kénnen bei Bedarf mit
universellen Verlangerungen von 95 cm bis zur gewiinschten Lange ab- und

zusammengeschraubt werden.

04 | Zubehoér und Erganzungssatze | Pizzaschaufelset

RAKE PEEL

Die Kohlezange: Sie besteht
aus Edelstahl und erméglicht
es, Asche, Glut und brennendes
Holz zur Seite zu schieben.

TURNER PEEL

Die kleine Schaufel: leicht, robust
und handlich zum Drehen der
Pizza wahrend des Backens.

BRUSH PEEL

Die Biirste: ausgestattet mit
Messingborsten, die die Reinigung
der feuerfesten Oberflache
effektiver machen, ohne sie

zu zerkratzen.

PERFORIERTE SCHAUFEL
Einschiebeschaufel: mit Lochern
versehen, damit Uberschussiges
Mehl abfallen kann.

GRIFFE UND
VERLANGERUNGEN

eloxierte Aluminium-Rohrgriffe und
Duroplast-Griffe.

Schaufelhalterung Vela

Die Schaufelhalterung Vela ist nicht nur praktisch und funktionell,
sondern auch ein Accessoire mit einer raffinierten und innovativen
Form, die sich perfekt an die Innen- und Aul3eneinrichtung lhres
Hauses anpasst.
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Drehgrill: ermdglicht es, den
Garvorgang einzustellen, indem
Sie die Gerichte mit einem
einfachen Handgriff verschieben.

®
Zange: fur den

Umgang mit den zu
kochenden Speisen.

Blech: Mal3e entsprechend

dem Grill, um die Kochflache zu
schitzen, ideal zum Abtropfen von
Uberschussigem Fett beim Kochen.

ZUBEHOR UND ERGANZUNGSSATZE

BBQ 500 "o 4 Wirmequellen!

Mit ,,BBQ 500 wird der Alfa-Ofen zu einem Grill, ausgestattet mit
der Leistung und Steuerung zum Kochen mit Flamme und Glut, bis zu

0 Lebendige Flamme
© Heise Glut

500°C, sowohl in Gas- als auch in Holzofen. e Umbhullende Kuppel
Erhaltlich in den Versionen: 30 cm - 37 cm. O HeiBer Ziegelstein
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ZUBEHOR UND ERGANZUNGSSATZE
Kit Hybrid

Der patentierte Bausatz von Alfa Forni ermdglicht es, Ihren Gasofen mit

Holz zu betreiben: Decken Sie den linken Brenner mit der entsprechenden
Brennerabdeckung ab, um ihn vor Ruf3 und der Hitze der Flamme zu schitzen,
und verwenden Sie den rechten Holzschutz, um das Holz beiseite zu halten.

HOLZSCHUTZ:

Schitzt die Feuerstelle,
indem es die richtige
Luftmenge fur die
Verbrennung durchlasst und
die Kochflache sauber halt .

Holzschutz von Alfa

Die Vorteile des Holzschutzes von Alfa sind:

erhohten

04 | Zubehér und Erganzungssatze | Kit Hybird

BRENNERABDECKUNG
Eine spezielle Abdeckung fur
den Gasbrenner zum Schutz
vor Beschadigung der
Gaszufuhr bei Verwendung
des Ofens mit Holz

e Schnelles und einfaches Zinden der Flamme durch den

Luftstrom unter dem Holz.

Leichte Reinigung bei der Verwendung

des Holzofens.

Funktionelles und elegantes Design mit perforiertem Alfa-Logo.
Hergestellt aus hochwertigem Stahl.
Erhaltlich in den Versionen 37 oder 59 cm.
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TECHNISCHE INFORMATIONEN
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TECHNISCHE INFORMATIONEN

Farbtafel
Pizzaofen
Hausgebrauch

000

Copper Antique Red Diamond Gray

Silver Gray Yellow Silver Black

102

05 | Technische Informationen | Farbtafel
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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 | Technische Informationen | 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
L2

05 | Technische Informationen | 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

&
@I@. Antique Red Silver Black

05 | Technische Informationen | 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
- Q - -

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

1o

05 | Technische Informationen | Allegro

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
]
= 64.7 cm 96 cm
2535in 378in
/ 1Bcm nscm
l,l" ) 7.1 i A4 in
! _" 243 cm 7o5em
[ 23 2in 295 in
III [
= S8 cm 29 ¢cm
| 226 in 11in
| 1.5 em 6.9 em
768 in 27 in
W
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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MISURE - DIMENSIONS

i 1 i (/"_“\“

82 cm 204 cm

323in \BEin

r E B8.2 cm 230cm

- -
266 in alin
A\ /

e N2z cm dl em
- | - e 44 2 in 161 in

5B.7 cm 7O cm

[' c  E— 230in 27.8in

15 em 6 cm

5.9in 24in
LIS cm 565 om

o | ] 20in 222in

46 ocm &4 cm

0 179 in 25in

P M . 20.6 cm 53cm

' I__l T I__l . B1im 21in

u

'.:r—' T "-"'w XX%cm S TR om

B 132in 225 0n

L - - - L ™ 10.3 cm 717 cm

a4lm 06 In

429 em
5 MiMUT! 8.9 0in
. 15 .
pa—

DIME HE IMBALLD

- % PACKAGING

I Larghezza Profondifta | Altezza| PFeso
° ° PI \, J Width Dapth Halght | Walght
1 T 885 em FTG em Efem | S9Kg
E'j:::j— £4.8in $0.5in | 26.7in| 218 lhs
- Q — Q -
@ PARTI DI RICAMBIO - SPARE

S
QO ) copper

CARATTERISTICHE TECNICHE - TECHNICAL DETAILS l_—’a

Drescrizione

Description
Pasa 86 kg Materiall utilizzat lamiera ferro. acciale Inox. filbra ceramica Comignola
Waight 186 Mg Used material frcwy shoot. staintess steel caramic fiber A, SPTP_01_024
Chimney cap
Canna fumaria - -
Area piano forno 0,32 m Tipo di refrattario Tavella silico-alluminoso Chimmey B TS0_300_SAT e
Qwven floer area 328 Tyee of refractory Alurming siicate bricks r
Sportello -
Poar G SFMMN_C1_031
Dim. piano forno 60 x S0 cm Combustibile consigliato Ciocchi diam, Max $ cm, patature Flangia
Owern floor aim, 2EG X IDEn Recommended fuel Max 19 in diam. logs Inmmings Flange H SFEMM_01_07F0
- Carber asterng I SCRT-OOZT-RA
Minuti per scaldare 5 Carica nominale 6.9 ko' External shell
Heating time {min) Rated charge 152 Lbssh Termometro .
d ¥TE3-135
Thermomedter
N* plzze alla valta . Tiraggle minime . Mattani 30x20 em
0 B2 ! K RRAZOZ0
Pizza capacity : Minimum fue dravght 8 Red bricks 30x20 em
Gasbeton L FCGSDE0-2515
Infornata di pane 2ka Flusso volumatrico fumi 577 a/s
Bread capacity 4.4 s Fluwe smokes mass flow ’ @ F:::H{I:I-:j M SETRIE-M10X20
Tamparatura maisima 500°C Ermistiani CO al 13% O, 031% T84T oMt Loge Alfa (v1.0}) M DI4PLAC-ALFA
Max oven temperature oo F CO emission at 13% O, - Trchatt
et Q SSML-01-045
Consumo medio 25 kg/h Temparatura fumi 3854°C
" Davanzale -
Average fuel consumpltion 5.5 bssh Smake temperature FAIF il R SEML-01-046

112
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CARATTERISTICHE TECNICHE - TECHNICAL DETAILS

4 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

N4

05 | Technische Informationen | 4 Pizze

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

D& @

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

116
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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

n7
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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

18
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MISURE - DIMENSIONS

& il i
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f oo
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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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OfengroBe 73 x 55 x 105h cm

Linea MODERNO

Ciao

91x72x118hcm

100x 72 x 112h cm

118 x 102 x 149h cm

mit Unterbau 73 x 55 x 192h cm

119 x 83 x 180h cm

100 x 72 x 200h cm

118 x 102 x 237h cm

Backflache 60 x40 cm

70 x40 cm

70 x50 cm

100 x 70 cm

Backkapazitat 1 Pizzen | 1-2 kg Brot

2 Pizzen | 2 kg Brot

2/3 Pizzen | 2/3 kg Brot

4/5 Pizzen | 5 kg Brot

Anzahl Personen von 1 bis10 von 8 bis18 von 1 bis 20 von 15 bis 30
Min. fUr 450°C erreichen 10 min 15 min 30 min 20 min
Ofengewicht 54 kg 85 kg 90 kg 156 kg
mit Unterbau 79 kg 95 kg 121 kg 220 kg
HOLZ: 2,5 Kg/h
LPG: 0,58 Kg/h LPG: 1,07 Kg/h
Verbrauch NG: 1,43 m¢/h 2.5 Kg/h NG:1,43 mc/h > Ke/h
Brennstoff Gas oder Holz Holz HYBRID: Gas oder Holz Holz
@ . A
Copper Silver Gray Antique Red - Silver Black Antique Red - Yellow
® ® | & ® A i
Erhéltlich in | A M| [y - =0

120

5 Minuti

OfengroéfBe 82x74x112h cm

05 | Technical information | Comparative table

Linea CLASSICO

&4 Pizze

99 x96 x 121h cm

Dolcevita

115x 90 x 159h cm

Linea FUTURO

Stone Oven

100x 63.8 x 123h cm

mit Unterbau 82 x 74 x 200h cm

155x 90 x 217h cm

Backflache 60 x 50 cm

80 x 60 cm

80 x 60 cm

70 x 40 cm

Backkapazitat 2 Pizzen | 2 kg Brot

4 Pizzen | 4 kg Brot

4 Pizzen | 4 kg Brot

2 Pizzen| 2 kg Brot

Anzahl Personen von 8 bis 18 von 10 bis 20 von 10 bis 20 von 15 bis 30
Min. fUr 450°C erreichen 15 min 20 min 15 min 15 min
Ofengewicht 86 kg 143 kg 176 kg 110 kg
1 1 5 kg 195kg B B
LPG: 1,32 Kg/h LPG: 1,07 Kg/h
25 b > Keg/h NGH1,76 moh NG1,43 moh
Holz Holz HYBRID: Gas oder Hat | HYBRID: Gas oder Hat
Copper Copper - Diamond Gray Diamond Gray Copper
= : = =
Erhaltlich i i P =
08 a8 a5 a £
121
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