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“Wir benutzen unsere Leidenschaft,
unsere Fahigkeiten, unsere Begabung,
unsere Geschichte, die italienische
Kunst, um allen die Moglichkeit zu
geben, die klassische gute Sachen
jeden Tag nattirlich und gesund zu
essen.”

the
italian
art of
PIZZA SR

C’est grdce a toute notre passion,
notre compélence, notre talent, notre
histoire, ’art qui nous appartient
en tant qu’italiens, que nous
sommes en mesure d offrir a tous la
liberté de pouvoir cuisiner et de
manger tous Ies jours de marniere
naturelle et authentique les bonnes
choses e louyjours



ltaliener
in jeder Hinsicht

Wir stellen uns eine Welt vor, wo wir wieder gute
Sachen im Einklang mit der Natur und den Leuten,
die wir lieben, machen und essen konnen.

Totalement italiens

Imaginons un monade ot nous

nous approprierons de nouveau

ade la capacité de cuisiner et de manger
de bonnes choses, en harmonie

avec la nature

et avec ceux que I'on aime.




i

Die Gesten, die sich nicht verandern, die Tradition, die Lust das
Zusammen sein; das Leben, um dem Essen herum aufzubauen:
das Essen ist ein Anlass zur Begegnung, das Essen ist unser Leben...

Les valeurs authentiques d’autrefois

Les gestes qui ne changent pas, la tradition, I'envie d’étre
ensemble ; construire sa vie autour de la nourriture,

la nourriture représente un moment d'agregation,

la nourriture est notre vie....

Einstige echte Werte




naturliche Elemente

\lon der Erde zum Feuer ziehen die Elemente sich
an und vermischen sich mit einander, um Harmonie beim
Essen um die Flamme herum zu erschaffen.

Eléments naturels

De la terre au feu, les elements s attirent et se confondent
I’un a l'autre pour donner naissance a une harmonie
conviviale autour d’une flamme.




=
—
—
—
=
-
-
=




outdoor

Backafen fur AuBenbereich
fours d‘extérieur

Ofen / four
Ciao
p. 16

Ofen / four
4 Pizze
p. 28

Ofen / four
Duetto
p.40

Ofen / four
Pizza e Brace
p. 20

Ofen / four
4 Pizze a gas
p. 32

Ofen / four
Fiesta Barbecue
p.44
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Ofen / four
5 Minuti
p. 24

Ofen / four
Allegro
p. 36



iIndoor

Backofen fur Innenbereich
fours d‘intérieur

. Ofen/four . Ofen / four
&=4] Doice (= Gusto
) 50 E p. 52
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Ofen / four Ofen / four
Duettino Gastone
p. 56 p. 60
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design

Die beste Projektauswahl, um Ihnen ein Produkt anzubieten,
das die perfekte Synthese zwischen Funktionalitdt und Asthetik ist.

Les meilleurs choix de conception pour vous offrir un produit qui est
la meilleure des synthéses entre fonctionnalité et esthétique.




made in italy

Das Projekt, die Durchflihrung, die Herstellung:
Alles wird in Italien realisiert.

Le projet, la réalisation, la production et tout ce qui donne naissance
au four est realisé en ltalie. Et nous en sommes orgueilleusx.




verbrauch

Der geringste Verbrauch der Kategorie, um eine hohe Leistung
zu erreichen und wenigen Brennstoff zu verbrauchen

Les consommations les plus basses de la catégorie, pour obtenir de hauts
rendements et pour consommer peu de combustible.




BACKOFEN FUR
AUSSENBEREICH

Vielfaltige Moglichkeiten, die deine
Sommerabende perfekt machen.
Die FORNINOX kdnnen wirklich tiberall
verschoben werden: ins Garten, auf die . -
Veranda oder auf die Terrasse. Die praktische ' ‘

Réadern erlauben Bewegungen, die fiir ein Holzofen
mit direkten Backen sonst undenkbar sind.

Die Kuppel aus Edelstahl erlaubt hohe Temperaturen
in Null Komma nichts und die Schamott-Backflache
garantiert den typischen Wohlgeruch der Pizzeria.

FOURS D’EXTERIEUR

Un monde de possibilité pour rendre parfaites vos
soirées d’éte. Jardin, véranda, terrasse, les FORNINOX
peuvent vraiment étre déplaces partout. Les roues
pratiques permettent des mouvements impensables
pour un four a bois a cuisson directe. La volite en acier
inox permet d’atteindre des températures tres élevées
rapidement et le plan de cuisson en réfractaire donne
& cotte fragrance typique seulement aux pizzerias.
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Ofen / four

ciao

Dieser Backofen hat eine Backflache aus feuerfestem

Stein, eine Edelstahlkuppel, ein Fenster an der Tiir.

Er kommt rasch auf Betriebstemperatur und ermoglicht die
Sichtkontrolle des Backvorgangs. Ciao Backofen ist perfekt
zum Backen von Pizza und Brot, zum Braten, Grillen (Fleisch,
Fisch, Gemiise), fiir Gerichte in der Tonform, SiiBgeback

und alles, wozu der traditionelle Backofen mit Vorliebe
verwendet wird, mit dem Vorteil der gesunden

und natrlichen Wirkung des Holzfeuers.

Leicht zu bewegen dank seiner Radern.

Ce four posséde un plan de cuisson en matériau
réfractaire, vodlte en acier Inox, fenétre sur la porte.

Il atteint la température d’exercice avec rapidité, et permet
de contréler la cuisson en un coup d'ceil. Il est parfait
pour cuisiner pizza, pain, rotis, grillades (viande, poisson,
légumes), plats en terre cuite, desserts, et tout ce

qu’on aime cuisiner avec un four traditionnel,

avec les caracteristiques de salubrité et d authenticité

que seule la cuisson au bois sait offrir.

Gréce a ses grandes roues, il se déplace facilement.
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118 cm
46.4 inch >

181 cmT
71.3inch

83 cm
18 32.7 inch

[xP Schamott-Backflache
Hohe Schamott-Backflache
Minuten Erhitzung
Einschieben des Brotes
Nr. von Pizza jeweils
Pizza jeden 15 Minuten
Durchschnittsverbrauch
Hochsttemperatur
Rauchabzug

BreitenmaB der Offnung
Gewicht

70x40 cm / 27.6x15.7 inch
89 cm/ 35 inch
15’
2Kg/4.4lbs
2
6
2.5 Kg/h /5.5 Ibs/h
400°C / 752°F
®15cm /@ 5.9 inch
49¢m/19.3 inch
90 Kg / 198 Ibs

code FORCIA-GIA / -VER / -GRI

Plan de cuisson LxP
Hauteur du plan de cuisson
Minutes pour chauffer
Fournée de pain

Nbr. de pizzas a la fois
Pizzas toutes les 15’
Consommation moyenne
Température maximale
Conduit de fumée
Largeur de la bouche
Poids

gelb
jaune

griin
vert

silbergrau
gris argent

ALFA PIZZA

oty
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Ofen / four

dizza e brace

mit Holz- und Gasbetrieb
a bois et a gaz

Mit seinem bescheidenen MaB passt er in jeden Raum. Perfekt flir
Balkone und Terrassen. Dank der groBen Offnung konnen auf einer Seite
Pizzen und auf der anderen Braten zubereitet werden. Dieser Ofen
eignet sich auch flir StiBgeback, zum Grillen (Fleisch, Fisch, Gemiise),
fur Gerichte in der Tonform und alles, wozu der traditionelle Backofen
mit Vorliebe verwendet wird. Die Tiir kann zu einer praktischen
Abstellflache fiir die Speisen aufgeklappt werden. Die Backflache ist aus
feuerfestem Stein. Dank der Rader kann er einfach und bequem sowohl
in Innenrdumen als auch in AuBenbereichen problemlos verschoben
werden. Wenn Sie den Backofen am Ende des Abends einige Minuten
auskiihlen lassen, backt er noch 3 Stangen Brot zu 1,5 kg.

Mit Holzbetrieb und in der Version Methan und GPL erhltlich.

Les dimensions contenues sont adaptees a chaque environnement.
Parfait pour les balcons et les terrasses. Sa large bouche permet

de cuisiner une pizza d’un coté et des rotis de 'autre. Grace a ce four,
on peut également cuisiner des desserts, des grillades (viande, poisson,
léqumes), des plats en terre cuite, et tout ce qui cuit avec un four
traditionnel. La porte rabattable a été projetée pour étre utilisée comme
rebord pour poser la nourriture. Le plan de cuisson est en materiau
réfractaire. Grace a ses roues, il se déplace facilement aussi bien

a l'intérieur qu'a I'extérieur sans problémes.

A la fin de la soirée, aprés I'avoir laissé refroidir pendant quelques
minutes, on peut enfourner jusqu’a 3 baguettes de 1,5 kg.

Disponible a bois, a gaz méthane ou GPL.
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93.5¢m

36.8 inch LxP Schamotte-Backflache

Hohe Schamotte-Backflache

80x40 cm / 31.5x15.7 inch
87 cm/ 34.2 inch

*Vlersion Holzbetrieb —
version a bois

pizza
ebrace

Plan de cuisson LxP
Hauteur du plan de cuisson

Minuten Erhitzung 15’ Minutes pour chauffer
Einschieben des Brotes 3Kg/6.6 Ibs Fournée de pain
Nr. von Pizza jeweils 3 Nbr. de pizzas a la fois
197 cm Pizza jeden 15 Minuten 12 Pizzas toutes les 15’
776 inchT Durschnittsverbrauch 3 Kg/h /6.6 Ibs/h Consommation moyenne antik rot
Hochsstemperatur 400°C / 752°F Temperature maximale rouge antique
Rauchabzug @ 15cm/ @ 5.9 inch Conduit de fumée
Breitenma der Offnung 59.5¢cm/23.4 inch Largeur de la bouche
Gewicht 105 Kg / 231 Ibs Poids
52 cm code FORPIZBRA-AP
20.5 inch code gpl FORPIZBRA-GAS - code methan FORPIZBRA-MET

ALFA PIZZA

macleintaly
(] L]
(]
[ ]
p 0 .. : ¢ ®
” . . .
Verzeichnisse Versions particulieres a Gaz

der Version Gasbetrieb

LxP Schamott-Backflache Plan de cuisson LxP

70x40 cm 27.6x15.7 inch
935 cm 185 cm T 59 cm
36.8inch L. 729inch 23.2 inch

pizza
ebrace

*Version Gasbetrieb
version a gaz
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Ofen / four

5 minuri

Erist der am héufigsten verkaufte Holzbackofen. Er hat
kompakte Bauweise. Er backt in 5 Minuten. Dieser Backofen
hat Radern, die im Freien, auf Balkonen, Terrassen und im
Garten erlauben, zu backen. Der Ofen ist so bemessen, dass
gleichzeitig zwei Pizzen in 90 Sekunden oder 2 Kg Brot pro
Backvorgang gebacken werden konnen. Die Backflache
besteht aus austauschbaren Schamottensteinen.

Erist auch in Version Top erhaltlich - ohne Boden - fiir die
Lagerung auf bereits vorhandenen Flachen.

C’est la four a bois le plus venau. Il a des dimensions
compactes. 5 minutes suffisent pour cuisiner.

Ce four est équipé de roues afin de permetire

le déplacement sur balcons, terrasses et jardins.

Les dimensions permettent de cuire facilement 2 pizzas

en 90 secondes et 2 kg de pain par fournée.

Le plan de cuisson est formé de plaques réfractaires
interchangeables. Il est disponible aussi dans la version top,
sans base afin de le placer sur des plans déja existants.

e origh®
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93 cm
36.6inch L

190 CmT
74.8 inch

68 cm
26.8 inch

ALFA PIZZA

madeintialy

* Die Version Top ist nur fiir die Farbe antik rot erhéltlich.
La version top est disponible exclusivement en rouge antique

[xP Schamotte-Backfliche 60x50 cm / 23.6x 19.7 inch  Plan de cuisson LxP

Hohe Schamotte-Backflache 80 cm/ 31.5inch Hauteur du plan de cuisson
Minuten Erhitzung 15’ Minutes pour chauffer
Einschieben des Brotes 2Kg/4.41bs Fournée de pain
Nr. von Pizza jeweils 2 Nbr. de pizzas a la fois
Pizza jeden 15 Minuten 6 Pizzas toutes les 15’
Durschnittsverbrauch 3 Kg/h /6.6 Ibs/h Consommation moyenne
Hochsstemperatur 400°C / 752°F Température maximale
Rauchabzug @ 15¢cm/@5.9inch Conduit de fumée
BreitenmaB der Offnung 46 cm /18 inch Largeur de la bouche
Gewicht 100 Kg / 220 Ibs Poids

code FOR5MIN-ARAP / -RAMAP / -ROSRA

orange
orange

kupfern
cuivre

antik rot
rouge antique

ALFA PIZZA
macleinlialy

B minuii
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A PIZZA
ﬁ\‘érdam fialy

Ofen / four

pizze

Erist der Gartenholzbackofen fir die Familie ausgedacht.
Er ist groB und hat eine groBe Offnung, um 4 Pizzen in 90
Sekunden und 4 Kg Brot pro Backvorgang backen zu
konnen. Die Backflache ist aus Schamottstein wie bei den
professionellen Holzbackdfen. Die Kuppel aus Edelstahl
erlaubt ein schnelles Erreichen der Betriebstemperatur.
Flir eine lang anhaltende Hitze und doch geringem
Verbrauch an Holz wurde der Ofen mit einer
Keramikfaserisolierung versehen. Er ist mit seitlichen
Ablageflédchen ausgestattet, die sehr niitzlich sind,

um darauf Backbleche, Zutaten, Backformen

und alle anderen notwendigen Kochutensilien abzustellen.
Mit dem integrierten Schaufelstdnder hat man die
Kochutensilien fiir das Garen im Holzofen stets zur Hand.

C'est le four a bois de jardin congu pour la famille.
Dimensions et bouche grandes pour cuisiner 4 pizzas

en 90 secondes et 4 kg de pain par fournée.

Il utilise le plan réfractaire des fours professionnels.

La vodite en acier inox permet d'atteindre rapidement

la température d’exercice. Pour maintenir la chaleur
longtemps et réduire au minimum la consommation de bois,
le four a étg isolé en fibre céramique. Il est doté de plans
latéraux tres utiles en acier inox pour permettre de poser
des plats a rotis, des ingrédients, des plats en pyrex et tout
ce dont on a besoin pour cuisiner.

Avec le pied de pelle intégré, les instruments nécessaires
pour la cuisson au bois sont foujours a portée de main.




155 ¢cm
61.11inch Ly

LxP Schamotte-Backfliche 80x60 cm / 31.5x 23.6 inch  Plan de cuisson LxP

Hohe Schamotte-Backflache 91.5¢cm/ 36 inch Hauteur du plan de cuisson
Minuten Erhitzung 20’ Minutes pour chauffer
Einschieben des Brotes 4Kg/8.8Ibs Fournée de pain
Nr. von Pizza jeweils 4 Nbr. de pizzas a la fois kupfern
200 o Pizza jeden 15 Minuten 14 Pizzas toutes les 15 cuivre
79.6 inch T Durschnittsverbrauch 4 Kg/h /8.8 Ibs/h Consommation moyenne
' Hochsstemperatur 400°C / 752°F Température maximale
. i | Rauchabzug ®15cm /@ 5.9 inch Conduit de fumée
4 |3|7.7.e ‘ ‘ | BreitenmaB der Offnung 68 ¢cm / 26.8 inch Largeur de la bouche antik rot
_ 1 Ll Gewicht 140 Kg / 308 Ibs Poids rougelantique
. e — 88 cm code FOR4PIZZE-AP / FOR4PIZZ-ROAN

34.7 inch 31



Ofen / four

4 pizze
gas

Er halt die Warme I&nger im Ofen.

Durch die Gasfeuerung wird die Betriebstemperatur sehr
schnell erreicht. Dieser Backofen hat eine groBe Backflache
und eine groBe Offnung zum gleichzeitigen Backen von 4
Pizzen oder 4 kg Brot pro Ofenladung. Er kann im Garten,
auf Balkonen oder Terrassen aufgestellt werden. Er nutzt
den gleichen Schamottenboden wie Profi-Backofen mit einer
doppelten Schicht Ziegel-Hohlkammerplatten, um die Warme
langer zu halten. Aufgrund des Gewolbes aus Edelstahl und
der Gasfeuerung wird die Betriebstemperatur extrem schnell
erreicht. Der mit Keramikfaser geddmmte Backofen halt die
Warme langer, so dass weniger Gas verbraucht wird.

Er hat seitliche Abstellfldchen aus Edelstahl

und die TUr aus Keramikglas.

Il maintient la chaleur plus longtemps. Grace au gaz,

la température de fonctionnement est atteinte fres
rapidement. Les dimensions du plan et de la bouche

de ce four permettent de cuisiner 4 pizzas a la fois et 4 kg
de pain par fournée. Il peut étre placé dans le jardin, sur
un balcon ou sur une terrasse. Son plan réfractaire est celui
des fours professionnels avec une double couche de dalles
creuses afin de maintenir la chaleur plus longtemps.

La vodite en acier inox, associée a I'alimentation a gaz,
permet d'atteindre tres rapidement la température

ade fonctionnement. Le four, isolé en fibre céramique,
maintient la chaleur pendant longtemps, permettant ainsi
de réduire la consommation de gaz.

Il est doté de plans latéraux en acier inox

et porte en verre céramique.
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166 cm

65.4 inch Ly

232 ¢cm
91.4 inch

87 cm
34.3inch

T

LxP Schamotte-Backfliche 80x60 cm / 31.5x 23.6 inch  Plan de cuisson LxP

Hohe Schamotte-Backflache 100 cm / 39.4 inch Hauteur du plan de cuisson

Minuten Erhitzung 10’ Minutes pour chauffer

Einschieben des Brotes 4 Kg /8.8 Ibs Fournée de pain
Nr. von Pizza jeweils 4 Nbr. de pizzas a la fois kupfern
Pizza jeden 15 Minuten 14 Pizzas toutes les 15’ cuivre
Durschnittsverbrauch 1.21 Kg/h / 2.6 Ibs/h Consommation moyenne
Hochsstemperatur 400°C/752° F Température maximale
Rauchabzug @18 cm/@ 7.1 inch Conduit de fumée
Breitenma der Offnung 64 cm / 25.2 inch Largeur de la bouche corten
Gewicht 220 Kg / 485 Ibs Poids corten

code FOR4PIZZE-GAS / -MET
corten code FOR4PIZRO-GAS / -MET

4 pizze
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Ofen / four

allegro

Version Top oder mit Boden
version top ou avec base

Allegro ist der groBte Backofen der Baureihe FORNINOX

von Alfa Pizza. Seine GroBe und seine technische
Eigenschaften versetzen ihn auf das Niveau

eines professionellen Backofens. Er ist so ausgelegt,

dass er den tdglichen Anforderungen einer Familie gerecht
wird und auch fiir eine groBe Anzahl von Freunden zufrie-
denstellend im Einsatz stehen kann. AuBer der Backflache
aus Schamottplatten, der Edelstahlkuppel und der Warme-
dammung aus Keramikfaser seitlich groBzligige ausziehbare
Ablagebretter hat Allegro ein Warmhaltefach und eine Holz-
ablage. Auf seinen 4 Radern kann er problemlos verschoben
werden. Mit dem halb-professionellen Pizza-Ofen Allegro
steht der Kunst des Kochens nichts im Wege.

Auch in Version Top - ohne - Boden, erhéltlich.

Allegro est le four le plus grand de la gamme FORNINOX
de Alfa Pizza. Ses dimensions et ses caracteristiques
techniques le font ressembler a un four professionnel.

Il a 8té congu pour satistaire quotidiennement les exigences
de la famille et aussi d’un grand nombre d’amis.

Allegro, outre le plan en plaques réfractaires, la voite

en acier inox et I'isolation en fibre céramique, est doté

de larges plateaux latéraux escamotables,

a’un compartiment chauffe-plat et d’un plateau a bois.
Les 4 roues dont il a été doté le rendent facile a déplacer.
Avec le four semi-professionnel pour pizza Allegro,

[art de la cuisine au bois n'a pas de limites.

Disponible aussi dans la version top, sans base.

)
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118 cm
46.5 inch >

225 cm T
88.6 inch

102 cm
40.2 inch

LxP Schamotte-Backfléche
Hohe Schamotte-Backflache
Minuten Erhitzung
Einschieben des Brotes

Nr. von Pizza jeweils

Pizza jeden 15 Minuten
Durschnittsverbrauch
Hochsstemperatur
Rauchabzug

BreitenmaB der Offnung
Gewicht

100x70 cm / 39.4x 27.6 inch Plan de cuisson LxP

95 c¢cm/ 37.4 inch
20’
5Kg /11 Ibs
5
18
5Kg/h /11 Ibs/h
400°C / 752°F
®18cm /@ 7 inch
59 c¢cm/ 23.2 inch
220 Kg / 485 Ibs

code FORALLE-G / -R

Hauteur du plan de cuisson
Minutes pour chauffer
Fournée de pain

Nbr. de pizzas a la fois
Pizzas toutes les 15’
Consommation moyenne
Température maximale
Conduit de fumée

Largeur de la bouche
Poids

version top code FORALLESB-G / -R

gelb

jaune

antik rot
rouge antique

39



Ofen / four

duetio

Der Backofen mit zwei Garrdumen. Bei geringem
Holzverbrauch erreicht er die ideale Betriebstemperatur

in extrem kurzer Zeit. In der unteren Kammer “Fiamma” wird
das Feuer angeziindet und direkt gebacken oder gegrillt.
Hier werden Pizzen, Gemlise, Fleisch und Speisen,

die ein direktes Garen erfordern, knusprig gebacken bzw.
gebraten. Die Schamottensteinen der oberen

Kammer “Mattone”, die direkt iber der unteren Kammer
angeordnet sind, erhitzen sich rasch. Auch nach Ldschen
des Feuers beibehalt dieser Backofen seine Funktion.

Die Tiiren aus Keramikglas ermdglichen die Sichtkontrolle
des Gar-Vorgangs bei geschlossener Tir.

In den Ofen Duetto kdnnen 3 Pizzen und 6 Backformen pro
Backvorgang geschoben werden.

Four a double cuisson. Avec peu de bois il atteint
rapidement la température idéale pour cuire. Dans le four
inférieur, dit « Flamme », on allume le feu et on cuisine
directement. On peut cuisiner et rendre croquantes

les pizzas, lIégumes, viandes et plats qui nécessitent

ade la cuisson directe. Dans le four «Mattone», on cuisine
avec la chaleur des briques réfractaires le pain, les desserts
et d'autres plats qui nécessitent d’une cuisson indirecte.
On peut ainsi continuer a cuisiner méme avec le feu éteint.
Les portes en verre céramique permettent de surveiller
visuellement la cuisson. Avec Duetto, vous cuisinez jusqu’a
3 pizzas et 6 plats & roti a la fois.
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ALEa sz
SEELRITEES

91 cm

35.81inch Ly

253 cm
99.7 inch

97 cm
38.2inch

T

Ofen “"Mattone”
Four Mattone

Ofen “Fiamma”
Four Fiamma

* Die Abstellflache des Ofens Duetto (Rondo) ist eines optionales Zubehor (code FXRONDU)
Le rebord du Four Duetto (Rondo) est un accessoire en option (code FXRONDU)
LxP Schamotte-Backfldche  60x70 cm / 23.6x 27.5 inch  Plan de cuisson LxP Fiamma
LxP Schamotte-Backflache 50x70 cm /19.7x 27.5 inch  Plan de cuisson LxP Mattone

Hohe Schamotte-Backflache
Minuten Erhitzung
Einschieben des Brotes

Nr. von Pizza jeweils

Pizza jeden 15 Minuten
Durschnittsverbrauch
Hochsstemperatur
Rauchabzug

BreitenmaB der Offnung
Gewicht

93 ¢m/ 36.6 inch
45’
5Kg/11 Ibs
8
12
4 Kg/h /8.8 Ibs/h
400°C / 752°F
®18cm/@7.1inch
170 cm / 67 inch
260 Kg /573 Ibs

code FORDUETTO

Hauteur du plan de cuisson

Minutes pour chauffer

Fournée de pain

Nbr. de pizzas a la fois

Pizzas toutes les 15’

Consqmmation moyenne roten Alfa Pizza
Température maximale rouge Alfa Pizza
Conduit de fumée

Largeur de la bouche

Poids
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Ofen / four

flesta barbecue

GroBer Backofen und groBer Grill. Es kénnen gleichzei-
tig 7 Pizzen und groBe Grillplatten zubereitet werden.
Darin liegt der groBe Wert des Fiesta Barbecues. Es fehlt
einfach nichts, um Momente in frohlicher Gesellschaft zu
verbringen. Der Backofen ist groBflachig und mit
gerdumigem Inneren, sodass darin mehrere Gerichte
gleichzeitig zubereitet werden. Beispielsweise konnen
Pizzen, Brot und SiiBgebéck im Backofen und Fleisch,
Fisch und Gemiise am Grill gleichzeitig gegart werden.
Erist bequem. Er ist komplett. Er ist Fiesta Barbecue.

Grand four et grand barbecue. Il peut cuire 7 pizzas
et de grandes grillades en méme temps.

Voila la grande valeur de Fiesta Barbecue.

Rien ne manque pour créer des instants de convivialité
savoureuse. Le four est de grande contenance

et spacieux pour contenir plusieurs aliments en méme
temps. Par exemple, on peut cuisiner des pizzas, au pain
et des desserts dans le four et des grillades de viande,
de poisson et de légumes dans le barbecue.

I est pratique. Il est complet. C’est Fiesta Barbecue.

AusmaBe des Grills 67,5 x 41 cm
dimensions barbecue 26.6 x 16.15 inch

721.859@; vV LxP Schamotte-Backfldche 120x90 cm / 47.3x 35.5 inch Plan de cuisson LxP
Hohe Schamotte-Backfldche 84.5cm/ 33.3inch Hauteur du plan de cuisson
Minuten Erhitzung 25’ Minutes pour chauffer
Einschieben des Brotes 7Kg/ 15.4Ibs Fournée de pain
Nr. von Pizza jeweils 7 Nbr. de pizzas a la fois
298 em Pizza jedeq 15 Minuten 20 Pizzas toute§ les 15’ ‘
89.81n chT Durschnittsverbrauch 7 Kg/h / 15.41bs/h Consommation moyenne
Hochsstemperatur 400°C / 752° F Température maximale schwarz
Rauchabzug 0 25cm/ 0 9.8 inch Conduit de fumée ror
Breitenma der Offnung 54 cm/21.2 inch Largeur de la bouche
Gewicht 340 Kg / 749 Ibs Poids
lercm code FORBARFIESTA

50 inch
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Ofen / four

dolce

Dolce ist ein Holzofen-Einsatz fir Kamin zum direkten Garen,
der auch in einen bestehenden Kamin eingesetzt werden
kann. Er ist kompakt gebaut und hat eine regelméBige Form.
Er kann sowohl in der Kiiche als auch im Salon aufgestellt

\ \ \ \\\\\ \ \\\\\\\\ \ werden. Die Backfldche aus Schamott gestattet das Garen
auf Stein. Die Edelstahlkuppel bringt den Ofen rasch

auf Betriebstemperatur. Dolce hat eine Tir mit seitlichem
Scharnier und groBem Glas. Das eingebaute Thermometer

ermoglicht, den Gar-Vorgang zu Gberwachen. Er kann auch
F auf bereits vorhandenen Flachen aufgestellt werden.

Dolce est un four a cuisson directe qui peut étre inseéré
aussi aans une cheminée déja existante.

Il est compact et de forme réquliere. Il peut éire placé aussi
W’Cj‘mé bien dans la cuisine que dans le salon. Le plan de cuisson
réfractaire permet de cuisiner a la brique. La volte en acier

inox porte rapidement le four a température. Dolce est doté
d’une porte fournante avec une grande vitre. Le thermométre

incorporé permet de surveiller la cuisson des aliments.
Il peut étre placé aussi sur des plans déja existants.

30.7371% v LxP Schamotte-Backfldche 60x40 cm /23.6x 15.7 inch  Plan de cuisson LxP
Hohe Schamotte-Backflache 10.4 cm /4.1 inch Hauteur du plan de cuisson
Minuten Erhitzung 20’ Minutes pour chauffer
Einschieben des Brotes 2Kg/4.41bs Fournée de pain
Nr. von Pizza jeweils 1-2 Nbr. de pizzas a la fois
56 cm Pizza jedep 15 Minuten 6 Pizzas touteg les 15’
29 inch T Durschnittsverbrauch 3Kg/h /6.6 Ibs/h Consommation moyenne ‘ _
Hochsstemperatur 400°C / 752°F Température maximale grau anthrazit
Rauchabzug 018 cm/@ 7.1 inch Conduit de fumée gris anthracite
BreitenmaB der Offnung 52.8 cm/20.8 inch Largeur de la bouche
Gewicht 100 Kg / 220 Ibs Poids
B2G code FORDOLCE

24.4 inch 51
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Version Top oder mit Boden
version top ou avec base

Dieser Holzbackofen passt in jeden Raum: Kiiche, Esszimmer
oder Hobbyraum. Kochen mit Gusto ist ein wahrhaftiges
Vergnligen. Die Flamme schmort die Gerichte wahrend sie den
Raum erleuchtet. Die Tir des Backofens ermdglicht, die Garung
von auBen zu beobachten. Die Backfléche ist aus feuerfestem
Stein wie bei den professionellen Backofen. Die Kuppel ist aus
Edelstahl mit Warmeddmmung aus Keramikfaser. Die hinteren
Réder erleichtern das Verschieben. Er passt perfekt zu jedem
Einrichtungsstil.

Auch in Version Top erhéltlich.

Ce four a bois est parfait pour tous les espaces

et environnements . cuisine, salle a manger ou salle de jeux.
Cuisiner avec Gusto est un vrai plaisir. La flamme rissole

les plats tout en éclairant I'environnement.

La porte du four en verre céramique permet de surveiller

la cuisson des aliments depuis I'extérieur. Le plan de cuisson est
en matériau réfractaire comme les fours professionnels.

La vodlte est en acier inox, isolée avec de la fibre céramique.
Les roues arriere facilitent son deplacement. Parfaits pour éire
inséeres dans tous les styles d’ameublement.

Disponible aussi dans la version top.

1



74 cm
29.2inch £y

208 cmT
81.9inch

77 cm
30.3inch

LxP Schamotte-Backfldche
Hohe Schamotte-Backfldche
Minuten Erhitzung
Einschieben des Brotes

Nr. von Pizza jeweils

Pizza jeden 15 Minuten
Durschnittsverbrauch
Hochsstemperatur
Rauchabzug

BreitenmaB der Offnung
Gewicht

104 cm /41 inch
15’
2Kg/4.4lbs
2
8
3Kg/h /6.6 Ibs/h
400°C / 752°F
®18cm/@7.1inch
158 cm / 62.2 inch
165 Kg / 363 Ibs

code FORGUSTO-PE / -ZU

60x50 cm / 23.6x19.7 inch  Plan de cuisson LxP

Hauteur du plan de cuisson
Minutes pour chauffer
Fournée de pain

Nbr. de pizzas & la fois
Pizzas toutes les 15’
Consommation moyenne
Temperature maximale
Conduit de fumée

Largeur de la bouche
Poids

74.cm
29.2inch

66 cm T
26 inch

77 cm
30.3inch

code FORGUSTOTP-PE / -ZU
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duettino

Duettino ist ein Backofen mit zwei Gar-rdumen, in dem
gleichzeitig am Feuer und auf dem Stein gegart werden kann.
AuBerdem dank des Liiftungssystems heizt er auch das Haus.
Dieser doppelte Backofen gdrt am Feuer Pizza, Flammkuchen

und Grillgut aller Art, sowie auf dem Stein Braten, Aufldufe,
Gemiise, Kartoffeln, Brot und StiBgebéck.

Die Gerichte werden in zwei Garrdumen mit unterschiedlichen
Temperaturen gegart. Der Rauchabzug enthélt ein Ventil, das
die Luftzufuhr kontrolliert und die Wéarme im Innenraum behalt.
FolgendermaBen wird die Verbrennung optimiert und den
Holzverbrauch verringert.

Duettino est le four a double cuisson qui permet de cuisiner
simultanément a la flamme et a la brique. De plus, grace

au systeme de ventilation, il chauffe voire maison. Ce double
four cuit a la flamme des pizzas, fougasses et grillades en tout
genre et, a la brique, des rotis, gratins, légumes, pommes

de terre, pain et gateaux. Ces types de cuisson sont effectués
aans deux chambres qui maintiennent différentes températures.
Dans le conduit de fumée, une vanne est insérée pour contréler
le tirage et maintenir la chaleur a I'intérieur du four,

Ainsi, il est possible d’optimiser la combustion

et de réduire les consommations de bois.

ALFA PIZZA
‘macle in Haly

o6
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Ofen Mattone
Four Mattone

Ofen Fiamma
Four Fiamma

e i / LxP Schamotte-Backfldche
30.34 inch " LxP Schamotte-Backfléche
Hohe Schamotte-Backfldche

Minuten Erhitzung

Einschieben des Brotes

Nr. von Pizza jeweils

195¢cm Pizza jeden 15 Minuten
76.81inch I Durschnittsverbrauch
Hochsstemperatur

Rauchabzug

BreitenmaB der Offnung

Gewicht

85¢cm |
|
33.5inch Z,,

60x60 cm / 23.6x23.6 inch
50x60 cm / 19.7x23.6 inch
119 cm/46.9 inch
30’
5Kg/11 Ibs
3
12
4 Kg/h /8.8 Ibs/h
400°C / 752°F
®15cm /@ 5.9inch
162 cm/63.8 inch
270 Kg / 595 Ibs

code FORDUETIN-CA / -GR

Plan de cuisson LxP Fiamma
Plan de cuisson LxP Mattone
Hauteur du plan de cuisson
Minutes pour chauffer
Fournée de pain

Nlbr. de pizzas a la fois Cé%gldggm
Pizzas toutes les 15’

Consommation moyenne

Température maximale

Conduit de fumée

Largeur de la bouche grau
Poids gris

Leistungsaufnahme 26 Wx2
Beheizbare Oberfléche 50 m?
Leistung von Ventilatoren 125 m%/h x 2

Puissance absorbée 26 Wx 2
Superficie chauffante 50 m2
Portée ventilateurs 125 m3/hx 2

clueiiino
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gasione

Gastone ist ein Gas-Pizzaofen mit direkter Garung.

Die verschiedenen Farbvarianten machen ihn perfekt fiir
jeden Raum. Gastone gért leicht dank seines Boden aus
Schamott, wie bei professionellen Backdfen, und seiner
Kuppel aus Edelstahl mit DAmmung aus Keramikfaser.

Wo kann man ihn am besten aufstellen? Kiiche, Esszimmer,
Hobbyraum? Seine geringen Abmessungen und seine Rader
lassen Ihnen alle Optionen offen. Er hat eine hohe
3Backflache und eine Glastlr, durch die der Gar-Vorgang
uberwacht werden kann.

Gastone est un four a gaz pour pizza qui cuisine a cuisson
directe. Grace a ses différents coloris, il est parfait pour chaque
milieu. Gastone cuit avec facilits, grace a son plan en matériel
réfractaire comme les fours professionnels et a la vodte

en acier inox, isolée avec de la fibre céramique.

Ou faut-il le positionner? Cuisine, salle @ manger, salle de jeux?
Gréce a ses dimensions contenues et ses roues, de nombreuses
options sont possibles. Il présente un plan de cuisson Elevé

et une porte en verre qui permet de surveiller la cuisson.
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90 cm

35.51inch Ly

162 cm
63.7 inch

84 cm
33.1inch

!

ALFA PIZZA

maceinitaly

gastone

. »r

LxP Schamotte-Backfliche  60x60 cm / 23.6x23.6 inch  Plan de cuisson LxP

Hohe Schamotte-Backflache 113 cm/44.5inch Hauteur du plan de cuisson
Minuten Erhitzung 15’ Minutes pour chauffer
Einschieben des Brotes 4Kg/8.8Ibs Fournée de pain corten
Nr. von Pizza jeweils 4 Nbr. de pizzas a la fois corten
Pizza jeden 15 Minuten 14 Pizzas toutes les 15’
Durschnittsverbrauch 1,43 m¥h / 50.5 ft¥/h Consommation moyenne
Hdchsstemperatur 400°C / 752°F Température maximale
Rauchabzug @ 18,5cm/ @ 40.8inch  Conduit de fumée |
Breitenma der Offnung 55 cm/21.6 inch Largeur de la bouche %ZH:
Gewicht 200 Kg / 440 Ibs Poids
code gpl FORGASTGPL-CO / -PE
code methan FORGASTMET-CO / -PE 63
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Ofen / four

calore

Er ist der Holzbackofen flir das Haus mit Direktgdrung

und integriertes Ventilationssystem zur Heizung der Wohnung.
Es gendigt ein Taster zu driicken und sogleich blasen die
Ventilatoren warme Luft in die Wohnung.

Von auBerordentlichem Nutzen wahrend der kalten Monate,
in denen sie die Raume in warme Luft einhallt

und Heizungskosten sparen lasst. Dieser Holzbackofen ist mit
einer sehr bequemen und praktischen Klapptiir versehen,

die eine optimale Einsicht in den Ofen gewahrt. In gerdumigen
Féachern kann alles was flir den holzbeheizten Ofen dient,
abgelegt werden, vom Holz bis zu den Arbeitsutensilien.

Auch in Version Top erhdltlich flir die Lagerung

auf bereits vorhandenen Flachen.

C’est le four a bois pour la maison qui cuit avec une cuisson
directe et réchauffe la maison gréce au systeme de ventilation
intégré. Il suffit de presser un bouton et, immeédiatement, les
ventilateurs internes répandent de I'air chaud dans la maison
pouvant étre canalisé dans les pieces voisines. Il est d’une aide
extraordinaire pendant les mois les plus froids pour

augmenter la chaleur de la maison, tout en réauisant les frais
de chauffage. Ce four a bois est doté d’une porte
professionnelle escamotable tres pratique, qui offre une grande
praticité et une vision maximale. Les grands plateaux ont étg
projetés pour permettre de poser tout le nécessaire pour

la cuisine a bois, du bois aux instruments de travail.

Disponible aussi dans la version Top, d'appui

Sur des plans deja existants.

=
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90 cm i

355 inch LxP Schamotte-Backflache

Hohe Schamotte-Backfldche
Minuten Erhitzung
Einschieben des Brotes

Nr. von Pizza jeweils

Pizza jeden 15 Minuten
Durschnittsverbrauch
Hochsstemperatur
Rauchabzug

BreitenmaB der Offnung
Gewicht

158 cm
62.2 inch

78¢cm |
\
30.7 inch ZL

80x50 cm / 31.5x 19.7 inch
110 cm / 43.3 inch
20’
4Kg/8.8Ibs
8
12
4 Kg/h /8.8 Ibs/h
400°C / 752°F
®18cm/@7.1inch
58 cm/22.8 inch
185 Kg / 407 Ibs

code FORCAL-PE / -RO

Plan de cuisson LxP
Hauteur du plan de cuisson
Minutes pour chauffer
Fournée de pain

Nbr. de pizzas & la fois
Pizzas toutes les 15’
Consommation moyenne
Temperature maximale
Conduit de fumée

Largeur de la bouche perle
Poids perle

antik rot
rouge antique

90 cm i
35.5inch L,

63,5 cmT
25inch I

78cm |
I
30.7 inch ZL

Beheizbare Oberflache
Leistung von Ventilatoren

b

’ Leistungsaufnahme

Puissance absorbée
) Superficie chauffante
Portée ventilateurs

26 Wx?2
50 m?
125 m3¥/h x 2

26 Wx2
50 m2
125 m3/h x 2

calore

aupa PIZEA

e
sl

code FORCALTP-PE / -RO

calore
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Utensilien fur die Liebhaber
nstruments destings aux passionnes
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KITPIZZAIOLO

€Ucina con nojy

Das Kit Pizzaiolo enthdlt alle Utensilien, die Sie zum Zubereiten
und zum Backen der Pizza benétigen: Pizzaschaufel, Pizzaheber,
Glutschieber, Ofenbiirste, Schaufel aus Holz, Pizzaballenbox,
Laser-Thermometer, Schneideset, Schneidbrett aus Holz,
Warmeschutzhandschuh, Rezeptsammiung.

Le Kit Pizzaiolo est composé de tous les les instruments servant
a la cuisson de la pizza : pelle, petite pelle, tisonnier, brosse a four,
pelle en bois, caisse a pelits pains, thermometre laser, roulette a pate,

pelle en bois, coupe-pate, planche a découper, gant anti-brilure
et livre de recette.

€ucina con nojy
S0k with ys

el
etR
AiApazy

Das Kit Panettiere stellt lhnen die Utensilien zum Brotbacken
zur Verfligung: Schieber aus Holz, Backbrett, Garkasten aus Holz,

Baumwolltuch, Teighox, Teigschneider, Schneidbrett aus Holz,
Handschuh und Rezeptsammlung.

Le Kit Panettiere a été congu pour metire a disposition les instruments
servant a la cuisson du pain . pelle en bois, planche a patisserie,
caisse de levage en bois, toile en coton, caisse pour pate, roulette

a pate, planche a découper en bois, gant et livre de recette.
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Das Kit Rosticcere enthélt alles, was Sie brauchen, um Ihren Holzofen auch als
Barbecue zu nutzen. Haben Sie SpaB beim grillen mit den Alfa Pizza Backdfen!
Organisieren Sie wunderbare Grillparties! Sie Finden in diesem Kit, alles was Sie
brauchen, um Fleisch, Fisch und Gemiise zusammen mit Ihren Freunden zu grillen.

Dans le Kit Rosticcere, vous aurez tout le nécessaire pour utiliser votre four

a bois comme un barbecue. Amusez-vous a organiser de magnifiques grillades
avec les fours Alfa Pizza. A I'intérieur du kit, vous trouverez tout ce qui vous sert
pour griller la viande, poisson, légumes avec vos amis les plus fideles.

Viel SpaB3 beim Backen von Kuchen aus dem Steinofen mit dem Kit Pasticcere.
Ihrer Phantasie sind keine Grenzen gesetzt! Mit unseren Backofen und unseren
flir Sie ausgewdahlten Utensilien konnen Sie alles Mdgliche herrlich backen:
S(iBgebéck, Kuchen, Plum Cake, Mirbeteigkuchen und noch viel mehr!

Amusez-vous a préparer les meilleurs gateaux cuits au four Alfa Pizza
avec le kit Pasticcere. Il n’existe pas de limite a votre fantaisie

avec nos fours et avec les instruments sélectionnés pour vous a cet effet;
Vous pourrez vous amuser a preparer tous les types de gateaux,

des biscuits aux gateaux, des cakes aux tartes et bien d’autre.
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TELOCOPRIFORNO
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dueto

Die Schutzhtille Telo copriforno wurde speziell entwickelt, um Ihren Backofen vor Witte-
rungseinfliissen zu schtitzen, wenn er nicht benutzt wird.
Sie kann bequem in der Waschmaschine gewaschen werden.

La toile couvre-four a été étudiée spécialement pour protéger votre four contre
les agents atmosphériques lorsque le produit est au repos.
Elle peut étre lavée sans probleme en machine a laver.

ARCO

Erhéltliche Farbe: grau, gelb, rot, griin, orange,
silbergrau und kupfern.

Coloris disponibles: gris, jaune, rouge, vert, orange,
gris argent et cuivre.

VELA

Erhaltliche Farbe: rot, kupfern, perle, kiirbis,
grau, cappuccino und corten.

Coloris disponibles : rouge, cuivre potiron,
perle, gris, cappuccino, corten.
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einzelne Utensilien

alle Utensilien, die in deinem Backofen integriert werden konnen

instruments singuliers

fous es instruments a integrer a votre four

* P METERPIZZA PIZZASCHAUFEL
b i j ] PELLE PIZZA AU METRE
SET SCHIEBER
PANOPLIE DE PELLES
==

HOLZHALTER LASERTHERMOMETER HOLZSCHAUFEL
GARDE-BOIS THERMOMETRE LASER PALETTE EN BOIS

€eing con noy

<eok with usy

REZEPTSAMMLUNG TEIGROLLE BACKBRETT

LIVRE DE RECETTE ROULEAU A PATISSERIE PLANCHE A PATISSERIE
77
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Nos realisations refletent notre total engagement
méme sur les choses Ies plus simples



Alfa Refrattari wurde 1977 von den Griindungsmitglie-
der gegriindet, die das Garen revolutionieren wollten.
Der Backofen, der seit jeher aus Stein war, wurde aus
feuerfestem Stein in den 1980er Jahren entworfen.
Damals war es ein beachtlicher Schritt.

Herz aus Schamott, Muskeln aus Stahl.

2009 wurde der Brand Alfa Pizza gegriindet.

Dank der Anreizen der zweiten Generation wurde der
Backofen tief verandert. Neue Materialien wurden
eingeflhrt, die Losungen in der Welt des Garens und
des Designs ermdglicht haben.

Der traditionelle Backofen aus feuerfestem Stein wurde
leichter dank neuen Materialien wie der Stahl. Der
Holzofen kann jetzt einfach und bequem verschoben
werden und das Feuer wird innerhalb weniger Minuten
angezlindet. Alfa Pizza legt die neue Marktstandards
fest. Seit der Patentierung von der FORNINOX-Techno-
logie ist Alfa Pizza der flinrende Hersteller von Holzofen
geworden.

Alfa Refrattari nait en 1977 a partir de I'idée de ses
membres fondateurs de révolutionner le monde

de la cuisson.

Depuis toujours en brigue, le four, dans les années 80,
est projeté en mateériau réfractaire, un important

pas en avant pour cette époque.

Ceeur réfractaire, muscles d'acier.

C’est en 2009 que nait la marque Alfa Pizza. Guidé

par les incitations de la deuxiéme génération, le four subit
un changement important. On introduit de nouveaux
materiaux qui permettent

des solutions aussi bien aans le monde de la cuisson

que au design.

Le four réfractaire traditionnel s allégit grace a I'utilisation
de nouveaux matériaux comme l'acier:

le four a bois se déplace désormais facilement et sallume
en quelques minutes. Alfa Pizza, donc, définit

les nouveaux standards de marché . en brevetant

la technologie FORNINOX, il devient le leader

aans la production des fours a bois.



be soca




the
italian
art of
cooking




VERKAUFSBEDINGUNG
CONDITIONS DE VENTE

® Wir empfehlen den Kunden wéhrend des Entladens von den Vektoren, den Zustand der Waren und die Ubereinstimmung mit den
Transportdokumenten zu Uberpriifen und eventuelle Bemerkungen zu notieren. Nachfolgende Reklamationen sind ausgeschlossen.

Frachtgut wird auf eigene Gefahr des Auftraggebers befordert.
Nous invitons nos clients de contréler, lors des opérations de déchargement des vecteurs, I'état de la marchandise et la correspondance avec la documentation de
fransport en signalant d'éventuelles observations. Les contestations tardives ne seront pas acceptees. La marchandise voyage aux risques et périls de l'acheteur.

e Jeder Auftrag bedarf der Genehmigung der Firma. Die Auftrdge werden zu den Bedingungen geliefert, die in unserer

Auftragsbestdtigung spezifizierte sind.
Toute commande est subordonnée par I'approbation de I'entreprise.
Les commandes sont liviées aux conditions spécifiees dans notre confirmation de commande. Les clients sont pries de la vérifier.

® Wird die Waren zum Zeitpunkt der Lieferung abgelehnt, gehen die Lieferung- und Riicklieferung-Kosten zu Lasten des Kunden.
En cas d'absence dacceptation de la marchandise au moment de la livraison,

les codits du service transport pour le voyage d'aller et de retour Seront a votre charge..

o Alle Zahlungen miissen laut Vereinbarung zum Zeitpunkt des Auftrages getétigt werden. Bei Uberschreitung der Zahlungsfrist - aus
welchen Grinden auch immer - ist Alfa Pizza berechtigt, Verzugszinsen in Hohe von 5% Uber der jeweiligen EZB-Abzinsungssatze

sowie die Kosten zu berechnen.
Tous les paiements doivent étre effectués comme convenu au moment de la commande . en cas de retard de paiement, indépendamment du motif on fera valoir

les intéréts de retard a 5% en plus du taux BCE d'escompte, plus les frais.

o |m Streitfall ist das Gericht in Frosinone zustandig. - Italien
Pour toute controverse, le seul Tribunal compétent est celui de Frosinone.

® Dieser Katalog - im Marz 2015 gedrUckt - ersetzt alle vorherigen Ausgaben.
Ce catalogue, publié en mars 2015, substitut les precédents.

® Daten und MaBnahmen haben rein indikativen Charakter,
Les données et les mesures sont purement indicatives et non contractuelles.

o Die Firma behalt sich das Recht vor, ohne vorherige Ankiindigung die Asthetik und die Funktionalitat von Produkten zu dndem.
La sociéte se reserve le droit d'apporter des modifications esthetiques et fonctionnelles & ses propres produits méme sans preavis,

Via Villamagna, 03012 Anagni (FR), ITALIA
Tel +39 (0) 775.782250 - Fax +39 (0) 775.782238 -info@alfapizza.it

alfapizza.it



