ALFA PIZZA

VAMATOA ™

— ; 1.
FORNI REFRATTARI DOMESTICI - DOMESTIC REFRACTORY OVENS
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‘Mettiamo la nostra passione, la
nostra competenza, il nostro ingegno
la nostra storia, I’arte di noi italiani,
per dare a tutti la liberta di cucinare

e di mangiare tutti i giorni in modo
naturale e genuino le cose buone

di sempre.”

"We put our passion, our experience,
our talent, our history, the Italian art
in order to give you the chance

fo cook and eat all the days natural
and genuine meals.”

the
italian
art of
cooking



italiani in tutto

%

We imagine a world where
we’ll return in cooking good
food in harmony with
nature and people we love.

Immaginiamo un mondo dove ci
approprieremo nuovamente della
capacita di fare e di mangiare

cose buone, in armonia con la natura
e con le persone che amiamo.




| gesti che non cambiano, la tradizione,
la voglia di stare insieme; costruire la vita attorno al cibo,

il cibo &€ momento di aggregazione, il cibo € la nostra vita...

valori genuini
di una volta

Unchanging attitudes, our tradition, the desire
fo be together; feed life with healthy food.
Our life, the moments we share, all is maade of food...




elementi naturali

Dalla terra al fuoco, gli elementi si attraggono
e si confondono I'un I'altro per dare vita
ad un’armonia conviviale attorno ad una fiamma.

From the earth to the fire, all elements mix up together
and give life to a convivial harmony around a fire.




placere
e
tradizione

the pleasuire of tradlition



refractory

forni in refrattario

forno forno forno
Master Vision ! Personal Tradizionale
e p.14  p.18 p. 20
forno forno forno
8 Fire * Gran Chef Punto 60
5 ks p. 26 p. 28
forno forno forno
Spazio 90 Boccalarga Volta Bassa
p.29 p.30 p. 32
forno forno
Cupolino Vero
p. 34 p. 38




design

Le migliori scelte progettuali per offrirti un prodotto
che sia la migliore sintesi tra funzionalita ed estetica.

The best design choices to offer you the most
excellent synthesis of functionality and aesthetics.



made in italy

Il progetto, la realizzazione, la produzione e tutto cio che
da vita al forno € fatto in Italia. E ne siamo orgogliosi.

The concept, the manufacturing process and everything
gives life to the oven, is Made in Italy. And we are proud of it.



lo arredi come vuoi

Grazie alle tante soluzioni disegnate da Alfa Pizza
il forno refrattario puoi arredarlo a seconda delle tue esigenze.

Thanks to the many solutions designed by Alfa Pizza
the refractory oven can be furnished according to your needs.
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tutto & piu buono

Con i forni refrattari puoi cucinare qualsiasi pietanza che
risultera pit buona di qualsiasi altro metodo di cottura.

With refractory ovens you can cook any dish that
will be better than any other method of cooking.



FORNI'IN MATERIALE REFRATTARIO

Il piano cottura dei FORNIREF Alfa Pizza é realizzato in materiale refrattario ottenuto
da un impasto di argilla pura cosi come la si trova in natura, tale da garantire
una cottura uniforme e ben distribuita su tutto il piano.

La cupola, sempre in refrattario, & stata progettata in modo da riflettere il calore.
Grazie alla particolare forma sferica, quando il forno & acceso ildiano & scaldato
per irraggiamento fino a 4 volte piu del normale. Grazie a questo irraggiamento,
posizionando la pizza nel forno, otteniamo una cottura uniforme sia dal basso
che dall’alto. Alfa Pizza ha creato una linea in grado di soddisfare tutte

le esigenze dei consumatori, mantenendo quelle caratteristiche che solo

un prodotto di qualita puo dare.

REFRACTORY OVENS

The cooking floor of FORNIREF by Alfa Pizza is made of refractory material obtained
from a mixture of pure clay as found in nature, so as to ensure uniform and well
distributed cooking throughout the floor. The dome, also refractory, was designed
so as to reflect heat. Its particular spherical shape enables the floor to be heated by
irradiation up to 4 times more than normal. Thanks to this irradiation, pizza placed
inside the oven is uniformly cooked both from below and from above.

Alfa Pizza has created a line able to meet all consumer needs,

with features that only a quality product can provide.
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Il forno Master Vision rappresenta il top della gamma, puo essere accessoriato in sei diverse versioni.
Allinterno ¢ presente un tubo luminoso che illumina l'interno del forno in combustione e consente di controllare
la cottura dei cibi anche a sportello chiuso grazie al vetro ceramico.

Master Vision oven represents the top of the range, it can be accessorised in Six different versions.
Inside there Is a light strip that iluminates the inside of the combustion oven and allows you fo keep an eye
on the food, even with the door closead, thanks 1o the ceramic glass.

forno Master Vision

ACCESSORI OPTIONAL OPTIONAL ACCESSORIES

Arco davanzale Arco davanzale

Master Master
uscita fumi 35x17 cm flue exit 35x17 ¢cm
peso 98 kg wejght 98 kg
Archetto Archetto
Master 2000 AN Master 2000
uscita fumi @ 25 cm X R flue exit @ 25 cm
peso 150 kg ’ e & L weight 150 kg
ACCESSORI IN DOTAZIONE INCLUDED ACCESSORIES
Tubo luminoso Light strip

To see and check on
the food being cooked
in the wood-fired oven.

Per vedere e controllare
la cottura dei cibi nel forno
alegna.

A comer of our oven is
designed to incorporate
a ligt strip.

Uno spicchio del nostro forno
¢ predisposto ad accogliere
il tubo luminoso.

Sportello con portina
Hinged door

Pirometro
Thermometer

15



Master Vision 82

Diametro interno
Peso

N. pizze alla volta
Infornata pane
Minuti per scaldare

b

N
PSO#

? 80 cm
225 kg

6 kg

L

ey

Internal diameter
Weight

Pizza capacity
Bread capacity
Heating time

Master Vision 92

Diametro interno
Peso

N, pizze alla volta
Infornata pane
Minuti per scaldare

090 cm Internal diameter
270 kg Weight
4 Pizza capacity
8 kg Bread capacity
50 Heating time
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+ L, 1 AL
115 f

Master Vision 125

Diametro interno
Peso

N. pizze alla volta
Infornata pane
Minuti per scaldare

O\
&

4L 120

0120 cm
420 kg
7
14 kg
65

Internal diameter
Weight

Pizza capacity
Bread capacity
Heating time
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Master Vision 140

Diametro interno
Peso

N. pizze alla volta
Infornata pane
Minuti per scaldare

(130 cm
490 kg
8
16 kg
70

Internal diameter
Weight

Pizza capacity
Bread capacity
Heating time

dl

Master Vision 100

Diametro interno
Peso

N. pizze alla volta
Infornata pane
Minuti per scaldare

—
—
N

? 100 cm
300 kg
5
10kg
55

Internal diameter
Weight

Pizza capacity
Bread capacity
Heating time

Master Vision 112

Diametro interno
Peso

N. pizze alla volta
Infornata pane
Minuti per scaldare

gﬁ@’fl I8
A/

} 110

?110cm Internal diameter
350 kg Weight
6 Pizza capacity
12 kg Bread capacity
60 Heating time
50 61
] 136 |
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ACCESSORI OPTIONAL

Archetto davanzale
Personal

uscita fumi @ 25 cm
peso 130 kg
profondita 58cm

ACCESSORI IN DOTAZIONE

Sportello con portina
Hinged door

OPTIONAL ACCESSORIES

Arco davanzale
Personal

flue exit @ 25 cm

depth 58 cm
weight 130 kg

INCLUDED ACCESSORIES

Pirometro
Thermometer

Il forno Personal ¢ ideale per cucine spaziose o porticati. Il grande archetto e 'ampio davanzale lo rendono comodo
e versatile. Sulla bocca ¢'e un utile pirometro grazie al quale € possibile sapere sempre la temperatura del forno.

Personal oven is ideal for spacious or arcaded kitchens. The big arch and the wide sill make it practical and versatile.
There is a uselul thermometer on the mouth so that the temperature of the oven is always known.

forno Personal

Personal 94

Diametro interno ? 89 cm
Peso 250 kg
N. pizze alla volta 4
Infornata pane 8 kg
Minuti per scaldare 50
—
1~ f—
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%
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Internal diameter
Weight

Pizza capacity
Bread capacity
Heating time

L
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Personal 106

Diametro interno
Peso

N. pizze alla volta
Infornata pane
Minuti per scaldare

57

=

-
N
(@)
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(103 cm Internal diameter
330 kg Weight
5 Pizza capacity
10 kg Bread capacity
55 Heating time

Personal 124

Personal 136

Diametro interno
Peso

N. pizze alla volta
Infornata pane
Minuti per scaldare

=

4 141 1

@ 120 cm

L

420 kg
7
14 kg
60

Internal diameter
Weight

Pizza capacity
Bread capacity
Heating time

7
T

Diametro interno
Peso

N. pizze alla volta
Infornata pane
Minuti per scaldare

AT

N

\ 151

i

@131 cm Internal diameter

510kg Weight

8 Pizza capacity
16 kg Bread capacity

65 Heating time

|
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Il forno Tradizionale ¢ ideale per tutti i tipi di cottura. Il comodo sportello incorpora un termometro per sapere sempre
la temperatura del forno. Tradizionale ¢ disponibile in sei differenti dimensioni,

Tradizionale oven is igeal for all lypes of cooking. The practical door incorporates a thermometer so that the temperature
of the oven is always known. Tradizionale is avaiiable in six different sizes.

20 forno Tradizionale

ACCESSORI OPTIONAL

Raccordo @ 20 cm
base 46x27,5¢cm - peso 9 kg

Raccordo @ 25 cm
base 46x32,5 - peso 11 kg

Raccordo @ 30 cm
base 50x40 cm - peso 16 kg

Appoggio per
forno tradizionale
peso 26 kg
dimensioni 76x31 ¢m

ACCESSORI IN DOTAZIONE

Sportello con spioncino
Hinged door with peep-hole

Pirometro
Thermometer

OPTIONAL ACCESSORIES

Vent juction @ 20 cm
base 46x27,5cm - weight 9 kg

Vent juction @ 25 cm
base 46x32,5 - weight 11 kg

Vent juction @ 30 cm
base 50x40 cm - weight 16 kg

Support for
traditional oven
weight 26 kg
measurement 76x31 cm

INCLUDED ACCESSORIES




Tradizionale 80

Diametro interno ? 80 cm Internal diameter
Peso 255 kg Weight
N. pizze alla volta 3 Pizza capacity
Infornata pane 6 kg Bread capacity
Minuti per scaldare 45 Heating time

Tradizionale 93

Diametro interno ? 90 cm Internal diameter
Peso 280 kg Weight
N, pizze alla volta 4 Pizza capacity
Infornata pane 8 kg Bread capacity
Minuti per scaldare 50 Heating time
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Tradizionale 123

Tradizionale 160

Diametro interno
Peso

N. pizze alla volta
Infornata pane
Minuti per scaldare

X

%
48
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120
444444*156

0120 cm
420 kg
7
14 kg
65

Internal diameter
Weight

Pizza capacity
Bread capacity
Heating time
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Misura interna
Peso

N. pizze alla volta
Infornata pane
Minuti per scaldare

110 x 160 cm internal measurement
520 kg Weight
8 Pizza capacity
16 kg Bread capacity
70 Heating time
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Tradizionale 100

Diametro interno ? 100 cm Internal diameter
Peso 310 kg Weight
N, pizze alla volta 5 Pizza capacity
Infornata pane 10 kg Bread capacity
Minuti per scaldare 55 Heating time
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Tradizionale 110

Diametro interno ? 110 cm Internal diameter
Peso 360 kg Weight
N, pizze alla volta 6 Pizza capacity
Infornata pane 12 kg Bread capacity
Minuti per scaldare 60 Heating time
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Fire & Ideale per sale hobby e taverne. E un forno estremamente pratico e funzionale;
['uscita dei fumi € posizionata allinterno ed ¢ dotato di una valvola di regolazione.

Fire is ideal for dens and taverns. It is an extremely practical and functional oven;
the flue exit is positioned inside and equipped with a damper valve.

“ forno Fire

ACCESSORI IN DOTAZIONE
INCLUDED ACCESSORIES

Sportello con portina
Hinged door

Pirometro
Thermometer

Fire 95

Dimensioni Interne
Peso

N. pizze alla volta
Infornata pane
Minuti per scaldare

+20¢

85x75 cm
250 kg
3
5kg
50

Internal dimensions
Weight

Pizza capacity
Bread capacity
Heating time

H16¢
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100 45

Fire 105

Dimensioni Interne
Peso

N. pizze alla volta
Infornata pane
Minuti per scaldare

20+
I

85x83 cm
340 kg
4
7 kg
55

Internal dimensions
Weight

Pizza capacity
Bread capacity
Heating time

118

Fire 115

Dimensioni Interne
Peso

N. pizze alla volta
Infornata pane
Minuti per scaldare

85x103 cm
400 kg
6
9kg
60

1 OOJ;
L

il

HI

Internal dimensions
Weight

Pizza capacity
Bread capacity
Heating time
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Grand Chef 92 Grand Chef 100

) ‘ ‘ Diametro interno ? 100 cm Internal diameter
Diametro interno ? 90 cm Internal diameter : 10K et
. es0 g eig
Peso 280 kg Weight
N. pizze alla volta 5 Pizza capacit
1 N, pizze alla volta 4 Pizza capacity ﬁ]fomata e 10kg read cgpaciBEy
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ACCESSORI OPTIONAL OPTIONAL ACCESSORIES Tﬁﬁ QD 1o { 1%8 (RQD i A -
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Arco forno Arch
Grand Chef 7 Grand Chef Grand Chef 112 Grand Chef 125
R
uscita fumi @ 25 cm, J flue exit @ 25 cm
) weight 140 kg

peso 140 kg, Q
completo di davanzale arrotondato

complete with rounded sill

Diametro interno ?® 110 cm Internal diameter Diametro interno ?»120cm Internal diameter
Peso 360 kg Weight Peso 460 kg Weight
Il forno Grand Chef ha un davanzale profondo e spazioso estremamente comodo. Lo sportello € a portina ed e . pizze alla volta 6 Pizza capacity N, pizze alla volta 7 Pizza capacity
incernierato. Sara inoltre possibile monitorare la cottura costantemente grazie allo spioncino. Infornata pane 12kg Bread capacly Infornata pane 14k Bread capacly
Minuti per scaldare 60 Heating time Minuti per scaldare 65 Heating time

Grand Chef oven has an exiremely practical deep and spacious sill. It features a hinged aoor.

It s also possible to constantly monitor cooking through the peep-hole. i ﬁj B
M/\%/\wwjzlml
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ACCESSORI IN DOTAZIONE
INCLUDED ACCESSORIES

— Dimensioni Interne 65%68 cm Internal dimensions
?)portello Uscita fumi 24 x 8. cm Flue exit
oor
Peso 140 kg Weight
Pirometro N. pizze alla volta 3 Pizza capacity
Thermometer Infornata pane 6 kg Bread capacity
Minuti per scaldare 45 Heating time

Arco g@ 0 ﬁ
Arch 20 Hi 40
73 L _k

) S S

U £ S

E il forno prefabbricato pill piccolo della gamma. Sforna tre pizze per volta e cuoce pane,
dolci e arrosti come i suoi fratelli pit grandi.

It Is the smallest of the range of modular ovens, It produces 3 pizzas at a time and bakes bread,
aesserts and roasts like the bigger models.

* le misure comprendo I'arco - * the measurements include the arch

forno PUNt0 60

ACCESSORI OPTIONAL
OPTIONAL ACCESSORIES

Arco Spazio 90
misure LxPxH cm 100 x 18 x 51,5h
measurements WxDxH cm 100 x 18 x 51,5h

Dimensioni Interne 80x80 cm Internal dimensions
Uscita fumi 37x12,5¢cm Flue exit
Peso 220 kg Weight ACCESSORI IN DOTAZIONE
N. pizze alla volta 4 Pizza capacity INCLUDED ACCESSORIES
Infornata pane 8 kg Bread capacity

Minuti per scaldare 50 Heating time

+ ;q + d
48 25 40
+ l% e o .
_ ﬁL | 102 | = Pirometro
Door Thermometer

(Grazie alla sua forma rettangolare ogni centimetro della casa viene utilizzato pienamente. In cucina, in sala hobby
0 in un angolo ¢ facile inserire un vero sfornatore di pizze.

Thanks to its rectanguiar shape, every inch of the space is fully utiized. It is easy to put this real pizza maker
in the Kitchen, in a hobby room or in a cormer.

* le misure comprendo I'arco - * the measurements include the arch

forno SPAzio 90
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L'ampio spazio della bocca permette di avere un grande spazio di manovra, € stato infatti ideato per grandi teglie e pirofile.
Il pirometro si trova sulla cornice della bocca del forno e cio permette di tenere facilimente sotto controllo la temperatura.

The wide mouth leaves a lot of room to manoeuvre. It was designed for large baking pans and ovenware.
The thermometer is located on the frame of the oven mouth, enabling easy temperature control.

fomo BOCCalarga

ACCESSORI OPTIONAL

OPTIONAL ACCESSORIES

Frontale Front
Boccalarga Boccalarga
uscita fumi @ 25 cm flue exit @ 25 cm
peso 130 kg weight 130 kg
ACCESSORI IN DOTAZIONE
INCLUDED ACCESSORIES Boccalarga 110
Sportello Diametro interno ? 110 cm Internal diameter
Door Peso 340 kg Weight
) N. pizze alla volta 6 Pizza capacity
T Plromet‘m Infornata pane 12 kg Bread capacity
ermometer Minuti per scaldare 60 Heating time
126 71 lf //N 65
X L . {
120 31




Volta Bassa 80

Volta Bassa 93

32

Diametro interno ? 80 cm Internal diameter Diametro interno ? 90 cm Internal diameter
Peso 180 kg Weight Peso 190 kg Weight
N. pizze alla volta 3 Pizza capacity N. pizze alla volta 4 Pizza capacity
Infornata pane 6 kg Bread capacity Infornata pane 8 kg Bread capacity
- Minuti per scaldare 45 Heating time Minuti per scaldare 50 Heating time
ACCESSORI OPTIONAL OPTIONAL ACCESSORIES )
Raccordo @ 20 cm Vent juction @ 20 cm ¥ Q?@ *T fN ;f - *T
base 46x27,5 cm - peso 9 kg base 46x27,5 am - weight 9 kg " B % ;g /\ 49 + Cl o5 d 53
Raccordo @ 25 cm Vent juction @ 25 cm + U b | ﬁL jil (7 90 + == T 1 ﬁL
base 46x32,5 cm - peso 11 kg base 46x32,5 cm - weight 11 kg I | 99 I vl | 111 |
Raccordo @ 30 cm Vent juction @ 30 cm L L - ’ '
base 50x40 cm - peso 16 kg base 50x40 cm - weight 16 kg —— 99 | L
Appoggio per forno Support base for
Volta Bassa (80 e 93) Volta Bassa oven (80 and 93) Volta Bassa 101 Volta Bassa 110
peso 10 kg weight 10 kg
dimensioni cm 42x26x7,50 h measures cm 42x26x7,50 h
Appoggio per forno Support base for
Volta Bassa (101 e 110) Volta Bassa oven (101 and 110)
peso 26 kg weight 26 kg
dimensioni cm 76x31 measures cm 76x31
ACCESSORI IN DOTAZIONE INCLUDED ACCESSORIES
Diametro interno ?» 100 cm Internal diameter Diametro interno ®110cm Internal diameter
Peso 300 kg Weight Peso 320 kg Weight
N. pizze alla volta 5 Pizza capacity N. pizze alla volta 6 Pizza capacity
Infornata pane 10kg Bread capacity Infornata pane 12 kg Bread capacity
Minuti per scaldare 55 Heating time Minuti per scaldare 60 Heating time
Il forno Volta Bassa & un prodotto attuale e funzionale ma progettato come i forni a legna di una volta. f T ﬁ f ﬁ *T
Tra i forni prefabbricati e il pitr economico. t+ QD Tﬁ? +- \ 50 ﬂ 7122 % \ 50
Volta Bassa oven is a current and functional product but designed like 48 B 100 | 0 48 B 110 A | ﬁL
wood-fired ovens of the past. It is the most affordable among the moduiar ovens, + @Q J - L : : | Jﬁ L le | 130 |
! 124 | x ’ ’
4‘ 124 4‘ 4‘ 130 L

forno VOIta Bassa
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ACCESSORI IN DOTAZIONE INCLUDED ACCESSORIES

Steel door

Sportello in acciaio curvo
with double curved handle

con doppio manico

Tutta la bonta del forno refrattario con la cupola in un solo pezzo e con uscita fumi tonda.
Tutto piti facile e veloce con Cupolino: fare un forno in refrattario prefabbricato  diventato facile e veloce!
Cupolino & un forno prefabbricato da rivestire a piacimento.

All the goodness of a refractory oven with the dome in one piece and a round flue exit,
Everything is easier and faster with Cupolino: creating a modular refractory oven becomes easy and fast!
Cupolino is a modular oven that can be covered as you wish.

forno CUPOIINO

Cupolino 60

Cupolino 70

Diametro interno 70 cm Internal diameter
Diametro interno ? 60 cm Internal diameter - ?30 ) et
es0 Bl
Peso 90 kg Weight L oise all w0l . : . ! .
. pizze alla volta izza capaci
N, pizze alla volta 2 Pizza capacity |pf t - read g W
nfornata pane read capaci
Infornata pane 3kg Bread capacity Vi E 469 et t.p Y
inuti per scaldare eating time
Minuti per scaldare 45 Heating time ) g
= ~ ' r—— 015 e ” L =— 15
" ".-- ” _-_._ __: .. ‘\-__ 7 ¥ —r .. . # B z - ", . y he = .|
e L % o= I [Ty !
8 /4T sy A= ‘ [S b7 /T Yy A T ‘ [S
{11 |I 1 | Tl [ {11 |I 1 | Tl
et I—1 |l 1 e 1 o b
b 46 1 : b A7 1 :
0 J x 8 E B0 J £ g0 i
Cupolino 80
Diametro interno 7 80cm Internal diameter
Peso 145 kg Weight
N. pizze alla volta 4 Pizza capacity
Infornata pane 8 kg Bread capacity
Minuti per scaldare 45 Heating time
~ i =1 815
: "_,' i _-.._ -_: . .__\. i Y ¥ _.:I
F-] I I:"_I I,_:-._. ._\ i -é
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Bozzetto del forno Boccalarga
Sketch of the Boccalarga fired oven
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strumenti per appassionati
tools for passionate
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KITPIZZAIOLO

-

I Kit Pizzaiolo & composto da tutti gli strumenti necessari per la cottura
della pizza: pala, palino, muovibraci, spazzola forno, paletta in legno,

cassetta panetti, termometro laser, rotella, paletta, tagliapasta, tagliere,
guanto anticalore e ricettario.

Kit Pizzaiolo is composed of all the tools necessary

to bake pizza. peel, round peel, ember-mover, oven brush, small wooden
paddle, dough ball box, laser thermometer, wheel cutter, small paddle,
pastry cutter, chopping board, heat-resistant glove and cookbook.

Il Kit Panettiere e stato ideato per mettere a disposizione di tutti

gli strumenti per la cottura del pane: pala in legno, spianatoia, cassetta
di lievitazione in legno, telo in cotone, cassetta per impasto,

tagliapasta, tagliere in legno, guanto e ricettario.

Kit Panettiere is designed to make bread baking tools
available to everybody: wooden peel, pastry boara,

wooden box for rising process, cotton cloth, dough box,
pastry cutter, wooden chopping board, glove and cookbook.

43
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Nel Kit Rosticcere avrai tutto il necessario per trasformare

il tuo forno a legna in un perfetto barbecue.

Divertiti a organizzare magnifiche grigliate con i forni Alfa Pizza.
All’interno del kit troverai tutto quello che ti serve

per grigliare carne, pesce, verdure insieme ai tuoi amici di sempre.

In Kit Rosticcere you have all the tools you may need

to turn the wood fired oven in a barbecue. Enjoy organizing grill
parties with Alfa Pizza Ovens. Inside the kit you will find

all the tools to grill meat, fish or vegetables.

L -
i

weEs
R ]

S

Divertiti preparando i migliori dolci cotti in un forno Alfa Pizza con il Kit Pasticcere.
Non c¢’¢ limite alla tua fantasia, con i nostri forni e con gli strumenti
appositamente selezionati per te, potrai divertirti a preparare tutti i tipi di dolci,
dai biscotti alle torte, dai plum cake alle crostate e tanti altri.

Enjoy with Alfa Pizza oven preparing all the sweets you want

the Kit Pasticcere. Do not limit your fantasy!

With our ovens and with tools selected for you,

you will enjoy preparing sSweets, cookies, cakes and plum cakes.

45
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Abbiamo selezionato legna di alta qualita in modo da ottimizzare
la combustione del tuo forno. In confezioni da 10kg e 15kg.

We have selected high quality wood in order to optimize
the combustion of your oven. Available in boxes of 10kg and 15kg.

Per guidarti all’accensione del tuo forno abbiamo studiato questa soluzione
pratica e veloce. | legnetti essiccati e le paglie accendifuoco
ti permetteranno un’accensione istantanea ed efficace.

We have created this easy and quick solution to help you fire
up your oven. The dried kinaling and firelighters straws will let
Yyou get an immediate and effective ignition.

47



\etiamo tutto

| NOSTo Impegno
N CIO Che faccamo
ANCNe Nele cose
0 semplicl

We puit all our efforts in what we o, even in the Simplest things
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SET PALE
PEEL SET

strumenti singoli

tuttl gli strumenti da integrare al tuo forno

PARALEGNA

TERMOMETRO LASER
WO0D HOLDER LASER THERMOMETER
indiviaual tools
all the toois fo be integrated with your oven
SRR e
I < ﬁ .
My,

RICETTARIO MATTARELLO
COOKBOOK ROLLING PIN

PALA PIZZA AL METRO
PEEL FOR PIZZA BY THE SLICE

PALETTA IN LEGNO
SMALL WOODEN PADDLE

SPIANATOIA
PASTRY BOARD
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Refrax grigio kg 5 0 kg 10

- bancale da kg 1.500
- bancale da kg 1.000
- bancale da kg 500

Materassino ceramico in rotoli con alluminio

Altezza 61 cm e in bancali da 20 rotoli
Peso scatola 20 kg

Densita 96 Kg/m?®

- spessore 1,3 cm - lunghezza 14,64 m
- spessore 2,5 cm - lunghezza 7,32 m

Materassino ceramico in rotoli

Altezza 61 cm e in bancali da 20 rotoli
Peso scatola 20 kg

Densita 96 Kg/m®

- spessore 1,3 cm - lunghezza 14,64 m
- spessore 2,5 cm - lunghezza 7,32 m

Grey refrax mortar kg 5 0 kg 10

- 1.500 kg pallet
- 1.000 kg pallet
- 500 kg pallet

Ceramic fiber rolls with aluminum

Height 67 cm and in pallets of 20 rolls
Box weight 20 kg

Density 96 Kg/m3

- thickness 1.3 cm - length 14.64 m
- thickness 2.5 cm - length 7.32 m

Ceramic fiber rolls

Height 67 cm and in pallets of 20 rolls
Box weight 20 kg

Density 96 Kg/m3

- thickness 1.3 cm - length 14.64 m
- thickness 2.5 cm - length 7.32 m

MASTER VISION

MASTER VISION 82 FMVD082
MASTER VISION 92 FMVD092
MASTER VISION 100 FMVN100
MASTER VISION 112 FMVN112
MASTER VISION 125 FMVD125
MASTER VISION 140 FMVN140
Arco Iv(lj::t?arrlzale ARCODAY
ot | soamo
PERSONAL
PERSONAL 94 FPDY4N
PERSONAL 106 FPD106N
PERSONAL 124 FPD124N
PERSONAL 136 FPD136N
oot | e
TRADIZIONALE
TRADIZIONALE 80 FTD0080
TRADIZIONALE 93 FTD0093
TRADIZIONALE 100 FTNO100
TRADIZIONALE 110 FTNO110
TRADIZIONALE 123 FTINO123
TRADIZIONALE 160 FTNO160
Raccordo ¢ 20 cm AFD200
Raccordo ¢ 25 cm AFD250
Raccordo ¢ 30 cm AFD300
e | oo
FIRE
FIRE 95 NFDN095
FIRE 105 NFDO105
FIRE 115 NFDN115

GRAND CHEF
GRAND CHEF 92 FGC092
GRAND CHEF 100 FGCO100
GRAND CHEF 112 FGCO112
GRAND CHEF 125 FGCO125
Arco Grand Chef ARCOGRAN
PUNTO E SPAZIO
o canice PUNTOR)
SPAZIO 90 SPAZIO90
Arco Spazio 90 SPAZIOARCO
BOCCALARGA
BOCCALARGA FNDL1ON
Frontale Boccalarga AFDBOLA
VOLTA BASSA
VOLTA BASSA 80 FEO080OVB
VOLTA BASSA 93 FEO093VB
VOLTA BASSA 101 FEO101VB
VOLTA BASSA 110 FEOT10VB
Raccordo @ 20 cm AFD200
Raccordo @ 25 cm AFD250
Raccordo ¢ 30 cm AFD300
Appoggio V.B. 80/93 AFDCO80
| o
CUPOLINO
CUPOLINO 60 FTDCUPGO
CUPOLINO 70 FTDCUP70
CUPOLINO 80 FTDCUPS0
FORNI PRONTI
FIESTA FORFIEG
VERO FORVERO
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GUIDA ALLINSTALLAZIONE

Realizzare due appoggi in muratura alti 75 cm circa per ottenere un piano fuoco alto circa 110 cm.

Build two masonry supports about 75 cm high to get a 170 cm high flame.

Poggiare una soletta portante in calcestruzzo dello spessore di 15 cm circa.

Place a load-bearing concrele Slab, of a thickness of about 15 cn.

Realizzare un piano alto circa 15 cm in pannelli di cemento cellulare leggero o in calcestruzzo
alleggerito a base di argilla espansa o vermiculite.

Build a floor at a height of about 15 cm with panels of lightweight cellular concrete or lightweight concrete
with expanded clay or vermiculite.

Dopo aver bagnato il piano, stendere un leggero strato di Refrax con spatola dentata per adagiare
i pezzi che compongono il piano.

After wetling the floor, Spread a thin layer of Refrax with a toothed trowel to lay down the pieces of the floor,

Bagnare gli interstizi tra i pezzi che compongono il piano fuoco e stuccare con il Refrax, avendo cura di
tenere la stuccatura leggermente piu bassa del piano, per evitare urti della pala forno. Lo spazio fra il piano
e le pareti della cupola va lasciato vuoto e non va stuccato.

Wet the gaps between the pieces of the floor and fill with Refrax, making sure the filling reaches

lower than the floor.

INSTALLATION GUIDE

Dopo aver montato la cupola e I'eventuale arco, controllare che i vari pezzi siano ben assestati,

After mounting the dome and possibly the arc, make sure the different pieces are fully set.

Dopo aver bagnato le giunture tra i vari pezzi che compongono la cupola, stendere all'esterno un cordolo
di Refrax di 5 cm. Se si vuole avere una maggiore inerzia termica, si consiglia di gettare uno strato di
Refrax su tutta la cupola con spessore variabile fino a 6 cm. Nei forni pit grandi si deve porre nel Refrax
una rete metallica sottile.

Wet the junctions between the different pieces of the dome and Spread a 5 cm layer Refrax from the
outside. For greater thermal inertia cast a layer of Refrax of 6 cm over the entire dome.

Passato lo strato di Refrax, isolare termicamente il forno poggiando sulla cupola pit strati di fibra ceramica.
Si consiglia di poggiame almeno 4 da 2,5 cm di spessore oppure 8 strati da 1,3 cm di spessore.

After applying the layer of Refrax mortar, continue with the insulation of the oven by spreading at least four
layers of ceramic fiber around the dome. We suggest to piace at least 4 layers with 2,5 cm thickness or 8
layers with 1,3 cm thickness.

Se si vuole mantenere la forma sferica del forno a vista, si puo fare un getto di 3/4 cm di sabbia
e cemento sopra I'isolamento esterno, su cui e stato poggiato preventivamente uno strato di rete metallica.

To keep the spherical shape of the oven in view, cast 3/4 cm of sand and cement on top of the outer
insulation and place a layer of metal mesh on top of it as a pre-emplive measure.

Se il forno viene montato all'esterno, & necessario proteggerlo da pioggia e umidita.

If the oven is installed outside, it must be protected from rain and humidiy.



Alfa Refrattari nasce nel 1977 dall’idea dei soci
fondatori di rivoluzionare il mondo della cottura.
Da sempre in mattoni, il forno, negli anni ‘80 viene
progettato in materiale refrattario, un notevole
passo avanti per quell’epoca.

Cuore refrattario, muscoli d’acciaio.

Nel 2009 nasce il marchio Alfa Pizza. Guidato dagli
stimoli della seconda generazione, il forno subisce
un importante cambiamento.

Vengono introdotti nuovi materiali che aprono
soluzioni sia nel mondo della cottura che nel design.

II tradizionale forno refrattario si alleggerisce grazie
all'impiego di nuovi materiali come I'acciaio:

il forno a legna ora si sposta facilmente € i
accende in pochi minuti.

Alfa Pizza, dunque, si afferma leader di mercato

nei forni a legna. Grazie ad un team di esperti

con esperienza decennale I'azienda sta disegnando
nuove soluzioni che soddisfano anche gli amanti
della cucina tradizionale; tutta la dedizione di persone
appassionate per trasmettere la bellezza

di possedere uno strumento di cottura senza tempo.

Alfa Refrattari was founded in 1977 by the idea of its
founders to revolutionize the world of cooking.

Still maade in bricks, the wood-fired ovens, in the 80's were
designed in refractory material, a significant step forward
for that time.

Refractory heart, muscles of steel.

In 2009 Alfa Pizza brand was founded. Driven by
motivation of the second generation, the oven undergoes
an important change.

We introduce new materials that open solutions both

in the world of cooking and design.

The traditional refractory oven becomes lighter thanks fo
using new materials such as stainless steel: wood oven
now moves easily and lights up in few minutes.

Alfa Pizza, therefore, states a market leader in wood fired
ovens. Thanks to an experts team with decades

of experience the company is designing new solutions that
even meet the lovers of the traditional cooking;

all the dedication of passionate people to forward

beauty of owning a cooking tool timeless.
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CONDIZIONI DI VENDITA
TERMS OF SALE

® |nvitiamo i signori clienti a verificare, durante le operazioni di scarico dei vettori, lo stato della merce e la rispondenza con i documenti
di trasporto annotando eventuali osservazioni. Non saranno accettate contestazioni successive.

La merce viaggia a rischio e pericolo del committente.
Customers are kindly requested to verify, during the unloading of carriers, the condition of the goods and their compliance with transport documents, noting any

observations. Complaints at a later stage will not be accepted. The goods travel at the risk and peril of the customer.

e Ogni ordine & subordinato all'approvazione dell'azienda. Gli ordini vengono consegnati alle condizioni specificate nella nostra

conferma d'ordine. Invitiamo i clienti a verificarla.
Fach order Is subject to approval by the company. Orders are delivered according to the condiitions specified in our order confirmation.

e |n caso di mancata accettazione della merce al momento della consegna saranno addebitati il costo del servizio di trasporto per il
viaggio di andata e ritorno.
In case of rejection of the goods at the time of delivery, the cost of the round-trip transportation will be charged.

o Tutti i pagamenti devono essere effettuati come convenuto al momento dell'ordine: il ritardato pagamento, indipendentemente della
motivazione, fara decorrere gli interessi di mora pari al 5% in piu del tasso BCE di sconto, pitl le spese.

Al payments must be made as agreed upon at the time of order placement.

e Per ogni controversia il Foro competente € quello di Frosinone.
For any dispute the competent court is in Frosinone.

o || presente catalogo stampato a Settembre 2015 sostituisce | precedent.
This catalog printed in September 2015 replaces all previous ones.

® | dati e le misure sono puramente indicativi e non contrattuali.
The data and measurements are approximate and not contractual.

o La societa si riserva il diritto di apportare modifiche estetiche e funzionali ai propri prodotti anche senza preawviso.
The company reserves the right to make aesthetic and functional changes to its products without previous notice.

Via Villamagna, 03012 Anagni (FR), ITALIA
Tel +39 (0) 775.7827 - Fax +39 (0) 775.782238 -info@alfapizza.it

alfapizza.it



