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Alfa Forni topata
e perforowana rozmiar L (AC-
IIIIIlIIIIIII PALAL)

IIIIII.I i Cena 499,00 zt

Dostepnos¢ Na zamoéwienie
Czas wysyiki 5 dni
Numer katalogowy AC-PALAL

Opis produktu

topata do Pizzy Alfa Forni - Niezastapione Narzedzie do Perfekcyjnego

Wypieku Pizzy

Idealne Narzedzie do Przenoszenia Pizzy w Piecu
topata do pizzy Alfa Forni to niezbedne akcesorium w kazdej pizzerii i domowej kuchni, ktére umozliwia wygodne
przenoszenie pizzy do gorgcego pieca oraz jej wyjmowanie po upieczeniu. Dzieki swojej wyjatkowej konstrukcji, ta dtuga,

ptaska topata z perforacjami wyréznia sie na tle innych narzedzi do obstugi pizzy.

Perforowana Konstrukcja - Klucz do Idealnego Wypieku

Perforacje na powierzchni topaty do pizzy majg istotne znaczenie w procesie pieczenia. Dzieki nim mozliwe jest usuniecie
nadmiaru maki, ktéra mogtaby przypali¢ sie w piecu i nadac¢ pizzy nieprzyjemny, gorzki smak. W trakcie przenoszenia pizzy do
pieca, mate otwory w topacie pozwalajg na przesaczenie sie maki, pozostawiajgc ciasto czyste i gotowe do idealnego wypieku.

Usuniecie nadmiaru maki zapobiega przypaleniom na dnie pieca i zapewnia doskonatg teksture spodu pizzy.

tatwe Wyjmowanie Pizzy z Pieca
Po upieczeniu pizza jest tatwa do wyjecia za pomoca perforowanej topaty. Dzieki perforacjom, ewentualne resztki maki czy
ciasta nie przylegaja do spodu pizzy, co umozliwia jej tatwe i czyste wyjecie z pieca. Dzieki temu, pizza nie tylko smakuje

wysmienicie, ale takze prezentuje sie perfekcyjnie.

Wygodna i Funkcjonalna Konstrukcja

wygenerowano w programie shopGold


https://salongrilli.pl/alfa-forni-lopata-perforowana-rozmiar-l-ac-palal-p-2035.html

topata Alfa Forni jest wykonana z wysokiej jakosci aluminium, co zapewnia jej trwatos¢, lekkos¢ oraz odpornosé na wysokie
temperatury. Dzieki doczepianym przedtuzkom, dtugos¢ topaty moze wynosi¢ az 145 cm, co zapewnia wygode w obstudze
nawet duzych piecéw. Jej szerokos¢ wynoszgca 35 cm sprawia, ze pizza o réznych rozmiarach moze by¢ bezpiecznie

przenoszona i obracana w piecu.
Specyfikacja topaty Alfa Forni:

e Diugosc: 49 cm (maksymalna dtugos¢ z przedtuzkami: 145 cm)
e Szerokosc¢: 35 cm

¢ Wykonanie: Aluminium, zapewniajace lekkos¢ i trwatosc

e Rozmiar: L

e Zaleta: Perforacje, ktére umozliwiajg usuniecie nadmiaru maki i zapobiegajg przypaleniom
Zalety topaty do Pizzy Alfa Forni:

¢ Usuwanie nadmiaru maki: Dzieki perforacjom, tatwo pozbedziesz sie nadmiaru maki, co zapobiega przypaleniom w
piecu.

e Bezpieczne przenoszenie pizzy: Umozliwia wygodne przenoszenie pizzy do pieca oraz jej wyjmowanie po
upieczeniu.

¢ Trwatosd i lekkos¢: Aluminium zapewnia dtugowiecznos¢ i odpornosé¢ na wysokie temperatury.

¢ Wielofunkcyjnosc¢: Moze by¢ uzywana nie tylko do pizzy, ale réwniez do innych wypiekdéw.

O marce Alfa Forni

Alfa Forni - Wioskie Piece do Pizzy Najwyzszej Jakosci

Alfa Forni to swiatowy lider w produkcji wtoskich piecow do pizzy, ktére umozliwiajg wypiek autentycznej pizzy
neapolitanskiej w warunkach domowych, ogrodowych i profesjonalnych. Dzieki nowoczesnym technologiom, dbatosci o
jakos¢ oraz dziesiecioleciom tradycji, Alfa Forni stanowi synonim innowacji, precyzji i wioskiego smaku.

Historia Alfa Forni - Od Wioskich Korzeni do Swiatowego Sukcesu

Historia Alfa Forni siega 1977 roku, kiedy to w matym wtoskim miasteczku w regionie Lazio powstaty pierwsze piece na
drewno inspirowane tradycyjnym rzemiostem. Zatozyciele marki postawili sobie cel: przyblizenie smaku wtoskiej pizzy
neapolitanskiej kazdemu, kto marzy o wypieku perfekcyjnej pizzy w domowych warunkach.

Kamienie milowe:

e 1977 - Zatozenie firmy i pierwsze piece do pizzy na drewno.

1990 - Ekspansja na rynek miedzynarodowy.

2000 - Wprowadzenie piecow gazowych dla wiekszej wygody uzytkownikéw.

2015 - Innowacyjna technologia HeatKeeper™ i FlueSystem®.

2020 - Linia Moderno Portable dedykowana uzytkownikom domowym i plenerowym.

Dzi$ Alfa Forni eksportuje swoje produkty do ponad 100 krajow, tgczac wioski design z najnowoczesniejszymi rozwigzaniami
technologicznymi.

Innowacyjne Technologie Alfa Forni

Alfa Forni wprowadzita unikalne technologie, ktére wyrézniaja jg na tle konkurencji:
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« HeatKeeper™ - Specjalne ogniotrwate ptyty akumulujace ciepto, ktére zapewniajg rwnomierny wypiek ciasta.

* DoubleDown Ceramic Superwool® - Najnowoczesniejsza izolacja minimalizujgca straty ciepta, umozliwiajaca
utrzymanie temperatury do 500°C.

¢ FlueSystem® - System cyrkulacji powietrza, ktéry optymalizuje pieczenie spodu i dodatkéw pizzy.

Dzieki tym innowacjom wypiek pizzy w domu staje sie prosty, szybki i efektywny.

Piece do Pizzy Alfa Forni - Modele Dostosowane do Twoich Potrzeb

Alfa Forni oferuje szerokg game piecow gazowych i hybrydowych, ktére sprawdzajg sie w réznych warunkach:
* Moderno Portable - Lekki i przenosny piec do pizzy, idealny na spotkania rodzinne.
¢ Piece gazowe - Doskonate do szybkiego nagrzewania i wygodnego uzytkowania.
* Piece hybrydowe - taczace zalety gazu i drewna dla idealnego smaku i wydajnosci.

Oprécz piecéw Alfa Forni oferuje takze akcesoria do pizzy, takie jak termometr na podczerwien, topaty i noze,
pojemniki na ciasto, pokrowce na piece do pizzy.

Co Mowia Klienci o Alfa Forni?
"Dzieki piecowi Alfa Forni moge w koncu piec pizze neapolitaniskg w moim ogrodzie! Efekt jest rewelacyjny."

Anna K

"Moderno Portable to najlepszy zakup. Pizza gotowa w 90 sekund!"

Marcin Nawrocki

Najczesciej Zadawane Pytania (FAQ)

1. Jak dtugo nagrzewa sie piec Alfa Forni?
Piece Alfa Forni osiggaja temperature 500°C w zaledwie 20 minut.

2. Czy piec mozna uzywacd na gaz i drewno?
Tak, modele hybrydowe Alfa Forni umozliwiajg zmiane zasilania.

3. Czy Alfa Forni oferuje akcesoria?
Tak, w ofercie znajdziesz termometr na podczerwien, topaty i noze, pojemniki na ciasto, pokrowce na piece do pizzy i inne
narzedzia.

GSPR - Dane kontaktowe dla produktéw marki Alfa Forni:

Alfa Refrattari srl

Via Osteria della Fontana, 63 - 03012 - Anagni (FR) - Italy
+39 0775-7821

+39 0775-782218

info@alfaforni.com
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