Dane aktualne na dzien: 22-10-2026 04:31

Link do produktu: https://salongrilli.pl/alfa-fornia-piec-do-pizzy-moderno-5-pizze-gaz-zolty-fxmd-5p-ggia-p-2016.html

Alfa Forni Piec do pizzy
Moderno 5 Pizze Gaz Zétty
(FXMD-5P-GGIA)

Cena 21 599,00 zt
Dostepnos¢ Na zamoéwienie
Czas wysyiki 5 dni

Numer katalogowy FXMD-5P-GGIA

Opis produktu
Alfa Forni Moderno 5 Pizze - Twoja wtoska pizzeria w domu!

Najwiekszy piec do pizzy od Alfa Forni

Przygotuj prawdziwg neapolitanska pizze we wtasnym domu dzieki piecowi Alfa Forni Moderno 5 Pizze. To idealne rozwigzanie

dla mitosnikéw wioskiej kuchni, ktérzy pragna cieszy¢ sie smakiem pizzy jak z autentycznej neapolitanskiej pizzerii.
Czym wyrodznia sie piec Alfa Forni Moderno 5 Pizze?

¢ Profesjonalna jakos¢ w domowych warunkach: Piec rozgrzewa sie do 500°C w zaledwie 20-30 minut, pozwalajac
na upieczenie idealnej pizzy w 90 sekund.

¢ Duza pojemnos¢: Mozesz jednoczes$nie upiec 5 pizz o $rednicy 30 cm, dzieki czemu doskonale sprawdzi sie podczas
spotkah z rodzing i przyjaciétmi.

¢ Wysoka wytrzymatosc¢: Malowanie proszkowe oraz izolacja z wtékien ceramicznych zapewniajg trwatos¢ i doskonate
utrzymanie ciepfta.

¢ Wymienne ptytki ogniotrwate: Powierzchnia pieczenia wykonana z 2,5-centymetrowych ptytek pozwala na szybkie i
réwnomierne pieczenie pizzy.

¢ Elastycznos¢ zasilania: Piec moze by¢ zasilany gazem, a przy zastosowaniu zestawu hybrydowego réwniez

drewnem.

Technologia Heat Genius™ - sekret idealnej pizzy Alfa Forni wprowadzita innowacyjna technologie Heat Genius™, ktéra

sprawia, ze pieczenie jest efektywne, a smak pizzy nieporéwnywalny. Sktada sie ona z trzech kluczowych elementéw:

1. Ogniotrwate ptyty HeatKeeper™: Akumulujg i magazynujg ciepto lepiej niz tradycyjne materiaty, zapewniajac
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chrupiaca i idealnie wypieczong pizze.

2. l1zolacja DoubleDown Ceramic Superwool®: 10 cm warstwa witdékna ceramicznego gwarantuje maksymalne
utrzymanie ciepta wewnatrz pieca, przy jednoczesnym bezpieczenstwie uzytkowania. Nawet przy 500°C w srodku,
temperatura zewnetrznej obudowy nie przekracza 60-70°C.

3. System cyrkulacji powietrza FlueSystem®: Optymalizuje obieg goragcego powietrza, zapewniajgc réwnomierne

pieczenie spodu i dodatkéw na pizzy.
Praktyczne detale:
e Wygodne drzwiczki z uchwytem pozwalajg na regulacje ciggu i kontrole ognia.

e W zestawie znajduje sie reduktor z wezem do butli gazowej.

Postaw na Alfa Forni Moderno 5 Pizze i odkryj nowga jako$s¢ domowego pieczenia pizzy!

Specyfikacja pieca do pizzy Alfa Forni

Kolor: Zotty,

Pojemnos¢: 5 pizz o $rednicy 30cm ,

Maksymalna temperatura: 500 stopni Celsjusza,

Powierzchnia pieczenia: 85x70 cm wykonana z ogniotrwatych ptytek,

Zasilanie paliwem: Gaz (reduktor z wezem znajduje sie w komplecie z piecem) oraz z mozliwoscig hybrydy (dedykowany
zestaw do palenia drewnem w gazowym piecu do pizzy),

Zuzycie paliwa: 2,1 kg/h - gaz, 5kg/h - drewno(zestaw hybrydowy)

Waga: 175 kg

Wymiary pieca: szerokos$¢ - 118 cm, gtebokos¢ - 102 cm, wysokos¢ (z kominem) - 149 cm

Wymiary podstawy: szerokos¢ - 118cm, gtebokos¢ - 102cm, wysokos¢ - 88 cm

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.

e 1990 - Ekspansja na rynek miedzynarodowy.

¢ 2000 - Wprowadzenie piecow gazowych dla wiekszej wygody uzytkownikéw.

e 2015 - Innowacyjna technologia HeatKeeper™ i FlueSystem®.

e 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.
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Innowacyjne Technologie Alfa Forni
Alfa Forni wprowadzita unikalne technologie, ktére wyrézniaja jg na tle konkurencji:
* HeatKeeper™ - Specjalne ogniotrwate ptyty akumulujgce ciepto, ktére zapewniaja réwnomierny 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 sprawdzaja 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 - tgczace 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 neapolitafiskg 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 uzywac na gaz i drewno?
ak, modele hybrydowe Alfa Forni umozliwiajg zmiane zasilania.

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