
1

Upgrade your oven. 

Upgrade your life.

Fours à Pizza Maison
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Nati in Italia, nel 1977.

Les fours à pizza Alfa Forni sont nés en Italie 

et combinent la beauté, l’artisanat et la passion 

pour transformer votre vie.

Fabriqué à la
main en Italie

Le siège d’Alfa est situé à Anagni, 

entre Rome et Naples, dans la patrie 

de la pizza. 

Le mot “artisan” est né de “art”. C’est pourquoi 

être artisan, aujourd’hui plus que jamais, signifie 
unir créativité et habileté, énergie et passion 

pour créer quelque chose d’unique avec ses 

propres mains.

Nos fours domestiques et professionnels depuis 

près de 50 ans sont reconnus dans le monde 

entier pour leur qualité.

Produits à Rome depuis près de 50 ans.

Catalogue Produits | Domestique Société| Née en Italie



4 5

Catalogo Prodotti | Domestico Alfa Forni| Linea Futuro

Upgrade your oven.
Upgrade your life.

Catalogue Produits | Domestique Alfa Fours | Conception Italienne

Les fours à pizza Alfa Forni sont nés en 

Italie : ils allient beauté, artisanat et passion 

pour transformer votre vie.
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Illuminez votre goût!

Certifié pour une utilisation domestique en 
intérieur, Urbe est le four électrique polyvalent 
qui peut transformer n’importe quel coin de 
votre maison, du comptoir de la cuisine au 
balcon, en une véritable pizzeria gastronomique.

Ses caractéristiques distinctives en font le compagnon idéal 
pour quiconque souhaite déguster des pizzas napolitaines 
authentiques chez soi, avec style et simplicité.

Il peut atteindre des températures très élevées, jusqu’à 
400°C, la limite maximale autorisée pour une certification en 
intérieur.
Cela garantit une cuisson efficace, similaire à celle d’un four 
à bois, et une pizza prête en seulement 2 minutes.

En plus des pizzas, vous pouvez y cuire tous types de pâtes 
levées, du pain aux desserts, ainsi que des rôtis, gratins et 
bien d’autres plats.

Urbe est conçu pour être durable et capable de relever tous 
les défis culinaires.

Pour plus d’informations,

scannez le code QR

Catalogue Produits | Domestique Alfa Fours | Urbe
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Prêt à l’emploi
Branchez simplement le four à la 
prise électrique et commencez à 
savourer votre pizza préférée.

Polyvalent
Pour toutes les saisons
Urbe s’adapte à vos besoins.

Contrôle simplifié
Les boutons Soft Touch facilitent le 
réglage de la température.

READY
TO USE

EASY

45 kg 3100 W 4 Fonctions 4 vitres panoramiques

Caractérisé par des lignes élégantes et un éclairage émotionnel, il 
sublimera vos espaces tout autant que vos saveurs !

64.3x63.x42.5h cm

Catalogue Produits | Domestique 
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Light Grey

Anthracite
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MILANO ROMANAPOLI FIRENZE VENEZIA TORINOPALERMO

Sept villes pour sept couleurs
Cette édition limitée se compose de 7 modèles dont 
chacun a son propre laquage. A son tour chaque couleur 
est associée à une grande ville italienne, dont l’horizon 
est gravé sur la porte du four.

10 11

Catalogue Produits | Domestique Alfa Fours| Limited Edition
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L’atout gagnant de la 

technologie Alfa!

L’authentique brique réfractaire HeatKeeper™ 

Face à la pierre de lave ou à la céramique ordinaire

Alfa utilise une brique réfractaire authentique dans chacun de 

ses fours à pizza. Cette brique réfractaire HeatKeeper, fabriquée 

dans son usine de Rome, en Italie, patrie de la pizza, absorbe et 

stocke la chaleur bien mieux que la pierre de lave ou la céramique 

utilisées dans les autres fours à pizza. C’est essentiel pour obtenir 

une croûte croustillante et humide à la bonne température, 

rapidement et sans brûler.

L’espace entre les deux parois en acier inoxydable d’un four à pizza 

Alfa est rempli d’une isolation DoubleDown Superwool®. Cette 

fibre céramique européenne offre une résistance à la chaleur 
jusqu’à deux fois supérieure à celle de l’isolation en laine de roche 

utilisée dans d’autres fours à pizza domestiques artisanaux, ce 

qui maintient la chaleur et permet de cuire des pizzas toujours 

parfaites. Ce système permet également une récupération plus 

rapide de la chaleur entre deux pizzas et abaisse considérablement 

la température de la paroi extérieure du four.

Isolation DoubleDown Ceramic Superwool®   

Face à une isolation ordinaire en laine de roche 

(ou pas d’isolation du tout)

Certains fours à pizza évacuent la chaleur par la cheminée située au 

sommet. Pas les fours Alfa. Bien que la cheminée soit en haut, grâce au 

système breveté Full Effect® à circulation intégrale, l’air chaud circule 
entièrement dans la chambre avant d’être redirigé vers le bas, chauffant 
ainsi la brique réfractaire et la pizza. Ce processus est essentiel pour 

atteindre les températures idéales pour cuire la croûte et les garnitures. 

La chaleur frappe ensuite un déflecteur en haut du four, monte par un 
conduit et sort enfin par la cheminée. D’abord descend, puis monte et 
s’échappe. Une solution astucieuse !

Système breveté de conduit de fumée à

circulation intégrale Full Effect®  Par rapport aux 

cheminées ordinaires à évacuation montante

Conception et Performance| Heat GeniusCatalogue Produits | Domestique 
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Ligne MODERNO

Ligne FUTURO

Ligne CLASSICO

Un design élégant et intemporel qui parvient 
à combiner la forme la plus traditionnelle des 
fours à bois avec l’innovation technologique la 
plus récente.

Formes harmonieuses et arrondies, couleurs 
personnalisables et toute la technologie Alfa 
pour donner du caractère à des espaces 
extérieurs jeunes et dynamiques.

Minimalisme, fonctionnalité et élégance 
discrète pour des fours qui s’intègrent 
parfaitement dans les cuisines d’extérieur 
les plus contemporaines.

Catalogue Produits | Domestique 
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Alfa Fours | Design Familiar



16 17

CLASSICO 2 Pizze

CLASSICO 4 Pizze
Un four d’extérieur élégant conçu pour la famille. 

En seulement 90 secondes il cuit 4 pizzas.

Ligne CLASSICO
Une ligne de fours artisanaux parfaits pour les villas et les jardins en quête d’élégance. Avec 

un design intemporel, la Ligne CLASSICO représente un savant mélange entre la forme plus 

traditionnelle des fours à bois et l’innovation technologique la plus récente.

Dimensions 
95 x 75 x 109h cm

Un four à pizza en acier inox compact et polyvalent conçu 

pour la cuisson de pizzas et bien plus encore

Combustible
Gaz ou Hybride

Plan de cuisson réfractaire
Gaz 60 x 50 cm

Dimensions 
108 x 91 x 115,7h cm

Combustible
Gaz ou Hybride

Plan de cuisson réfractaire

Gaz 80 x 60 cm

Catalogue Produits | Domestique Alfa Fours | Ligne CLASSICO

Poids
83,2 Kg

Poids
114 Kg
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Dimensions 
74 x 55 x 105h cm

Ligne MODERNO
Les lignes courbes, le design italien et le meilleur de la technologie Alfa coexistent dans 

la ligne MODERNO et se prêtent bien à donner du caractère et du style aux espaces 

jeunes et dynamiques..

MODERNO 1 Pizza

Un four à pizza à bois ou à gaz de dimensions compactes 
idéal pour la cuisson de pizzas parfumées.

MODERNO 2 Pizze

Un four à pizza à bois ou à gaz léger et compact, mais aux 
performances élevées.

Combustible
Bois, Gaz ou Hybride

Plan de cuisson réfractaire
Bois 60 x 40 cm | Gaz 50 x40 cm

Dimensions 
95 x 70 x 105,5h cm

Combustible
Bois, Gaz ou Hybride

Plan de cuisson réfractaire
Bois 70 x 50 cm | Gaz 60 x 50 cm

Catalogue Produits | Domestique Alfa Fours | Ligne MODERNO

Poids
54 Kg

Poids
79 Kg
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Un four à pizza semi-professionnel à bois ou à gaz pour 

ceux qui veulent partager d’innombrables recettes.

MODERNO 5 Pizze

MODERNO 3 Pizze
Un four à pizza à bois ou à gaz qui permet de cuire plusieurs 

recettes et 3 pizzas en même temps

Combustible
Bois, Gaz ou Hybride

Plan de cuisson réfractaire
Bois 90 x 50 cm | Gaz 80 x50 cm

Dimensions 
108 x 73 x 114h cm

Combustible
Bois, Gaz ou Hybride

Plan de cuisson réfractaire
Bois 100 x 70 cm | Gaz 85 x 70 cm

Dimensions 
118 x 102 x 149h cm

Catalogue Produits | Domestique Alfa Fours | Ligne MODERNO

Poids
97 Kg

Poids
Bois 156 Kg | Gaz 170 Kg
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Ligne FUTURO
Un four à pizza qui allie design et innovation pour 
des cuissons impeccables et uniformes.

FUTURO 2 Pizze

Un four à pizza aux performances semi-professionnelles, 
idéal pour les dîners entre amis.

FUTURO 4 Pizze

La conception fonctionnelle, l’artisanat et la technologie la plus innovante garantissent 
aux fours de la ligne FUTURO fiabilité, robustesse et précision dans la cuisson.

Plan de cuisson réfractaire
Gaz 70 x 40 cm

Dimensions 
100 x 63.8 x 123h cm

Combustible
Gaz ou Hybride

Plan de cuisson réfractaire
Gas 80 x 60 cm

Dimensions 
110 x 89,4 x 151h cm

Combustible
Gas o Hybride

Catalogue Produits | Domestique  Alfa Fours| Ligne FUTURO

Poids
106 Kg

Poids
137 Kg
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Cooking Station 160 Cooking Station 80

Alfa Fours| Bases et Compléments Catalogue Produits | Domestique 

Structure 160 Structure 80 Module Kamado Large Couvre-bouteille

Étagère 80 Top en Corian 80-160 Dessus en Acier 
80-160

Support plles avec 
bac intégré

Poste de cuisson – système modulaire
Les solutions Alfa pour placer efficacement votre four et 
transformer le jardin en une véritable pizzeria à domicile.

La Cooking Station peut être agrémentée de nombreux 

accessoires pour compléter plan de travail.

Choisissez votre Cooking Station Alfa et transformez votre espace extérieur 

en un lieu de cuisine impeccable, adapté à toute occasion culinaire.

24



26 27

Catalogue Produits | Domestique Alfa Fours| Bases et Compléments 

Bases du four

Les bases Alfa sont la solution parfaite pour vous garantir la meilleure 
utilisation de votre four en plein-air, le rendant facilement transportable 
d’une zone à l’autre de votre espace extérieur.

Conçue pour les petits fours de la gamme Alfa, cette base 
garantit une grande praticité dans un petit format. Facile à 
monter et à démonter et pratique à transporter lors de vos 
voyages : la solution idéale pour recréer votre coin pizzeria, 
où que vous l’emmeniez.

C’est une base conçue pour vous offrir un maximum de 
confort et de praticité.

Cette base peut être utilisée avec les fours:
Moderno 1 Pizza, Moderno 2 Pizze, Classico 2 Pizze

1 o 2 Pizzas

Pour nos fours de moyennes dimensions, pour 3 ou 4 
pizzas, nous proposons une base plus robuste, avec deux 
panneaux latéraux fermés. Facilement assemblable et 
démontable, elle peut être facilement transportée en 
voiture, grâce à un emballage spécialement conçu.

Cette base peut être utilisée avec les fours: 
Moderno 3 Pizza, et Classico 4 Pizze

3 o 4 Pizzas

Cette base est spécialement dédiée exclusivement à 
supporter le plus grand four de la gamme Moderno, 
capable de cuire jusqu’à 5 pizzas.

Caractérisée par un design exclusif parfaitement 
coordonné avec le four et par sa structure monobloc 
en acier au carbone, c’est la solution idéale tant comme 
surface d’appui que pour déplacer le four dans l’espace.

En outre, il est conçu pour vous permettre d’utiliser votre 
four avec un maximum de confort et de commodité.

Cette base peut être utilisée avec le four:
Moderno 5 Pizze

5 Pizzas

26
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Accessoires pour fours à pizza

Tout ce dont vous avez besoin pour booster la polyvalence des 

fours Alfa et libérer votre créativité dans la cuisine.

Alfa Fours| Accessoires de four

Pour plus d’informations,

Scannez le code QR

28
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KIT PIZZAIOLO
Le Kit Pizzaiolo Alfa Forni est une sélection d’outils pour faire de 

superbes pizzas maison. Ses principales caractéristiques sont :

Le jeu de pelles à pizza avec tous les accessoires pour mieux gérer 

le four domestique et faire cuire des pizzas dignes d’un pro.

Une panoplie d’outils pour faire la pizza tels que le bac à pâtons et 

la spatule, le thermomètre laser, la roulette à pizza, la planche à 

découper, le gant, le tablier et le livre de recettes Alfa.

Compatible avec tous les fours pour la maison Alfa.

Accessoires | Kit pizzaiolo

30
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Catalogue Produits | Domestique 

Jeu de Pelles Grand
Un jeu de pelles à pizza professionnelles conçues par Alfa avec des manches 

pratiques réglables en longueur, conçu pour faciliter la gestion du feu, de la 

cuisson et du nettoyage du four.

Pelle à Pizza grande

Le design breveté et les 
matériaux font de la pelle 
Alfa un outil professionnel 
indispensable pour la 
préparation des pizzas.

La brosse à four

Avec des poils en laiton est parfaite 
pour nettoyer efficacement de la 
sole du four sans endommager les 
propriétés de la surface réfractaire.

Le tisonnier

Est l’outil pour préparer 
la cuisson dans le four en 
déplaçant le bois, les braises 
et les cendres sur les côtés.

La Petite pelle ronde

C’est l’outil qui vous permet 
de tourner la pizza dans le 
four ; pas de soucis

Accessoires | Set pelles

Jeu de Pelles Moyen
Un jeu de pelles comprenant une pelle moyenne pratique et une écope, idéal 

pour les fours les plus compacts de la gamme Alfa.

La Petite pelle ronde

C’est l’outil qui vous permet 
de tourner la pizza dans le 
four ; pas de soucis

Pelle à Pizza moyenne

Même design et mêmes matériaux 
que pelle à pizza grande, mais dans 
une taille plus réduite pour une 
utilisation facile même dans les 
fours plus compacts.
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Porte ingrédients

Fabriqué en acier au carbone peint de 2 mm d’épaisseur, 
il accueille 4 bacs professionnels en acier dont trois de 
format GN 1/9 et un de format GN 1/6.

Catalogue Produits | Domestique 

Set de plaques

Faites cuire vos pizzas sur la plaque, faites cuire vos rôtis et 
pommes de terre ou préparez vos meilleurs gâteaux avec les 
plaques de four Alfa.

BBQ 500

Un kit pour griller au four qui vous permet de 
cuisiner n’importe quel plat d’une manière unique.

Thermomètre laser

Le thermomètre laser permet de contrôler 
la température de la voûte et de la sole pour 
enfourner au bon moment.

Alfa Fours | Accessoires de four

Pelle en bois

Les pelles en bois Alfa sont fabriquées d’une seule 
pièce entièrement en multiplie de hêtre naturel 
issu de forêts durables. Ils ne sont pas traités 
chimiquement et aucune colle n’est utilisée.

Disponible en trois tailles : 32 cm, 36 cm et 40 cm.

Rocker cutter

Avec le Rocker cutter – le coupe-pizza demi-lune 
Alfa – réaliser des portions pour tous vos convives 
sera simple et rapide.

Kit Low & Slow

Le kit LOW & SLOW est idéal pour la fabrication du 
pain ou pour la cuisson à basse température. Grâce à 
la porte en verre, vous pouvez garder un œil sur vos 
aliments à tout moment et, avec la vanne papillon, 
tenir les basses températures sous contrôle.

Planche

La planche traditionnelle, pour un étalage 
impeccable de la pizza. La planche Alfa en bois de 
sapin lamellaire représente la fusion idéale entre 
tradition et fonctionnalité.
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Livre de cuisine

De nombreuses recettes et de précieux conseils sur 
l’utilisation des fours à bois et à gaz pour tirer le 
meilleur parti de votre four domestique Alfa.

Tablier de pizzaiolo Alfa 
“The Original”
Protégez vos vêtements avec style pendant 
que vous préparez une pizza Avec le  tablier 
à pizza Alfa « The Original » qui vous protège 
des taches, vous pouvez préparer vos pizzas 
sans soucis.

Gants de cuisine en silicone

Les gants de four en silicone ignifuges Alfa protègent 
efficacement vos mains lorsque vous sortez des plaques 
et plats brulants du four ou lorsque vous manipulez la 
porte et les parties les plus chaudes de votre four à bois.

Bac à pâtons

Idéal pour faire reposer et lever les pâtons tout en 
garantissant le respect des conditions d’hygiène 
et de température. Il convient à tout type de 
réfrigérateur.

Housse couvre-four

Fabriquée dans un matériau technique 
respirant mais imperméable, elle constitue la 
protection idéale pour votre four domestique 
d’extérieur.

Alfa Fours | Accessoires de four

Connecteur de gaz

Alfa a créé le premier régulateur de gaz avec raccord rapide et indicateur de niveau de bouteille, facile à installer, 
sûr et certifié.

Le régulateur de gaz sert à adapter la pression de gaz de la bouteille à votre four à pizza Alfa. Ce qui rend le 
régulateur de pression de gaz Alfa unique, c’est le raccord rapide particulier.

Rapide à brancher et simple à utiliser, il est particulièrement utile lorsque vous devez déplacer le four : dans ce 
cas, en effet, vous pouvez facilement détacher l’instrument de cuisson de la bouteille en toute sécurité.

Kit Hybrid

Le kit breveté Alfa qui vous permet de transformer votre four 
à gaz en four à bois, doublant ainsi vos possibilités culinaires.

Garde-bois

La solution idéale pour disposer 
d’un brasier de qualité afin de gérer 
facilement le feu à l’intérieur du four.
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Tableau des couleurs
Fours domestiques

Antique Red

Ardesia Gray Fire Yellow

Silver Black

Catalogue Produits | Domestique 

CLASSICO Ligne FUTURO Ligne

2 Pizze 4 Pizze 2 Pizze 4 Pizze

Dimensions 95x75x109h cm 108x91x115,7h cm 100x63.8x123h cm 110x89,4x151h cm

 Plan de cuisson 60x50 cm gaz 80x60 cm gaz 70x40 cm gaz 80x60 cm gaz

Nombre de pizzas 2 Pizzas 4 Pizzas 2 Pizzas 4 Pizzas

Poids 86 kg 114 kg 106 kg 137 kg

Combustible
Gaz ou Hybride
(avec hybride kit)

Gaz ou Hybride
(avec hybride kit)

Gaz ou Hybride
(avec hybride kit)

Gaz ou Hybride
(avec hybride kit)

Taille de la 
bouche

            52,5 x 17,85 cm                61 x 20 cm              54 x 20,8 cm            63,8 x 21,5 cm

Combinaisons

Couleurs

Tableau Comparatif

MODERNO Ligne

1 Pizza 2 Pizze 3 Pizze  5 Pizze

Dimensions 74x55x105h cm 95x70x105,5h cm 108x73x114h cm 118x102x149h cm

 Plan de cuisson
60x40 cm bois

50x40 cm gaz

70x50 cm bois

60x50 cm gaz

90x50 cm bois

80x50 cm gaz

100x70 cm bois

85x70 cm gaz

Nombre de pizzas 1 Pizzas 2 Pizzas 3 Pizzas 5 Pizzas

Poids 54 kg 79 kg 97 kg 156-175 kg

Combustible
Bois, Gaz ou Hybride

(avec hybride kit)

Bois, Gaz ou Hybride
(avec hybride kit)

Bois, Gaz ou Hybride
(avec hybride kit)

Bois, Gaz ou Hybride
(avec hybride kit)

Taille de la 
bouche

37,3 x 14,5 cm                 52,5 x 17,85 cm              61 x 20 cm              58 x 19,5 cm

Combinaisons

Couleurs

Informations techniques | Tableau des couleurs et tableau comparatif
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Alfa Refrattari srl

Via Osteria della Fontana, 63

03012 - Anagni (FR)

Italy

+39 0775-7821

info@alfaforni.com

alfaforni.com


