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Печь на дровах CIAO TOP

Печь Ciao TOP поставляется без основания. Обладает всеми характеристиками печь

CIAO и отличается только тем, что у нее нет ножек. Весит она 80 кг, поэтому ее можно

переносить вдвоем. Всего за 10 минут способна войти в рабочий режим для выпечки

и приготовления на огне. Доступна в трёх различных цветах — зелёный, серый

и жёлтый.

Печь Ciao можно устанавить в любом удобном месте — дома или на террасе.

Печь быстро нагревается, всего за 10 минут температура в печи достигает 300°C,

за 15 мин до 500°C
Варочная поверхность из огнеупорного материала.
Внутренний свод из термостойкой, лёгкой и прочной нержавеющей стали.

Готова к использованию в день покупки.



Время нагревания 15 мин.

Поверхность для приготовления 70х40 см

Количество пицц за раз 2

Выпечка хлеба за раз 2 кг

Ширина устья печи 50 см

Высота устья печи 20,5 см

Расход дров 2,5 кг/ч

Диаметр дымохода 15 см

Максимальная температура 500°С

Размер печи (ширина, глубина, высота) 118 х 85 х 181 см

Вес печи 95

Производитель Alfa Pizza

Страна происхождения Италия



Печь на дровах CIAO

Печь Ciao быстро нагревается до нужной температуры, встроенные колеса и малый вес

с легкостью позволяют установить печь для пиццы на садовом участке, террасе

и в любом другом удобном для вас месте. В случае переезда вам потребуется всего пару

минут чтобы  разобрать и собрать Печь. Свод из нержавеющей стали позволяет достичь

нужной температуры, используя небольшое количество дров, задерживает тепло

и сохраняет его в течение всего времени приготовления пищи. Доступна в трёх

различных цветах — зелёный, серый и жёлтый.

Печь Ciao монтируется без использования специального инструмента.

Легко устанавливается в любом удобном месте.

Печь быстро нагревается, всего за 10 минут температура в печи достигает 300°C,

за 15 мин до 500°C
Варочная поверхность из огнеупорного материала.
Внутренний свод из термостойкой, лёгкой и прочной нержавеющей стали.



Время нагревания 15 мин.

Поверхность для приготовления 70х40 см

Количество пицц за раз 2

Выпечка хлеба за раз 2 кг

Ширина устья печи 50 см

Высота устья печи 20,5 см

Расход дров 2,5 кг/ч

Диаметр дымохода 15 см

Максимальная температура 500°С

Размер печи (ширина, глубина, высота) 118 х 85 х 181 см

Вес печи 95

Производитель Alfa Pizza

Страна происхождения Италия



Модель Ciao

Печь предназначена для наружного применения. Очень компактна, мобильна, проста в эксплуатации.

Набирает рабочую температуру 300°С в течение 10 минут.

Благодаря специальному изоляционному материалу, внешняя поверхность купола печи сильно не нагревается.

Большие колеса позволят Вам легко перемещать печь.

Описание:

Рабочая температура — 300°С

Максимальная температура — 400°С

Поверхность выпечки — из огнеупорного камня

Печь поставляется уже готовой к использованию.

2 колеса включены в стандартную комплектацию

Производительность — до 30 пицц в час.

Варианты цветового исполнения купола: желтый, зеленый, серый.

Модель Габариты, мм

Площадь

выпечки,

кв.м.

Площадь

выпечки,

см

Количество

пицц, шт.

Вес,

кг

Средний

расход

топлива,

кг/ч

Печь для пиццы ALFAPIZZA На Дровах CIAO

желтый
1180х830х1810 0,28 70х40 2 90 2,5

Печь для пиццы ALFAPIZZA На Дровах CIAO

зеленый
1180х830х1810 0,28 70х40 2 90 2,5

Печь для пиццы ALFAPIZZA На Дровах CIAO

серый
1180х830х1810 0,28 70х40 2 90 2,5
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