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sobrecalentarse en las superficies exteriores.
	- Asegurarse de que el horno esté alejado de objetos y materiales que 
pueden ser deteriorados por el calor. No colocar objetos inflamables 
en la zona frente al horno. Proteger de manera adecuada el suelo si 
está hecho de material combustible. 

	- No poner materiales inflamables en el estante debajo de la cámara 
del horno.

	- Manejar la puerta usando los tiradores.
	- No tocar las superficies exteriores y el conducto de salida de humos 
durante el uso.

	- No utilizar líquidos inflamables cerca del horno.
	- Mantener los cables eléctricos y los tubos de alimentación del 
carburante lejos de superficies calientes.

	- No usar el horno en caso de funcionamiento defectuoso o avería. 
	- No mover el horno durante el uso o cuando aún esté caliente.
	- No apoyarse en el horno: no poner ningún objeto encima para no 
comprometer su estabilidad.

	- Nunca usar llamas desnudas cerca del aparato.
	- En caso de llamaradas, mantener la comida alejada del fuego hasta 
que se apague. 

	- Si la grasa de la comida se incendia, apagar la alimentación y cerrar la 
puerta hasta la extinción del fuego.

	- Ponerse guantes resistentes a las altas temperaturas durante el uso 
del aparato.

	- Las piezas precintadas por el fabricante no deben ser modificadas por 
el usuario.

	- Nunca dejar el horno desatendido durante las cocciones que liberan 
aceites y grasas que podrían incendiarse fácilmente. 

	- Nunca obstruir las ranuras de ventilación.
	- Cuando utilices el horno con la base, bloquear las ruedas por medio 
del freno.

	- Usar únicamente carbón vegetal natural de alta calidad. No usar 
briquetas, roca lávica u otros combustibles que no estén indicados en 
la placa de identificación del horno.

	- No levantar el horno por el borde delantero.
	- Las dimensiones de la solera pueden variar unos milímetros; esta 
tolerancia se debe a la fabricación artesanal del aparato. 

PARA UNA CORRECTA INSTALACIÓN Y UN USO ADECUADO DEL 
HORNO, SIGUE CUIDADOSAMENTE ESTAS INSTRUCCIONES:

	- La placa de identificación con los datos técnicos, el número de serie y 
el marcado se aplica al aparato y nunca debe ser quitada.

	- Antes de usar el aparato, quitar todas las películas protectoras. 
	- Nunca usar esponjas de acero y raspadores que puedan dañar las 
superficies. Usar productos no abrasivos y, si cabe, herramientas de 
madera o de plástico. Enjuaguar y secar con un paño suave o de 
microfibra.

	- No utilizar platos o recipientes de plástico. Las altas temperaturas del 
horno podrían hundirlos y estropear el aparato.

	- Usar cubertería y herramientas resistentes a las altas temperaturas.
	- Poner el horno sobre una superficie lisa.
	- Por efecto de la alta temperatura, las superficies podrían cambiar de 
color.

	- No pintar el horno; no pegarle ningún objeto.
	- La instalación del producto debe permitir un fácil acceso para la 
limpieza y el mantenimiento.

	- Nunca introducir objetos inflamables en el horno, ya que pueden 
encenderse accidentalmente y provocar un incendio.

	- No permitir a los niños que se acerquen al horno o que jueguen con 
él mientras está en funcionamiento. 

	- Nunca poner objetos metálicos afilados (cubiertos o utensilios) en las 
ranuras del horno. 

	- Los hornos de acero inoxidable Alfa, aunque aislados, podrían 

ADVERTENCIAS GENERALES

TEN A MANO ESTE MANUAL PARA FUTURAS CONSULTAS
Copias adicionales de este manual están  
disponibles en el sitio  www.alfaforni.com

ATENCIÓN: Una instalación defectuosa, una alteración 
del producto o un mantenimiento insuficiente pueden provocar 
daños materiales, lesiones e incluso la muerte. Lee atentamente 

las instrucciones antes de instalar y usar este dispositivo.
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ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD 
SOLO PARA HORNOS DE GAS

LAS FUGAS DE GAS PUEDEN PROVOCAR INCENDIOS Y EXPLOSIONES Y CAUSAR 
LESIONES GRAVES O MORTALES A LAS PERSONAS Y DAÑOS A LAS COSAS.

¿QUÉ HACER SI HUELE A GAS?
1.	 Cerrar la llave de paso del gas.
2.	 Apagar las llamas desnudas.
3.	 Abrir la puerta del horno.

4.	 Ponerse en contacto con un técnico calificado. 

ATENCIÓN: Nunca poner bombonas sin usar cerca del horno.

ATENCIÓN: El horno de gas natural puede convertirse a GLP y viceversa gracias al kit de 
conversión Alfa Forni. La conversión debe ser realizada por personal calificado que utilice 

materiales Alfa, de lo contario la garantía no tendrá su validez. 

ATENCIÓN: Si el horno de gaz no está siendo usado, 
cerrar la válvula de suministro. 

LEE ATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES ANTES DE INSTALAR Y USAR ESTE DISPOSITIVO.
Lee todo el manual antes de instalar el aparato. La inobservancia de estas medidas podría 
ocasionar daños y perjuicios a cosas y personas incluso la muerte. Contactar la autoridad 
competente para conocer las posibles restricciones de instalación de este producto.

PARA TU SEGURIDAD: No poner gasolina, vapores o líquidos inflamables 
en las proximidades de este aparato. Mantener la zona debajo y alrededor 

del horno libre de materiales combustibles. 

UNA DE LAS PRINCIPALES CAUSAS DE INCENDIO EN EL HORNO SE DEBE AL 
INCUMPLIMIENTO DE LAS DISTANCIAS MÍNIMAS DE SEGURIDAD DE MATERIALES 
COMBUSTIBLES O A UNA INSTALACIÓN INCORRECTA. ES MUY IMPORTANTE QUE EL 
HORNO SE INSTALE EN CONFORMIDAD CON LAS SIGUIENTES INSTRUCCIONES.

ATENCIÓN: Una instalación defectuosa, la alteración 
del aparato o un mantenimiento incorrecto podrían causar 

daños materiales, lesiones e incluso la muerte. 

ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD GARANTÍA

De conformidad con la normativa italiana y europea, los hornos ALFA están 
cubiertos por la garantía legal de la que se hace cargo el vendedor por un 
período de 24 meses a partir de la fecha de compra. 
Después de este período, los gastos de reparación corren a cargo del cliente.
 
CONSERVAR EL TIQUE O LA FACTURA DE COMPRA. ANOTAR AQUÍ EL 
NÚMERO DE SERIE QUE ESTÁ EN LA PLACA DE IDENTIFICACIÓN DEL 
HORNO.

ALFA brinda soporte técnico telefónico de lunes a viernes de 8 a 17 h. 
Un mantenimiento adecuado y un uso correcto prolongarán la vida útil del 
producto. Guardar el horno en el interior para protegerlo de los agentes 
atmosféricos. 
La alternativa es cubrirlo con una funda impermeable y transpirable. 

Esta garantía NO SE APLICA en los casos siguientes:

•	 Si el horno NO se instala ni se usa conforme las instrucciones de este manual. 
•	 Si el horno ha sido alterado ya sea intencionalmente o no.
•	 Si no se ha cumplido con el mantenimiento programado. Si el quemador ha sido 

estropeado por residuos de comida o por el uso de combustibles distintos a los 
especificados en el manual.

•	 Si por alguna razón el horno ha sido alterado y ya no está en la condición en que se 
encontraba cuando fue entregado.

•	 Si NO se ha utilizado el combustible recomendado. No usar carbón vegetal líquido, 
productos químicos u otros combustibles.

•	 Si el daño ha sido provocado por el uso de productos químicos dentro o fuera del horno
•	 La puerta del horno está excluida de esta garantía.
•	 Si los daños se deben a un uso con temperaturas superiores a los 450 °C.
•	 Si los daños se deben al uso de componentes no suministrados o recomendados por Alfa 
Forni.

•	 Si los daños afectan a partes no funcionales o decorativas del horno que no influyen en el 
uso normal incluso arañazos y cambios de color. 

•	 Si la placa de identificación se ha quitado, alterado o borrado. 
•	 Quedan excluidos de la garantía los ladrillos refractarios pero los hornos vienen con un 
ladrillo de recambio. Otras piezas de repuesto se pueden encargar.
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Vista desde arriba 
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 cmINSTALACIÓN

LOS HORNOS TOP (SIN BASE) DEBEN PONERSE EN UNA MESA U OTRAS 
SUPERFICIES IGNÍFUGAS CON BASTANTE CAPACIDAD DE CARGA  

(para más información, consultar la hoja de datos del producto adjunta al manual).  
SI LOS HAY, AJUSTAR LOS PIES PARA NIVELAR EL HORNO.

ATENCIÓN  
Las paredes externas del horno pueden llegar a temperaturas superiores a los 50°C. 
Los materiales inflamables no deben estar en el radio de 1 metro en torno al horno.

IMPORTANTE: Durante el uso, colocar el horno a una distancia suficiente de 
materiales inflamables o sensibles al calor.

PARA TU SEGURIDAD 
Poner el horno en una superficie perfectamente plana y estable. 

Los movimientos del horno durante el uso pueden ser muy 
peligrosos para las cosas y las personas.

IMPORTANTE: Colocar el horno a una distancia mínima de 20 cm de las 
paredes o de cualquier otro equipo. Aumentar esta distancia a 50 cm del 

conducto de salida humos y a 1 m de la parte superior del horno.

IMPORTANTE 
Poner el horno en un lugar protegido del viento 

o de fuertes corrientes  de aire. 

Continúa en la siguiente página >>

Retirar los ladrillos refractarios del interior de la cámara 
de combustión para facilitar el movimiento del horno. 
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1.   Aislar el suministro de gas con la cinta de teflón 
y atornillar el conector (A).

2.   Atornillar el regulador de presión en la válvula 
de la bombona y girar el perno en sentido 
antihorario. Usar la llave para apretar el regulador y 
no estropear el sellado.

3.   Conectar el tubo flexible al regulador. 4.   Atornillar el tubo al horno y apretar con la llave.

5.   Mojar los puntos de conexión con una mezcla de agua y jabón. Abrir la válvula de la bombona sin 
encender el aparato. Comprobar que no se formen burbujas en los puntos humedecidos y encender el 
horno. Si hay fugas, es decir, si hay burbujas, reemplazar la pieza. 

6.   Girar la bombona de GLP de modo que la abertura quede hacia la parte trasera del horno. 

A

MIRA ESTE TUTORIAL
Escanea el código QR o escribe alfaforni.com/kit-gas.php

CONECTAR LA BOMBONA DE GLP

Conectar el tubo flexible a la parte trasera del horno

REGULADOR DE GAS   
(no incluido): 
	- Capacidad: 10Kg/h
	- Presión de salida: 
	 1.   G30 entre  28 y 30 mbar 
	 2.  G31 entre  30 y 37 mbar 

TUBO FLEXIBLE  (no incluido): 
	- Diámetro 1/2”
	- Longitud  1,5 m 

BOMBONA
	- Es recomendable usar bombonas de entre 10 y 30 kg.

ATENCIÓN: Seguir estas instrucciones antes de utilizar una bombona de GLP
	- Usar un regulador de presión (no incluido) G30/G31 28....30/37 mbar y un tubo DN 12 mm 
CE EN 14800.

	- El GLP es más pesado que el aire así que en caso de fugas tiende a acumularse en las 
puntos bajos de la bombona.

	- La bombona de GLP debe siempre instalarse, transportarse y almacenarse en posición 
vertical. Manejar con cuidado y nunca dejar caer la bombona.

	- Asegurarse de que la bombona esté en un lugar bien ventilado y lejos de otros objetos.
	- Nunca almacenar bombonas de repuesto cerca del horno de gas.
	- Nunca transportar ni dejar la bombona de GLP en lugares donde las temperaturas 
pueden llegar a los 50 °C (p.ej., no dejarla en el coche en días de calor intenso)

	- Manejar las bombonas de GLP vacías con el mismo cuidado que las llenas. Incluso si no 
hay mucho líquido en el envase, siempre puede haber gas a presión. Siempre cerrar la 
válvula de la bombona antes de desconectarla.

	- Asegurarse de que la válvula del envase o del regulador esté cerrada. La sustitución de la 
bombona de GLP debe realizarse lejos de fuentes de calor. 

	- Reemplazar el tubo flexible según el plan de mantenimiento.
	- Utilizar exclusivamente bombonas de GLP.
	- Nunca doblar el tubo de gas.
	- Antes de cada uso, comprobar que el tubo flexible no tenga fisuras, abrasiones o cortes. 
Si es así, no usar el horno.

	- Controlar todas las conexiones de gas antes de utilizar el horno.

CONEXIÓN  
SOLO PARA HORNOS DE GLP

Continúa en la siguiente página >>
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1.   Aislar suministro de gas con la cinta de teflón y 
atornillar el conector (A).

2.   Es recomendable instalar un grifo entre el 
suministro de gas y el tubo de conexión al horno.

3.   Conectar el tubo flexible al suministro de gas. 4.   Atornillar el tubo al horno y apretar con la llave.

A

ALIMENTACIÓN

	- El suministro de gas natural se debe efectuar con 
un tubo de acero galvanizado Ø 1/2ʺ (A) o uno de 
cobre (B) con un diámetro correspondiente a la 
entrada del quemador. De lo contrario, usar un tubo 
flexible para conectar el horno al suministro de gas.

	- Instalar la válvula de suministro de gas (D) en un 
lugar adecuado.

	- Conectar el tubo de gas en la parte trasera del 
horno. 

ATENCIÓN: Seguir estas recomendaciones para un 
uso correcto del horno.
	- Controlar todas las conexiones antes de utilizar el 
horno.

	- Asegurarse de que la llave de gas esté cerrada 
cuando el horno no esté en marcha o durante las 
operaciones de mantenimiento y de limpieza.

	- Sustituir el tubo de gas cada 2/3 años.
	- Nunca doblar el tubo de gas.
	- Antes de cada uso, comprobar que el tubo flexible 
no tenga fisuras, abrasiones o cortes. Si es así, no 
usar el horno.

CONEXIÓN   
SOLO PARA HORNOS DE GAS NATURAL

Continúa en la siguiente página >>

A

B

C

D
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3.1  SUSTITUCIÓN DE LA  
BOQUILLA DEL PILOTO  
(solo para el mantenimiento)

Destornillar el tornillo de fijación (h) 
del tubo del piloto.

3.2 

Extraer el tubo (i)

3.3 

Desmontar la boquilla (l) del piloto 
de su soporte cónico (o) y sustituirla 
con la suministrada en el kit. 
Remontar todo en orden inverso.

h

i

o

Tras la conversión, aplicar la nueva etiqueta al aparato y verificar que el diámetro 
del orificio de la boquilla corresponda a lo que está indicado en la etiqueta.

CONVERSIÓN GLP-GN
SOLO PARA HORNOS DE GAS

USAR EXCLUSIVAMENTE PIEZAS PROVISTAS POR ALFA

ATENCIÓN: La conversión debe ser realizada por un profesional autorizado 
cuando el horno esté apagado y completamente frío. Una instalación 

defectuosa, así como la alteración del aparato o un mantenimiento incorrecto 
pueden provocar daños materiales y lesiones personales. 

Tu horno está disponible en GLP o GN.
Seguir las instrucciones para realizar la conversión.

La bombona de GLP no está incluida.

1  DESMONTAJE DEL 
QUEMADOR

Desmontar el kit de gas 
siguiendo las instrucciones 
contenidas en el manual.

2  SUSTITUCIÓN DE LA 
BOQUILLA PRINCIPAL

Destornillar el tornillo de 
fijación (a) y retirar la placa 
de protección de la boquilla 
(b). Destornillar la boquilla 
principal (e) de su soporte 
(d) por medio de una llave 11 
mm. Reemplazar la boquilla 
por la provista en el kit y 
atornillar el soporte (d) sin 
apretar. Durante la operación, 
bloquear el soporte (d) para 
que no gire.

d

e

a b

Continúa en la siguiente página >>
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Continúa en la siguiente página >>Continúa en la siguiente página >>

ATENCIÓN: 
Leer atentamente las instrucionnes antes de encender el horno.

	- No usar líquidos inflamables ni otros combustibles para encender el horno.
	- Asegurarse de que no haya materiales inflamables cerca del horno y de que 
se respeten las distancias mínimas de seguridad.

ENCENDIDO DEL HORNO DE LEÑA 

1 - Hacer una pila pequeña de leña en el centro del horno o 
ligeramente a la derecha. Para facilitar el encendido usar paja y ramitas 
secas.

2 - Encender el fuego. Para acelerar el proceso, usar un encendedor 
piezoeléctrico o de gas.

3 - Una vez que el fuego haya prendido, cerrar la puerta pero no 
completamente para permitir una buena circulación de oxígeno y así 
facilitar una mejor combustión. Esto permite mantener el fuego vivo y 
calentar el horno más rápidamente.

4 - Agregar gradualmente leños más grandes para conseguir un 
fuego más intenso durante 15-20 minutos según el tamaño del horno. 
No colocar mucha leña a la vez y poner la puerta como indicado en la 
figura 3 para mantener una bonita llama dentro del aparato.

5 - Después de haber quemado la mayor parte de la leña y tener un 
lecho de brasas incandescentes, empujarlas hacia el lado izquierdo 
del horno por medio del removedor de brasas ALFA. El fuego en 
el lado opuesto del termómetro permite medir correctamente la 
temperatura de la cámara.

6 - Limpiar la solera refractaria con la ayuda del cepillo ALFA.

7 - Usar un termómetro láser (no incluido) para verificar que la 
temperatura de la solera sea la más adecuada para cocinar.

8 - Cuando la solera haya llegado a la buena temperatura, ¡es hora 
de una fiesta de pizza! Puedes cocinar pizza sin la puerta o abriéndola 
unos centímetros para que el aire circule mejor. 
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PARA TU SEGURIDAD

	- No exceder la temperatura límite de 450/500 °C.

	- No dejar el horno desatendido cuando esté encendido. 

	- Para mantener la temperatura, añadir leña de pequeño tamaño a 
intervalos regulares; sumar cantitades excesivas de leña puede hacer que la 
temperatura sube demasiado y que salgan llamas de la boca del horno que 
podrían poner en peligro cosas y personas. 

ATENCIÓN

Seguir las instrucciones especifícas para cada modelo  
desde la página 34 a la página 41 de este manual.

APAGADO DEL HORNO

•	 Para apagar el horno, cerrar la puerta y esperar a que se formen las 
cenizas.

•	 Cuando el fuego se haya apagado y el horno esté frío, quitar las 
cenizas y ponerlas en un recipiente metálico resistente a las altas 
temperaturas. 

•	 Nunca poner brasas incandescentes ni cenizas en el suelo, el patio 
o cerca de árboles o plantas. 

TIPOS DE LEÑA

•	 Usar leña pequeña y seca para encender el horno.

•	 Cada tipo de leña aporta un sabor diferente a la comida; por 
ejemplo si se usa leña de árboles frutales la comida tendrá un 
aroma más rico. Paralelamente el arce, el nogal o el castaño son la 
monda lironda para cocinar platos de carne.

•	 Nunca usar leña resinosa o que ha sido tratada, barnizada o 
pintada.

•	 La leña mojada o ligeramente húmeda podría crepitar a causa del 
contenido en agua y, por ende, producirá mucho humo y menos 
calor. 
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PARA TU SEGURIDAD:

	- No exceder la temperatura límite de 450/500 °C.
	- No dejar el horno desatendido cuando esté encendido. 
	- Nunca dejar el horno encendido a toda pastilla durante demasiado tiempo.
	- Nunca intentar desconectar el tubo de gas u otros racores durante el funcionamiento del 

horno.
	- Nunca tocar las superficies exteriores ni el conducto de salida de humos cuando el horno 

esté en marcha.
	- Si salen llamas del horno, contactar de inmediato con el servicio técnico de ALFA.

OTROS MANDOS 

	- Para apagar la llama del quemador principal y dejar el piloto encendido, girar el 
mando hacia la posición “estrella”.

	- Para apagar por completo el quemador principal y el piloto, poner el botón en 
posición “cero”.

	- Si la llama del piloto no se enciende, volver a poner el botón en posición “cero”, 
esperar 3 minutos y repetir el proceso. En los primeros usos del horno, puede ser 
necesario mantener presionado el botón (fig.1) durante unos segundos para que el 
gas fluya hacia el tubo. 

BOTÓN ELECTRONICO
SOLO PARA HORNOS DE GAS 

El botón electronico tiene una pila AA en su interior. Veamos cómo introducirla.

1.	 Destornillar la cabeza del botón.
2.	Insertar la pila.
3.	Atornillar la cabeza del botón.

Realizar la operación con el horno apagado. 
Quitar la batería al botón si no se va a usar durante un largo rato.

ATENCIÓN

Seguir las instrucciones especifícas para cada modelo  
desde la página 42 a la página 47 de este manual.

ATENCIÓN: Leer atentamente las instrucionnes antes de encender el horno.

	- Controlar todas las conexiones antes de usar el horno.
	- No agacharse hacia el horno durante el encendido; mantener la cara y el cuerpo a una 
distancia de al menos 50 cm de la boca del horno.

	- Al encender el horno la puerta tiene que estar abierta.
	- El botón de control del gas debe estar en la posición “cero”. 

1.	 Para encender el piloto, apretar y girar el botón 
hacia la posición “chispa”.

 

2.	Manteniendo presionado el botón del 
quemador, pulsar el mando de encendido 
al mismo tiempo para encender la llama del 
piloto. N.B. El primer encendido de la llama 
piloto o el que ocurre después de un periodo 
de inactividad puede resultar difícil ya que la 
salida del aire contenido en el tubo requiere un 
poco de tiempo. 

 
 

3.	Una vez que la llama piloto esté encendida, 
soltar el mando MANTENIENDO presionado el 
botón del quemador durante unos segundos 
para permitir que el termopar se caliente lo 
suficiente.  
 
 
 

4.	Soltar el botón del quemador y girarlo en 
sentido antihorario en posición “llama alta” 
para comenzar a calentar el horno.  

ENCENDIDO DEL HORNO DE GAS

Continúa en la siguiente página >>
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4.	Limpiar las piezas de acero inoxidable. Los hornos 
Alfa están construidos con acero inoxidable 304 
en el exterior y acero inoxidable 253 en el interior. 
Para limpiar estas superficies, recomendamos un 
producto adecuado para este tipo de material. 
Tambien recomendamos leer las instrucciones 
de uso del producto en cuestión. Nunca usar 
limpiadores que contengan ácido, xileno o aguarrás. 
Enjuaguar bien después de limpiar el horno. 
 

5.	Protección del acero inoxidable. Para proteger 
las superficies de acero inoxidable, recomendamos 
usar vaselina (en su defecto, aceite de oliva o para 
bebé). Para las casas de playa, limpiar el horno a 
menudo con agua dulce para evitar la corrosión y 
las incrustaciones.  
 

6.	El quemador de gas debe limpiarse quitando 
periódicamente los residuos de cocción por medio 
de un cepillo. Al limpiar, tener cuidado de no 
estropear los orificios del quemador.  
 

7.	Limpiar las boquillas al menos una vez al año para evitar que se obstruyan y 
restrinjan el flujo de gas (contactar con personal calificado). 
 

8.	Protección contra la oxidación.  
El acero inoxidable resiste a la oxidación, pero a 
veces puede mostrar manchas de óxido en su 
superficie debido a la húmedad, la sal marina, etc. 
En este caso, tratar con un removedor de óxido para 
que el horno vuelva a parecer nuevo. 

CONSERVACIÓN DEL HORNO
	- Cubrir el horno con la funda protectora 

ALFA.
	- En la página dedicada de nuestro sitio 

web alfaforni.com, encontrarás todos 
los consejos para mantener y limpiar 
correctamente tu horno, así como algunos 
tips para alargar su vida útil.

MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA 

Continúa en la siguiente página >>

PLAN DE MANTENIMIENTO
LIMPIEZA FRECUENCIA

1 Cámara de combustión Antes y después del uso

2 Solera Antes y después del uso

3 Exterior del horno Semanal 

4 Limpieza acero inoxidable Semanal 

5 Protección acero inoxidable Mensual

6 Quemador Mensual

7 Boquillas del horno Anual

8 Protección contra la oxidación Bienal

1.	Limpiar la cámara de combustión 
Pirólisis a 500°C. Los hornos Alfa se limpian solos 
mediante pirólisis (Pyro- fuego, Lysis-rotura), 
un proceso que utiliza altas temperaturas para 
descomponer los materiales orgánicos y convertirlos 
en compuestos volátiles. Esta operación se realiza a 
una temperatura de 500°C durante 2/3 minutos.  

2.	Limpiar la solera. Una vez la pirólisis terminada, 
esperar a que el horno se enfríe y quitar los residuos 
con un cepillo y un paño húmedo.  
 
 
 
 

3.	Limpiar el exterior del horno. Como todos los 
aparatos de acero inoxidable 304 con revestimiento 
en polvo, estos hornos son muy resistentes a 
cualquier agente atmosférico, incluida la sal marina, 
siempre que se garantice un mantenimiento puntual 
y eficiente. Para limpiar el acero inoxidable, pasar 
un paño suave humedecido con agua y jabón o, en 
su defecto, con bicarbonato de sodio y detergente 
líquido. Frotar delicadamente con el horno apagado. 
 
IMPORTANTE: Verificar siempre la certificación 
del producto utilizado y que los componentes 
corresponden a los declarados. 
ATENCIÓN: Los aceros sometidos a altas 
temperaturas y a llamas directas pueden cambiar 
de color. No pasa nada, esta es una característica 
intrínseca del material.
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MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA  
SOLO PARA HORNOS DE GASS

1.	MANTENIMIENTO. 
Limpiar el quemador de gas aspirando 
periódicamente los residuos de la comida. Al limpiar, 
asegurarse de no estropear ni agrandar los orificios 
del quemador.  
 

2.	DESMONTAJE DEL QUEMADOR  
Antes de limpiar el horno, extraer el quemador de su 
lugar siguiendo este procedimiento:

	- Retirar el botón frontal (A).
	- Destornillar el tornillo de fijación (B).
	- Quitar la carcasa protectora (C) destornillando los 
tornillos de fijación.

	- Extraer la caja de control (D) hasta descubrir la 
conexión de los cables de encendido piezoeléctricos 
(F).

	- Desconectar los dos cables. Si es necesario, quitar 
la carcasa protectora destornillando el tornillo (E) y 
retirar el quemador.

	- Limpiar el quemador.
	- Para volver a montar el quemador, seguir el 
procedimiento en orden inverso.  
 

3.	CONSERVACIÓN DEL HORNO 
Si no se va a usar el horno de gas, cerrar la válvula 
de suministro de la bombona de gas. Si el horno 
está guardado en un local cerrado, desconectar el 
tubo de gas. La bombona de gas debe estar en un 
lugar exterior bien ventilado y fuera del alcance de 
los niños. Si la bombona no se saca del horno, poner 
todo el equipo en un lugar exterior bien ventilado. Las 
bombonas sin usar no deben almacenarse en garajes, 
trasteros u otros lugares cerrados.

A

B

C

D

E

F

MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA 
SOLO PARA HORNOS DE LEÑA

	- Para un correcto mantenimiento del horno, antes de encenderlo asegurarse de que 
la salida de humos esté libre de cualquier objeto y eliminar los residuos de la cocción 
precedente.

	- Cuando el horno esté apagado y frío, retirar las cenizas con una pala y un cepillo. 
	- El horno se puede usar todo el año, pero durante los meses más fríos hay que 
encenderlo suavemente para que no haya un choque térmico. 

	- Creosota – ¿Por qué se forma y por qué debe eliminarse? Es un subproducto de la 
combustión de la leña que combinado con la húmedad se adhiere en las paredes 
interiores de la chimenea. 

	- La chimenea del horno debe inspeccionarse al menos dos veces al año para controlar 
el nível de acumulación de la creosota. Cuando la concentración de creosota es muy 
alta, debe eliminarse para que no tapone la salida de humos y genere un incendio.

	- Deshollinar la chimenea una vez al año para quitar nidos de pajaros u otras 
obstrucciones que podrían impedir que el humo salga.
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EN EL JARDÍN

Para instalar el horno ALFA en una 
cocina exterior con una salida de 
humos alejada de techos bajos, 
el conducto de chimenea y el 
sombrerete de acero inoxidable 
de alta calidad incluidos estarán 
muy bien. 

ATENCIÓN: La principal causa 
de incendio relativa a la salida de 
humos es la inobservancia de las 
distancias mínimas de seguridad 
de los materiales inflamables.

NB: Las paredes del horno 
pueden alcanzar temperaturas superiores a los 50 °C. Asegurarse de que el horno 
no esté en contacto con la pared u otros muebles y que haya una distancia de al 
menos 20 cm.

EN LA TERRAZA O  
BAJO UNA PERGOLA

Para la instalación de un sistema 
de salida de humos en una 
terraza, bajo una pergola o un 
cobertizo. 
Si hay que perforar la pared u 
otro objeto elevado, ponerse 
en contacto con una empresa 
de chimeneas para conseguir 
el producto adecuado, como 
tuberías aisladas. 
Si hay que desvíar el conducto de salida para sortear un obstáculo, se pueden usar dos 
(2) codos de 30° como máximo pero NUNCA combinandolos para tener un ángulo de 
60°.

SALIDA HUMOS 
PARA HORNOS DE LEÑA Y DE GAS

NUNCA CONECTAR DOS HORNOS A LA MISMA CHIMENEA

INSTALACIÓN CODOS:

	- Evitar los codos si es posible: una salida de humos recta es más eficaz.
	- La chimenea no puede tener más de dos (2) codos de 30° con respecto al 
eje vertical. 



26 27

1.3 Cocinar “in teglia” (en bandeja)
Los hornos de acero inoxidable están diseñados para encenderse rápidamente y 
mantener la temperatura durante mucho tiempo. 

Encender el fuego poniendo 
trozos de leña pequeña en 
el centro de la solera.

Agregar leña de mayor 
tamaño o carbón vegetal 
para conseguir brasas 
incandescentes sin llamas. 
Estabilizar el horno a 180°C 
o a la temperatura deseada 
para la cocción. 

Una vez que el horno haya 
alcanzado los 180°C y las 
brasas ocupen un tercio 
de la solera, introducir el 
pan o la bandeja y cerrar la 
puerta. Si la temperatura 
baja, agregar más troncos 
o carbón. Si aumenta, abrir 
ligeramente la puerta 
(párrafo 2). 

	- 2.1 Dominar el humo
Un poquito de humo es bienvenido en la barbacoa tradicional desde un punto de 
vista espectacular y gustativo pero hay que dominarlo para que no se convierta 
rápidamente en una molestia.  
1.	 Utilizar leña seca ya que la húmeda quema mal y humea mucho. 
2.	 Mantener siempre la llama.
3.	 Si hay brasas sin llama, añadir un trozo de papel o un iniciador de fuego y poner 

leña dejando espacio suficiente para que circule el aire. 
4.	 No usar la puerta para reducir la cantidad de humo; cuanto más aire entra, 

menos humo queda.
5.	 Ubicar el horno en una posición donde el humo no moleste a los comensales, 

teniendo en cuenta la dirección del viento.  

	- 2.2 Para quienes les gusta lo ahumado
Aquí van unos cuantos consejos para aquellos que quieran darle un sabor 
ahumado a sus platillos. 
1.	 Cerrar la puerta del horno cuando haya una llama al interior.
2.	 Usar únicamente leña de gran tamaño o carbón vegetal.
3.	 Si la llama es muy grande, reducirla para que se formen las brasas, luego usar la 

puerta o sumar unos trozos de leña. 

USO 

	- 1.1 Pizza napolitana
Hornear la pizza napolitana requiere fuego vivo y alta temperatura en la solera 
y en la cúpula. Usar leña seca para encender el horno y controlar el fuego y la 
temperatura.

Encender el fuego poniendo 
leña en el centro de la 
solera.

Una vez que haya un buen 
fuego, empujarlo hacia el 
lado izquierdo del horno 
con un leño o una pala para 
pizza.

Agregar uno o dos trozos 
de leña para mantener la 
temperatura en torno a los 
400°C.

	- 1.2 Parrillada
Para hacer una parrillada, usar las brasas que le dan a la comida este bonito sabor 
ahumado con poca llama para no tener una combustión excesiva. Se recomienda 
poner trozos de leña más grandes o carbón vegetal (más vale evitar briquetas) para 
controlar mejor la temperatura.  

Encender el fuego con 
trozos de leña pequeña 
en el centro de la solera. 
Agregar leña de mayor 
tamaño o carbón vegetal, 
teniendo cuidado de 
mantener poca llama a 
menos que hay que cocinar 
a fuego vivo. 

Esperar a que la temperatura se estabilice en torno a los 
180 °C para asar. Aumentar la llama si hay que cocinar a 
fuego vivo. 
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- 3.3 Subir la temperatura 
El horno de leña se puede calentar rápidamente gracias a su cúpula de acero 
inoxidable y hacerlo es super facilón.

De 150°C à 250°C 
Agregar un pequeño trozo de leña y dejar 
la puerta abierta en el lado opuesto a la 
llama.

De 200°C à 300°C
Añadir 2/3 trozos pequeños.

De 200°C à 400°C
Sumar 3/5 trozos pequeños y dejar la 
puerta cerrada.

AUMENTAR LA TEMPERATURA DE 50°C.
Mantener la puerta cerrada y controlar la 
temperatura.

USAR LA PUERTA Y LEÑA PEQUEÑA  
PARA ESTABILIZAR LA TEMPERATURA DEL HORNO.

	- 3.1 Estabilizar la temperatura
El horno de leña está diseñado para que el usuario pueda elegir la temperatura 
más idónea según sus necesidades de cocción. Estabilizar la temperatura es el 
gran reto que le espera a cualquier aficionado de la cocina con fuego de leña pero 
este reto puede ser afrontado con mucha práctica y motivación. Aquí vienen tres 
consejos para ayudarte en este desafío.

La puerta. Utilizar la puerta 
para ajustar la temperatura 
dentro del horno; abrirla 
para bajar la temperatura, 
cerrarla para que suba. 
Cerrar la puerta durante 
unos minutos para sofocar 
el fuego.

El combustible. Una vez que 
la temperatura sea estable, 
agregar trozos pequeños o 
algo de carbón vegetal para 
que se mantenga y no suba 
ni baje de repente. 

La rotación. Asegurarse 
de que la distancia entre 
la comida y la llama o 
las brasas sea suficiente 
para que no se queme. 
La temperatura es más 
alta cerca de las llamas 
y las brasas, así que 
girar los alimentos hace 
que la cocción sea más 
homogénea.

	- 3.2 Enfriar el horno
El horno de leña llega fácilmente a temperaturas superiores a 500°C pero no se 
puede apagar pronto y mucho menos con agua que podría dañar los ladrillos 
refractarios de la solera. He aquí tres sugerencias para enfriar el horno.

Abrir la puerta. 
Cuanto más tiempo esté 
abierta la puerta, más 
rápido se enfriará el horno.

Usar la pala para pizza y el 
removedor de brasas para 
dispersar la leña y el fuego.

Esparcir las brasas por toda 
la superficie de la solera. 

PUERTA 

PUERTA 
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	- 4.1 Llama y solera para cocinar pizza napolitana
La pizza napolitana se cocina a fuego vivo. Usar un termómetro láser 
para medir la temperatura de la solera. La temperatura óptima es 
de 380/400 °C con llama muy alta. 

	- 4.2 Llama para focaccia y pizza romana
La focaccia y la pizza romana se hornean a una temperatura más 
baja que la pizza napolitana. Aún necesita una llama lo suficiente 
fuerte para llegar a la temperatura de cocción adecuada.

	- 4.3 Llama para pizza “in teglia” o estilo Detroit
La pizza “in teglia” (en bandeja) lleva una amplia variedad de 
ingredientes y una masa más espesa. Es recomendable usar 
bandejas de hierro fundido o acero inoxidable para cocinar este 
tipo de pizza. El problema es como hornear bien la parte inferior: el 
secreto es cubrir la pizza con papel de aluminio cerca de la llama. 
Después de unos 10 minutos, verificar que esté cocida: si la parte 
inferior tira a dorado, quitar el papel de aluminio y cocinar la parte 
de arriba. 

	- 4.4 Pagnotta (pan italiano)
Para cocinar una pagnotta de 1 kg, equivalente a 4 pizzas, hay 
que producir muchas brasas. Poner el pan en el horno cuando 
la temperatura llegue a los 200 °C. Cerrar la puerta y controlar la 
temperatura cada 5/10 minutos. Normalmente la temperatura 
debe bajar a 180 °C dentro de una hora y cocer la pagnotta 
perfectamente. Dejar enfriar el pan antes de cortarlo. 

INTENSIDAD DE LA LLAMA, SOLERA Y TEMPERATURA
¡Descubre el nuevo blog de Alfa Forni 
dedicado al mundo de la pizza 
y a los secretos de la buena comida! 

https://www.alfaforni.com/es/blog-es/

¿Quieres ver algo realmente genial? 
Aquí, sin duda, encontrarás tus recetas favoritas  
para cocinar a la parrilla o en el horno de leña.  

https://www.alfaforni.com/es/blog-es/recetas/

Un buen consejo no tiene precio. 
Este es un espacio para ti, con muchos tutoriales 
de ver de un tirón.  

https://www.alfaforni.com/es/blog-es/tutorial-horno/

Masa para pizza
Alfa presenta la videoreceta para hacer masa de pizza perfecta. 

https://www.alfaforni.com/en/pizza-dough/

ESCRÍBENOS
Nos pondremos en contacto contigo lo antes posible. 

https://www.alfaforni.com/es/escribanos/
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HORNO DE LEÑA NANO

Encendido

•	 Hacer una pila de leña pequeña y seca en el centro del horno.
•	 En cuanto se encienda el fuego, poner unos troncos pequeños (3 cm de diámetro máximo). 
•	 Empujar el fuego hacia el lado opuesto al pirómetro y pasar el cepillo por toda la solera.
•	 Para reducir el tiempo de calentamiento, cerrar la puerta del horno casi por completo durante 5 
minutos para que la piedra refractaria acumule todo el calor. 

Mantener el fuego 

•	 Después de 30 minutos del encendido, quitar la puerta.
•	 ¡Ahora estás listos para hornear pizzas de película!
•	 La pizza debe cocinarse a fuego vivo, mientras que el pan y los pasteles precisan brasas.
•	 Para sacarle el máximo partido al horno, aprovecha las recetas de nuestro sitio web alfaforni.com o 
adquiere el recetario de cocina de tu vendedor favorito.

Apagado del horno

•	 Para apagar el horno, cerrar la puerta y esperar a que se formen las cenizas.
•	 Cuando el horno esté apagado, quitar las cenizas.
•	 Nunca poner cenizas o brasas calientes en el suelo, el patio o cerca de plantas o árboles.

CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS
HORNO DE LEÑA NANO

ADVERTENCIAS  

•	 Al encender o al añadir leña, un poco de humo puede salir de la boca del horno; nada 
más normal ya que se debe al choque térmico. 

•	 NUNCA sobrecargar el horno NANO con leña; 3-4 troncos pequeños servirán para 
calentarlo y uno cada 15 minutos bastará para mantener la temperatura. 

•	 Limpiar el horno solo después de apagarlo y enfriarlo completamente.
•	 No limpiar el interior del horno con productos químicos o tóxicos. Recomendamos 

esperar a que el horno se enfríe, luego retirar las cenizas y pasar un trapo húmedo por 
toda la solera.

•	 Si hay depósitos de hollín en el interior del horno, esperar a que se enfríe, pues limpiarlo 
con un paño humedecido con agua o con un limpiador específico. 

•	 Nunca exceder la temperatura límite de 450°C.
•	 La solera está formada por 4 ladrillos refractarios de 3 cm de espesor que necesitan 

tiempo para acumular todo el calor; del mismo modo, una vez calientes, lo liberan 
gradualmente para garantizar una cocción impecable. 

•	 El tipo y el tamaño de la leña son elementos cruciales para hacer un buen fuego; utilisar 
leña de haya o  de roble con un diámetro máximo de 5 cm y nunca poner más de 3/4 
trozos simultáneamente. 

•	 Usar siempre el portaleña incluido para no sobrecargar el horno con leña y para manejar 
los trozos y la comida en la solera.  
 
 

ATENCIÓN

•	 Cuando hace viento, mantenerse alejado de la boca del horno, ya que pueden salir llamas 
y humo. 

•	 En el caso de que se escapen llamas del horno por el viento o un uso incorrecto (mucha 
leña o leña mojada), cerrar inmediatamente la puerta y esperar a que el fuego disminuya.

•	 Si se ha introducido demasiada leña y el horno ha alcanzado una temperaratura por 
encima de 500°C, no tocar las superficies exteriores, la chimenea y el sombrerete ya 
que podrías quemarte. Por norma general, recomendamos no acercar la cara al horno, ni 
tocarlo ni siquiera durante el uso normal. 

•	 NUNCA desmontar el horno NANO ya que esto podría perjudicar su correcto 
funcionamiento. Alfa Forni no responde de los daños a cosas y personas causados por 
alteraciones del aparato.

•	 NO mover el horno cuando esté en funcionamiento; esperar a que se enfríe para 
desplazarlo. 

•	 El ennegrecimiento de la parte arriba de la boca del horno después del uso es causado 
por el hollín producido por la combustión de la leña y no compromete en absoluto el 
buen funcionamiento del aparato. 

Continúa en la siguiente página >>
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HORNO DE LEÑA CIAO y 5MINUTI

Continúa en la siguiente página >>

Encendido

•	 Hacer una pila de leña pequeña y seca en el centro del horno.
•	 En cuanto se encienda el fuego, poner unos troncos pequeños (5 cm de diámetro máximo). 
•	 Empujar el fuego hacia el lado opuesto al pirómetro y pasar el cepillo por toda la solera.
•	 Para reducir el tiempo de calentamiento, cerrar la puerta del horno casi por completo durante 10 
minutos para que la piedra refractaria acumule todo el calor. 

Mantener el fuego 

•	 Después de 40 minutos del encendido, quitar la puerta.
•	 ¡Ahora estás listos para hornear pizzas de película!
•	 La pizza debe cocinarse a fuego vivo, mientras que el pan y los pasteles precisan brasas.
•	 Para sacarle el máximo partido al horno, aprovecha las recetas de nuestro sitio web alfaforni.com o 
adquiere el recetario de cocina de tu vendedor favorito.

Apagado del horno

•	 Para apagar el horno, cerrar la puerta y esperar a que se formen las cenizas.
•	 Cuando el horno esté apagado, quitar las cenizas.
•	 Nunca poner cenizas o brasas calientes en el suelo, el patio o cerca de plantas o árboles.

CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS
HORNO DE LEÑA CIAO y 5MINUTI

ADVERTENCIAS  

•	 Al encender o al añadir leña, un poco de humo puede salir de la boca del horno; nada 
más normal ya que se debe al choque térmico. 

•	 NUNCA sobrecargar el horno CIAO y 5MINUTI con leña; 3-4 troncos pequeños servirán 
para calentarlo y uno cada 10 minutos bastará para mantener la temperatura. 

•	 Limpiar el horno solo después de apagarlo y enfriarlo completamente.
•	 No limpiar el interior del horno con productos químicos o tóxicos. Recomendamos 

esperar a que el horno se enfríe, luego retirar las cenizas y pasar un trapo húmedo por 
toda la solera.

•	 Si hay depósitos de hollín en el interior del horno, esperar a que se enfríe, pues limpiarlo 
con un paño humedecido con agua o con un limpiador específico. 

•	 Nunca exceder la temperatura límite de 500°C.
•	 La solera está formada de ladrillos refractarios de 3 cm de espesor que necesitan tiempo 

para acumular todo el calor; del mismo modo, una vez calientes, lo liberan gradualmente 
para garantizar una cocción impecable. 

•	 El tipo y el tamaño de la leña son elementos cruciales para hacer un buen fuego; utilisar 
leña de haya o  de roble con un diámetro máximo de 7 cm y nunca poner más de 3/4 
trozos simultáneamente. 

•	 Usar siempre el portaleña incluido para no sobrecargar el horno con leña y para manejar 
los trozos y la comida en la solera.  
 
 

ATENCIÓN

•	 Cuando hace viento, mantenerse alejado de la boca del horno, ya que pueden salir llamas 
y humo. 

•	 En el caso de que se escapen llamas del horno por el viento o un uso incorrecto (mucha 
leña o leña mojada), cerrar inmediatamente la puerta y esperar a que el fuego disminuya.

•	 Si se ha introducido demasiada leña y el horno ha alcanzado una temperaratura por 
encima de 500°C, no tocar las superficies exteriores, la chimenea y el sombrerete ya 
que podrías quemarte. Por norma general, recomendamos no acercar la cara al horno, ni 
tocarlo ni siquiera durante el uso normal. 

•	 NUNCA desmontar el horno CIAO y 5MINUTI ya que esto podría perjudicar su correcto 
funcionamiento. Alfa Forni no responde de los daños a cosas y personas causados por 
alteraciones del aparato.

•	 NO mover el horno cuando esté en funcionamiento; esperar a que se enfríe para 
desplazarlo. 

•	 El ennegrecimiento de la parte arriba de la boca del horno después del uso es causado 
por el hollín producido por la combustión de la leña y no compromete en absoluto el 
buen funcionamiento del aparato. 
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HORNO DE LEÑA 4PIZZE

Continúa en la siguiente página >>

Encendido

•	 Hacer una pila de leña pequeña y seca en el centro del horno.
•	 En cuanto se encienda el fuego, poner unos troncos pequeños (5 cm de diámetro máximo). 
•	 Empujar el fuego hacia el lado opuesto al pirómetro y pasar el cepillo por toda la solera.
•	 Para reducir el tiempo de calentamiento, cerrar la puerta del horno casi por completo durante 10 
minutos para que la piedra refractaria acumule todo el calor. 

Mantener el fuego 

•	 Después de 40 minutos del encendido, quitar la puerta.
•	 ¡Ahora estás listos para hornear pizzas de película!
•	 La pizza debe cocinarse a fuego vivo, mientras que el pan y los pasteles precisan brasas.
•	 Para sacarle el máximo partido al horno, aprovecha las recetas de nuestro sitio web alfaforni.com o 
adquiere el recetario de cocina de tu vendedor favorito.

Apagado del horno

•	 Para apagar el horno, cerrar la puerta y esperar a que se formen las cenizas.
•	 Cuando el horno esté apagado, quitar las cenizas.
•	 Nunca poner cenizas o brasas calientes en el suelo, el patio o cerca de plantas o árboles.

CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS
HORNO DE LEÑA 4PIZZE

ADVERTENCIAS  

•	 Al encender o al añadir leña, un poco de humo puede salir de la boca del horno; nada 
más normal ya que se debe al choque térmico. 

•	 NUNCA sobrecargar el horno 4PIZZE con leña; 3-4 troncos pequeños servirán para 
calentarlo y uno cada 10 minutos bastará para mantener la temperatura. 

•	 Limpiar el horno solo después de apagarlo y enfriarlo completamente.
•	 No limpiar el interior del horno con productos químicos o tóxicos. Recomendamos 

esperar a que el horno se enfríe, luego retirar las cenizas y pasar un trapo húmedo por 
toda la solera.

•	 Si hay depósitos de hollín en el interior del horno, esperar a que se enfríe, pues limpiarlo 
con un paño humedecido con agua o con un limpiador específico. 

•	 Nunca exceder la temperatura límite de 500°C.
•	 La solera está formada de ladrillos refractarios de 3 cm de espesor que necesitan tiempo 

para acumular todo el calor; del mismo modo, una vez calientes, lo liberan gradualmente 
para garantizar una cocción impecable. 

•	 El tipo y el tamaño de la leña son elementos cruciales para hacer un buen fuego; utilisar 
leña de haya o  de roble con un diámetro máximo de 10 cm y nunca poner más de 3/4 
trozos simultáneamente. 

•	 Usar siempre el portaleña incluido para no sobrecargar el horno con leña y para manejar 
los trozos y la comida en la solera.  
 
 

ATENCIÓN

•	 Cuando hace viento, mantenerse alejado de la boca del horno, ya que pueden salir llamas 
y humo. 

•	 En el caso de que se escapen llamas del horno por el viento o un uso incorrecto (mucha 
leña o leña mojada), cerrar inmediatamente la puerta y esperar a que el fuego disminuya.

•	 Si se ha introducido demasiada leña y el horno ha alcanzado una temperaratura por 
encima de 500°C, no tocar las superficies exteriores, la chimenea y el sombrerete ya 
que podrías quemarte. Por norma general, recomendamos no acercar la cara al horno, ni 
tocarlo ni siquiera durante el uso normal. 

•	 NUNCA desmontar el horno 4PIZZE ya que esto podría perjudicar su correcto 
funcionamiento. Alfa Forni no responde de los daños a cosas y personas causados por 
alteraciones del aparato.

•	 NO mover el horno cuando esté en funcionamiento; esperar a que se enfríe para 
desplazarlo. 

•	 El ennegrecimiento de la parte arriba de la boca del horno después del uso es causado 
por el hollín producido por la combustión de la leña y no compromete en absoluto el 
buen funcionamiento del aparato. 
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HORNO DE LEÑA ALLEGRO

Continúa en la siguiente página >>

Encendido

•	 Hacer una pila de leña pequeña y seca en el centro del horno.
•	 En cuanto se encienda el fuego, poner unos troncos pequeños (5 cm de diámetro máximo). 
•	 Empujar el fuego hacia el lado opuesto al pirómetro y pasar el cepillo por toda la solera.
•	 Para reducir el tiempo de calentamiento, cerrar la puerta del horno casi por completo durante 10 
minutos para que la piedra refractaria acumule todo el calor. 

Mantener el fuego 

•	 Después de 40 minutos del encendido, quitar la puerta.
•	 ¡Ahora estás listos para hornear pizzas de película!
•	 La pizza debe cocinarse a fuego vivo, mientras que el pan y los pasteles precisan brasas.
•	 Para sacarle el máximo partido al horno, aprovecha las recetas de nuestro sitio web alfaforni.com o 
adquiere el recetario de cocina de tu vendedor favorito.

Apagado del horno

•	 Para apagar el horno, cerrar la puerta y esperar a que se formen las cenizas.
•	 Cuando el horno esté apagado, quitar las cenizas.
•	 Nunca poner cenizas o brasas calientes en el suelo, el patio o cerca de plantas o árboles.

CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS
HORNO DE LEÑA ALLEGRO

ADVERTENCIAS  

•	 Al encender o al añadir leña, un poco de humo puede salir de la boca del horno; nada 
más normal ya que se debe al choque térmico. 

•	 NUNCA sobrecargar el horno ALLEGRO con leña; 3-4 troncos pequeños servirán para 
calentarlo y uno cada 10 minutos bastará para mantener la temperatura. 

•	 Limpiar el horno solo después de apagarlo y enfriarlo completamente.
•	 No limpiar el interior del horno con productos químicos o tóxicos. Recomendamos 

esperar a que el horno se enfríe, luego retirar las cenizas y pasar un trapo húmedo por 
toda la solera.

•	 Si hay depósitos de hollín en el interior del horno, esperar a que se enfríe, pues limpiarlo 
con un paño humedecido con agua o con un limpiador específico. 

•	 Nunca exceder la temperatura límite de 500°C.
•	 La solera está formada de ladrillos refractarios de 3 cm de espesor que necesitan tiempo 

para acumular todo el calor; del mismo modo, una vez calientes, lo liberan gradualmente 
para garantizar una cocción impecable. 

•	 El tipo y el tamaño de la leña son elementos cruciales para hacer un buen fuego; utilisar 
leña de haya o  de roble con un diámetro máximo de 7/8 cm y nunca poner más de 3/4 
trozos simultáneamente. 

•	 Usar siempre el portaleña incluido para no sobrecargar el horno con leña y para manejar 
los trozos y la comida en la solera.  
 
 

ATENCIÓN

•	 Cuando hace viento, mantenerse alejado de la boca del horno, ya que pueden salir llamas 
y humo. 

•	 En el caso de que se escapen llamas del horno por el viento o un uso incorrecto (mucha 
leña o leña mojada), cerrar inmediatamente la puerta y esperar a que el fuego disminuya.

•	 Si se ha introducido demasiada leña y el horno ha alcanzado una temperaratura por 
encima de 500°C, no tocar las superficies exteriores, la chimenea y el sombrerete ya 
que podrías quemarte. Por norma general, recomendamos no acercar la cara al horno, ni 
tocarlo ni siquiera durante el uso normal. 

•	 NUNCA desmontar el horno ALLEGRO ya que esto podría perjudicar su correcto 
funcionamiento. Alfa Forni no responde de los daños a cosas y personas causados por 
alteraciones del aparato.

•	 NO mover el horno cuando esté en funcionamiento; esperar a que se enfríe para 
desplazarlo. 

•	 El ennegrecimiento de la parte arriba de la boca del horno después del uso es causado 
por el hollín producido por la combustión de la leña y no compromete en absoluto el 
buen funcionamiento del aparato. 
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Encendido

•	 Girar el botón hacia la izquierda y mantenerlo 
presionado durante unos segundos para que el gas 
llegue al grifo.

•	 Presionar el botón de encendido durante unos 
segundos y esperar a que la llama del piloto se 
encienda manteniendo el botón pulsado. Girar en 
sentido antihorario y poner en posición “llama alta”.

•	 Cerrar la puerta y esperar hasta que los ladrillos 
refractarios de la solera se calienten (30-40 minutos). 

Mantener el fuego 

•	 Después de 30 minutos del encendido (40 como 
máximo), abrir la puerta.

•	 ¡Ahora estás listos para hornear pizzas de película!
•	 Ajustar la llama según el tipo de cocción: media/alta 
para pizza, baja par pan y pasteles. 

Apagado

•	 Una vez la cocción terminada, girar el botón hacia la 
derecha y asegurarse de que la llama principal y la del 
piloto estén apagadas. 

HORNO DE GAS NANO CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS
HORNO DE GAS NANO

ADVERTENCIAS 

•	 NUNCA permitir que la temperatura del horno de gas NANO supere los 450°C. Calentar 
el horno a toda castaña durante 40 minutos con la puerta cerrada. Luego abrir la puerta 
y empiezar a cocinar. 

•	 Limpiar el horno solo después de apagarlo y enfriarlo completamente.
•	 No limpiar el interior del horno con productos químicos o tóxicos. Recomendamos 
esperar a que el horno se enfríe y pasar un trapo húmedo por toda la solera.

•	 Si hay partes del horno que se han puesto negras, esperar a que el horno se enfríe y 
frotar con un paño humedecido o un limpiador específico.

•	 Para no “estresar” el horno, NUNCA exceder la temperatura de 450/500°C.
•	 El horno Alfa se autolimpia por medio de la pirólisis (para más información, consultar el 
manual de instrucciones).  

ATENCIÓN

•	 Si, por error, se ha puesto el horno a tope con la puerta cerrada mas allá del tiempo límite 
indicado por el fabricante y el aparato ha llegado a una temperatura superior a 450°C, 
no tocar las superficies exteriores ni la chimenea ni el sombrerete porque te podrías 
quemar. Por norma general, recomendamos no acercar la cara al horno, ni tocarlo ni 
siquiera durante el uso normal.

•	 NUNCA desmontar el horno NANO ya que esto podría perjudicar su correcto 
funcionamiento. Alfa Forni no responde de los daños a cosas y personas causados por 
alteraciones del aparato.

•	 NO mover el horno cuando esté en funcionamiento; esperar a que se enfríe para 
desplazarlo. 

•	 El ennegrecimiento de las partes exteriores del horno después del uso es la consecuencia 
lógica de la combustión del gas y no compromete en absoluto el buen funcionamiento 
del aparato.

•	 Para reemplazar el encendedor piezoeléctrico, nunca quitar todo el cable de su 
ubicación; desconectar el cable y retirarlo de la parte posterior del encendedor, luego 
sustituirlo y volver a conectarlo.

•	 Para limpiar o reemplazar el quemador, nunca quitar todo el cable de su ubicación; 
retirarlo de la bujía del piloto y volver a conectarlo.

•	 Para sustituir el cable eléctrico, desconectarlo del encendedor piezoeléctrico y del 
piloto y antes de tirarlo hacia atrás, enganchar con cinta adhesiva un cordoncito a la 
extremidad del cable que servirá de guia para extraer el viejo y introducir el nuevo.   

•	 ¡SIEMPRE CONSULTAR EL MANUAL DE INSTRUCCIONES!

Continúa en la siguiente página >>
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FORNO BRIO E STONE OVEN A GAS CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS
HORNO DE GAS BRIO y STONE OVEN

Continúa en la siguiente página >>
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Encendido

•	 Girar el botón hacia la izquierda y mantenerlo 
presionado durante unos segundos para que el gas 
llegue al grifo.

•	 Presionar el botón de encendido durante unos 
segundos y esperar a que la llama del piloto se 
encienda manteniendo el botón pulsado. Girar en 
sentido antihorario y poner en posición “llama alta”.

•	 Cerrar la puerta y esperar hasta que los ladrillos 
refractarios de la solera se calienten (40-50 minutos). 

Mantener el fuego 

•	 Después de 40-50 minutos del encendido abrir la 
puerta.

•	 ¡Ahora estás listos para hornear pizzas de película!
•	 Ajustar la llama según el tipo de cocción: media/alta 
para pizza, baja par pan y pasteles. 

Apagado

•	 Una vez la cocción terminada, girar el botón hacia la 
derecha y asegurarse de que la llama principal y la del 
piloto estén apagadas. 

ADVERTENCIAS 

•	 NUNCA permitir que la temperatura del horno de gas BRIO y STONE OVEN supere los 
450°C. Calentar el horno a toda castaña durante 50 minutos con la puerta cerrada. Luego 
abrir la puerta y empiezar a cocinar. 

•	 Limpiar el horno solo después de apagarlo y enfriarlo completamente.
•	 No limpiar el interior del horno con productos químicos o tóxicos. Recomendamos 
esperar a que el horno se enfríe y pasar un trapo húmedo por toda la solera.

•	 Si hay partes del horno que se han puesto negras, esperar a que el horno se enfríe y 
frotar con un paño humedecido o un limpiador específico.

•	 Para no “estresar” el horno, NUNCA exceder la temperatura de 450/500°C.
•	 El horno Alfa se autolimpia por medio de la pirólisis (para más información, consultar el 
manual de instrucciones).  

ATENCIÓN

•	 Si, por error, se ha puesto el horno a tope con la puerta cerrada mas allá del tiempo límite 
indicado por el fabricante y el aparato ha llegado a una temperatura superior a 450°C, 
no tocar las superficies exteriores ni la chimenea ni el sombrerete porque te podrías 
quemar. Por norma general, recomendamos no acercar la cara al horno, ni tocarlo ni 
siquiera durante el uso normal.

•	 NUNCA desmontar el horno BRIO y STONE OVEN ya que esto podría perjudicar su 
correcto funcionamiento. Alfa Forni no responde de los daños a cosas y personas 
causados por alteraciones del aparato.

•	 NO mover el horno cuando esté en funcionamiento; esperar a que se enfríe para 
desplazarlo. 

•	 El ennegrecimiento de las partes exteriores del horno después del uso es la consecuencia 
lógica de la combustión del gas y no compromete en absoluto el buen funcionamiento 
del aparato.

•	 Para reemplazar el encendedor piezoeléctrico, nunca quitar todo el cable de su 
ubicación; desconectar el cable y retirarlo de la parte posterior del encendedor, luego 
sustituirlo y volver a conectarlo.

•	 Para limpiar o reemplazar el quemador, nunca quitar todo el cable de su ubicación; 
retirarlo de la bujía del piloto y volver a conectarlo.

•	 Para sustituir el cable eléctrico, desconectarlo del encendedor piezoeléctrico y del 
piloto y antes de tirarlo hacia atrás, enganchar con cinta adhesiva un cordoncito a la 
extremidad del cable que servirá de guia para extraer el viejo y introducir el nuevo.   

•	 ¡SIEMPRE CONSULTAR EL MANUAL DE INSTRUCCIONES!
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FORNO DOLCE VITA A GAS CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS
HORNO DE GAS DOLCE VITA

Continúa en la siguiente página >>
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Encendido

•	 Girar el botón hacia la izquierda y mantenerlo 
presionado durante unos segundos para que el gas 
llegue al grifo.

•	 Presionar el botón de encendido durante unos 
segundos y esperar a que la llama del piloto se 
encienda manteniendo el botón pulsado. Girar en 
sentido antihorario y poner en posición “llama alta”.

•	 Cerrar la puerta y esperar hasta que los ladrillos 
refractarios de la solera se calienten (40 minutos). 

Mantener el fuego 

•	 Después de 40 minutos del encendido abrir la puerta.
•	 ¡Ahora estás listos para hornear pizzas de película!
•	 Ajustar la llama según el tipo de cocción: media/alta 
para pizza, baja par pan y pasteles. 

Apagado

•	 Una vez la cocción terminada, girar el botón hacia la 
derecha y asegurarse de que la llama principal y la del 
piloto estén apagadas. 

ADVERTENCIAS 

•	 NUNCA permitir que la temperatura del horno de gas DOLCE VITA supere los 450°C. 
Calentar el horno a toda castaña durante 40/50 minutos con la puerta cerrada. Luego 
abrir la puerta y empiezar a cocinar. 

•	 Limpiar el horno solo después de apagarlo y enfriarlo completamente.
•	 No limpiar el interior del horno con productos químicos o tóxicos. Recomendamos 
esperar a que el horno se enfríe y pasar un trapo húmedo por toda la solera.

•	 Si hay partes del horno que se han puesto negras, esperar a que el horno se enfríe y 
frotar con un paño humedecido o un limpiador específico.

•	 Para no “estresar” el horno, NUNCA exceder la temperatura de 450/500°C.
•	 El horno Alfa se autolimpia por medio de la pirólisis (para más información, consultar el 
manual de instrucciones).  

ATENCIÓN

•	 Si, por error, se ha puesto el horno a tope con la puerta cerrada mas allá del tiempo límite 
indicado por el fabricante y el aparato ha llegado a una temperatura superior a 450°C, 
no tocar las superficies exteriores ni la chimenea ni el sombrerete porque te podrías 
quemar. Por norma general, recomendamos no acercar la cara al horno, ni tocarlo ni 
siquiera durante el uso normal.

•	 NUNCA desmontar el horno DOLCE VITA ya que esto podría perjudicar su correcto 
funcionamiento. Alfa Forni no responde de los daños a cosas y personas causados por 
alteraciones del aparato.

•	 NO mover el horno cuando esté en funcionamiento; esperar a que se enfríe para 
desplazarlo. 

•	 El ennegrecimiento de las partes exteriores del horno después del uso es la consecuencia 
lógica de la combustión del gas y no compromete en absoluto el buen funcionamiento 
del aparato.

•	 Para reemplazar el encendedor piezoeléctrico, nunca quitar todo el cable de su 
ubicación; desconectar el cable y retirarlo de la parte posterior del encendedor, luego 
sustituirlo y volver a conectarlo.

•	 Para limpiar o reemplazar el quemador, nunca quitar todo el cable de su ubicación; 
retirarlo de la bujía del piloto y volver a conectarlo.

•	 Para sustituir el cable eléctrico, desconectarlo del encendedor piezoeléctrico y del 
piloto y antes de tirarlo hacia atrás, enganchar con cinta adhesiva un cordoncito a la 
extremidad del cable que servirá de guia para extraer el viejo y introducir el nuevo.   

•	 ¡SIEMPRE CONSULTAR EL MANUAL DE INSTRUCCIONES!
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EL HORNO SE 
ENFRÍA MUY 

RÁPIDAMENTE

	- Comprobar que no se filtre agua en el horno.
	- Esto puede ser normal si es el primer encendido o si ocurre después 
de un largo periódo de inactividad.

	- No hacer un fuego que dure poco tiempo ya que no podría calentar 
adecuadamente el horno.

	- Verificar que el quemador funcione correctamente y cerrar la puerta.

EL HORNO NO 
COCINA COMO 

DEBERÍA

	- Asegurarse de que el horno esté a la temperatura idónea.
	- Calentar a fuego alto durante 10 minutos.
	- Comprobar que el horno mantenga la temperatura a lo largo de 

la cocción; usar el regulador de llama y la puerta para ajustar la 
temperatura, abriéndola para aumentarla y cerrándola para bajarla.

LOS ORIFICIOS DEL 
QUEMADOR ESTÁN 

TAPADOS
	- Contactar con un técnico calificado.

LA LLAMA NO SE 
ENCIENDE

	- Comprobar que el termopar funcione bien.
	- Verificar que el termopar esté montado cerca del piloto.
	- Asegurarse de que la presión del gas sea la correcta.
	- Asegurarse de haber instalado el regulador de presión adecuado. 

RESOLUCIÓN DE PROBLEMAS
SOLO PARA HORNOS DE GAS

Contáctanos para aprovechar los consejos de nuestros expertos en el 
sitio www.alfaforni.com
Alfa no responde de fisuras o grietas en la solera ya que son debidas 
a las características intrínsecas del material.
En caso de problemas, ponerse en contacto con nuestro Servicio de 
Atención al cliente escribiendo un correo electrónico a info@alfaforni.
com o llamando al número +39 0775.7821 

EL HORNO ECHA 
HUMO

	- Controlar que la leña no esté demasiado húmeda y las brasas sin 
quemar.

	- Asegurarse de que se haya hecho un fuego vivo, gradual y constante 
para evitar una combustión incompleta.

	- En el caso de instalación en interior, comprobar que el conducto 
de salida humos no esté obstruido, que el ángulo de la tubería no 
supere los 45° y que las entradas de aire en la habitación funcionen 
correctamente. Cerrar la puerta.

EL HORNO NO 
CALIENTA

	- Controlar que el fuego esté en un lado del horno alejado de la boca.
	- Calentar a fuego alto durante 20 minutos.
	- No amontonar leña sobre las brasas.
	- Añadir leña al fuego poco a poco.

EL HORNO SE 
ENFRÍA MUY 

RÁPIDAMENTE

	- Comprobar que no se filtre agua en el horno.
	- Esto puede ser normal si es el primer encendido o si ocurre después 
de un largo periódo de inactividad.

	- No hacer un fuego que dure poco tiempo ya que no podría calentar 
adecuadamente el horno.

LAS LLAMAS SALEN 
POR LA BOCA O EL 

SOMBRERETE

	- No hacer un fuego muy fuerte y si salen llamas, apagarlas de 
inmediato cerrando la puerta casi por completo (dejar un espacio de 
2/3 cm). 

EL HORNO NO 
COCINA COMO 

DEBERÍA

	- Asegurarse de que el horno esté a la temperatura idónea.
	- Comprobar que el horno mantenga la temperatura a lo largo de la 

cocción; usar la puerta para regular la temperatura, abriéndola para 
aumentarla y cerrándola para bajarla.

RESOLUCIÓN DE PROBLEMAS
SOLO PARA HORNOS DE LEÑA
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