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oxL’acciaio è la materia prima  

delle nostre cucine, da plasmare 
per esaltarne la funzionalità 
e da ammirare per il piacere degli 
occhi. 

prezioso  I prodotti Alpes sono 
trattati con satinatura “argento” 
per esaltare le loro forme con 
la tonalità lucente tipica del 
metallo prezioso.
elegante  La bellezza dell’acciaio 
inox ben si abbina ad ogni tipo 
di materiale ed a ogni stile 
progettuale. 
pratico  Ben lungi dai luoghi 
comuni, l’acciaio è facile 
e pratico da pulire. Le superfici 
inox non si deteriorano dopo 
frequenti lavaggi, perché 
non presentano rivestimenti 
superficiali di protezione, come 
invece molti altri materiali.
duraturo  La resistenza 
all’azione di detergenti, 
solventi e disinfettanti consente 
un’azione energica e accurata 
durante la pulizia. L’acciaio 
è un materiale anticorrosivo 
e resistente agli shock termici 
e mantiene inalterati il suo 
aspetto e le sue caratteristiche 
per decenni.
igienico  La compattezza 
superficiale e priva di porosità 
dell’acciaio indica che non 
rilascia e non assorbe sostanze 
di alcuna natura. 
Non si scheggia, non si usura, 
non si incrina e non si deteriora, 
impedendo la formazione 
di discontinuità superficiali 
che si trasformerebbero in 
ricettacoli per germi e sporcizia.  

Steel is the raw material we use 
in our kitchens, shaped to 
highlight its functionality and 
admirable for its sheer beauty.

precious  Alpes products are 
treated with a “silver” satin 
finish to highlight their forms 
with the typical luster of 
precious metal.
elegant   The beauty of stainless 
steel is a fine match for any type 
of material and any design style.
practical  Contrary to 
commonly-held notions, steel 
is practical and easy to clean. 
Stainless steel surfaces do  
not deteriorate after frequent 
washings, because they do 
not have protective surface 
treatments, like many other 
materials do.
lasting  Their resistance 
to detergents, solvents and 
cleaners allows a precise and 
energetic cleaning action. 
Steel is a non-corroding 
material that resists thermal 
shock and whose appearance 
and characteristics remain 
unaltered for decades.
hygienic  The compact and 
non-porous surface of steel 
proves that it neither releases 
nor absorbs substances of any 
kind. It does not chip, it does 
not wear down, it does not crack 
and does not decay, preventing 
the formation of irregularities 
in the surface that could create 
pockets of bacteria and dirt.
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Pulizia dei materiali
Cleaning the materials

acciaio inox 

Cosa non fare   Non pulire 
i piani d’acciaio con pagliette, 
spazzole metalliche, detersivi 
abrasivi o in polvere che possano 
intaccarne la superficie liscia, 
rigandola irrimediabilmente. 
Assolutamente da abolire 
i detersivi a base d’acido clorico, 
fluoridrico, fosforico e muriatico. 
Anche il semplice contatto 
dei loro vapori acidi può avere 
un’azione ossidante e corrosiva 
sull’acciaio inox! Lo stesso vale 
per acidi a base d’ipoclorito 
di sodio, candeggina o ammoniaca, 
contenuti generalmente nei 
detergenti per l’igiene della casa.  

Cosa fare   Il sistema più efficace 
è sempre il più semplice. 
Tutte le superfici d’acciaio vanno 
trattate con acqua e sapone, 
o detersivo neutro, risciacquate 
abbondantemente e asciugate 
con un panno morbido.
Di fronte ai problemi più specifici, 
come il calcare, il grasso 
e la brunitura, esiste sempre 
un rimedio. I depositi di calcare 
e d’acqua stagnante si eliminano 
con creme detergenti specifiche 
per l’acciaio, oppure con una 
soluzione casalinga di acqua 
calda mista ad aceto bianco, 
risciacquata a sua volta da 
acqua pulita. Si asciuga con cura 
e del calcare si è persa ogni 
traccia. Quando l’olio e il grasso 
finiscono sul piano di cottura, 
il rimedio migliore è utilizzare 

un prodotto liquido per piatti 
diluito con acqua molto calda. 
Sciacquare e asciugare con un 
panno morbido. Sulle macchie 
più ostinate ripassare con 
un panno imbevuto d’alcool. 
La brunitura è un fenomeno 
naturale, dovuto all’azione 
del calore sugli spartifiamma, 
nella camera di cottura dei forni, 
sulle griglie poggiapentole dei 
piani di cottura e dei barbecue. 
Per combattere quest’azione 
antiestetica è sufficiente usare 
una spugna Scotch Brite 3M e 
un detersivo in crema per l’acciaio 
(Stahl Fix) e, come consuetudine, 
sciacquare e asciugare. L’acciaio 
riacquista la sua luce naturale.
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stainless steel

What not to do  Do not clean 
steel surfaces with steel pads, 
metal brushes, abrasive or 
powder detergents that could 
damage the polished surface, 
scratching it irreparably. 
Absolutely prohibited are 
detergents based on chloric, 
hydrofluoric, phosphoric 
and muriatic acids. 
The mere contact of their acid 
vapors can have an oxidizing 
and corrosive action on stainless 
steel! The same is true for acids 
based on sodium hypochlorite, 
bleach or ammonia, generally 
present in detergents for the 
home. 

What to do  The most effective 
system is always the simplest. 
All steel surfaces should be 
washed with soap and water, 
or neutral detergents, rinsed 
with abundant water and dried 
with a soft cloth. More specific 
problems, such as lime, grease 
or browning, can also be solved. 
Lime deposits and stagnant 
water may be removed with                   
specific cream detergents for 
steel, or with a home-made 
solution of warm water and 
white vinegar: clean then rinse 
with clean water.  Dry carefully 
and there will no more trace 
of lime. When oil and grease 
splatter onto the cooktop, the 
best remedy is to use liquid dish 
soap diluted with very hot water. 
Rinse and dry with a soft cloth. 

The most stubborn 
stains may be removed with
a soft cloth imbued in alcohol. 
Burnishing is a natural 
phenomenon caused by 
the action of the heat on 
the burners, on the cooking 
chamber of the oven, on the 
pot racks of the cooktops and 
barbeques. To contrast this 
anti-esthetic action just use 
a 3M Scotch-Brite sponge 
and a cream detergent for steel 
(Stahl Fix)   and, as always, 
rinse and dry. The steel 
reacquires its natural light.
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taglieri in legno 

Il tagliere di legno va pulito 
esclusivamente con un panno 
umido, senza immergerlo 
totalmente in acqua e senza 
metterlo in lavastoviglie. 
Il legno tende ad assorbire 
l’acqua quindi oltre ad evitarne
un contatto invasivo 
e prolungato, è necessario 
abituarsi ad asciugarlo in senso 
verticale, in modo che entrambi 
i lati siano esposti all’aria. 
Il trattamento idealeidrorepellente 
sarebbe spalmare periodicamente 
il legno con olio ad uso 
alimentare, al fine di limitarne 
l’assorbimento d’acqua senza
alterare le proprietà 
organolettiche dei cibi che ne 
vengono a contatto. 
Il sole o le fonti di calore 
a diretto contatto con il legno 
possono alterarne il colore 
e la curvatura; nel caso ciò  
accadesse, basta appoggiare 
la parte concava su una 
superficie piana e attendere.

piastre elettriche

Prima di procedere alla pulizia 
delle piastre elettriche in ghisa, 
accertarsi sempre che siano 
spente e che si siano raffreddate 
dall’ultimo utilizzo. Spazzolarle 
a secco, senza utilizzare l’acqua, 
per scongiurare il rischio 
ruggine. 

superfici smaltate

Lo speciale smalto porcellanato 
“Easy to Clean” che riveste 
la camera cottura dei forni ed 
i vassoi è particolarmente facile 
da pulire. Nella maggior parte 
dei casi è sufficiente passare 
una spugna umida per 
eliminare le tracce di sporco. 
Eventuali residui di cibo resistenti, 
si possono eliminare con una 
spugna umida e del detergente 
in crema, quindi sciacquare 
ed asciugare.
L’abituale pulizia dopo ogni 
cottura scongiura anche lo 
sporco più ostinato.Lo smalto 
porcellanato è un rivestimento 
vetroso duro e privo di 
porosità, molto resistente alle 
alte temperature e agli sbalzi 
termici, igienico e difficilmente 
inattaccabile dagli acidi 
alimentari.

filtri aspirazione

Per tutti i filtri e i telai fermafiltri 
in acciaio inox, presenti negli 
apparecchi aspiranti, valgono 
le stesse indicazioni sull’igiene 
dell’acciaio. Solo il microfiltro 
ignifugo e il carbone attivo non 
possono essere lavati ma devono 
essere sostituiti. 

piastre vetroceramica

Prima di pulire le superfici 
in vetroceramica, accertarsi 
sempre che le spie di calore 
residuo siano spente, poi 
procedere alla consueta 
manutenzione, utilizzando una 
spugna umida non abrasiva 
per lavare e carta assorbente da 
cucina o un panno morbido per 
asciugare. Di fronte a macchie 
persistenti, ripetere la stessa 
operazione, aiutandosi con un 
detergente specifico per la pulizia 
delle superfici in  vetroceramica. 
Ricordatevi sempre che 
smacchiatori, spray non specifici 
o pagliette metalliche possono 
corrodere le vostre piastre, 
intaccandone il funzionamento 
e la serigrafia.

roccia lavica

In genere la roccia lavica è 
esente da una pulizia rigorosa, 
ma può capitare che, dopo alcuni
barbecue, si sporchi con il 
grasso rilasciato dai cibi in 
cottura. In questi casi la roccia 
lavica dev’essere lavata con 
acqua  e detersivo sgrassante, 
risciacquata e asciugata 
accuratamente. Si consiglia di 
sostituire la roccia lavica dopo 
alcuni lavaggi. 
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wood chopping boards

The wood chopping board 
should be cleaned exclusively 
with a damp cloth; it should 
not be soaked completely  
or washed in the dishwasher. 
The wood tends to absorb water
so in addition to avoiding a 
prolongued and invasive contact, 
it is important to get used to 
drying it in a vertical position, 
so that both sides remain 
exposed to the air. The ideal 
waterproofing treatment would 
be to periodically treat the wood 
with food oil, so that it limits 
the absorption of water without 
altering the organic properties 
of the food that comes into 
contact with it.
The sun and other heat sources 
in direct contact with the wood 
can alter its color and curvature; 
should this happen, just lay 
the concave part down on a flat 
surface and wait.

electric plates

Before cleaning electric 
cast-iron plates, make sure they 
are turned off and have cooled 
since they were last used. Brush 
them dry without water, to avoid 
rusting.

ceramic glass burners

Before washing ceramic glass 
surfaces, always make sure that 
residual heat indicators are off, 
then proceed with the usual 
maintenance, using a damp 
non-abrasive sponge to wash, 
and paper towels or a soft cloth
to dry. For persistent stains, 
repeat the operation, using 
a specific detergent to clean 
ceramic glass surfaces. Always 
remember that stain removers, 
non-specific sprays or metal 
pads can corrode your burners, 
damaging the way they work 
and their silk-screened surface.

lava stone

Lava stone does not usually 
require heavy cleaning, 
but it is possible that after a 
number of barbecues, it may 
become soiled from the grease 
that drips from the food during 
cooking. In these cases, the 
lava stone must be washed 
with water and degreasing 
detergent, rinsed and carefully 
dried. It is advisable to replace 
the lava stone after a few 
washings.

enameled surfaces

The special “Easy to Clean” 
porcelain enamel covering 
the oven baking chambers 
and trays is particularly easy 
to clean. 
In most cases, it is sufficient 
to rub with a damp sponge 
to eliminate traces of dirt. 
Remove any stubborn food 
residues using a damp sponge 
and cream detergent. 
Rinse and dry afterwards.
Regular cleaning will remove 
even the most stubborn dirt. 
Porcelain enamel is a hard  
vitreous coating. It is pore-free, 
hygienic and very resistant to 
heat, temperature fluctuations 
and food acids.

exhaust filters

For all stainless steel filters 
and filter-holding frames 
in the exhaust fans, follow 
the usual instructions on how 
to keep the steel clean. 
Only the fireproof microfilter 
and the active carbon cannot be 
washed: they must be replaced.
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Condizioni generali di vendita. Italia

I prezzi del presente listino sono 
espressi in Euro e non sono 
comprensivi di I.V.A.
Con la trasmissione dell’ordine 
o proposta il cliente accetta tutte 
le condizioni contenute nei 
successivi articoli: 
1) tutti i prezzi, misure, 
descrizioni pubblicati nel presente 
listino possono essere variati 
o annullati in qualunque momento 
e senza preavviso, in base alle 
esigenze tecniche e commerciali 
di Alpes-Inox S.p.A. e ciò senza 
possibilità di rivendicazioni da 
parte dell’acquirente;
2) Alpes-Inox S.p.A., in qualsiasi 
momento e senza preavviso, 
si riserva il diritto di non produrre 
più alcuni articoli di gamma;
3) il termine di consegna 
è immediato per quanto presente 
a magazzino prodotti finiti: 
per quanto invece non disponibile 
verranno comunicati i tempi della 
presunta consegna. 
I termini fissati per la consegna 
non sono tassativi e in nessun 
caso possono giustificare ritardi 
di pagamento o dare luogo 
a risarcimento di danni;
4) l’imballo è eseguito con scatole 
di cartone gratis; le eventuali 
gabbie in legno per le spedizioni a 
collettame vengono addebitate al 
costo; 
5) la merce è venduta franco 
fabbrica e viaggia sempre a rischio 
e pericolo del committente. 
La spedizione verrà effettuata 
nel modo ritenuto più opportuno 
senza che ciò possa dar luogo 
a reclami di sorta. In modo tassativo 
non verranno riconosciuti e 
accordati bonifici, sostituzioni, 

accrediti, ecc. per ammanchi, 
rotture o altro, in dipendenza 
dei trasporti o imballi poiché ogni 
spedizione deve intendersi eseguita 
per ordine e conto del cliente. 
La verifica della qualità e del tipo 
di merce deve essere fatta 
dal compratore alla consegna.
Qualunque richiesta o contestazione 
da parte del destinatario in ordine 
a quanto sopra ed anche per il caso 
di ritardi o disguidi, deve essere 
rivolta direttamente dal cliente 
ai vettori responsabili;
6) vengono considerati liberatori 
soltanto i pagamenti in valuta legale, 
o con altro mezzo convenuto,
esclusa ogni riduzione o 
arrotondamento, alle scadenze 
stabilite nelle fatture. In caso 
di ritardato pagamento, verranno 
addebitati gli interessi di mora. 
Detti interessi decoreranno 
dal giorno successivo alla scadenza, 
senza bisogno di particolari diffide. 
E’ facoltà di Alpes-Inox S.p.A. 
sospendere le consegne, o annullare 
ordini già accettati, qualora 
i pagamenti non vengano effettuati 
alle scadenze stabilite. Contestazioni 
di qualunque genere non danno 
diritto a differire o sospendere 
i pagamenti;
7) le condizioni di garanzia sono 
riportate nel certificato inserito 
nella confezione corrispondente 
ad ogni apparecchiatura;
8) per qualsiasi contestazione 
è sempre e solo competente 
l’Autorità Giudiziaria di Bassano 
del Grappa, Vicenza.
Il presente listino annulla 
e sostituisce ogni precedente listino, 
offerta o comunicazione di prezzo 
sia verbale che scritta.
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alle scadenze stabilite. Contestazioni 
di qualunque genere non danno 
diritto a differire o sospendere 
i pagamenti;
7) le condizioni di garanzia sono 
riportate nel certificato inserito 
nella confezione corrispondente 
ad ogni apparecchiatura;
8) per qualsiasi contestazione 
è sempre e solo competente 
l’Autorità Giudiziaria di Bassano 
del Grappa, Vicenza.
Il presente listino annulla 
e sostituisce ogni precedente listino, 
offerta o comunicazione di prezzo 
sia verbale che scritta.
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General sales conditions. Foreign

The prices in this list are in Euro. 
The V.A.T. is not included.
With the order transmission 
or proposal, the client accepts 
all the conditions contained in 
the following articles:
1) All prices, measurements and 
descriptions listed in the hereby 
price list can be changed or 
cancelled, at any time without prior 
notice, according to the technical 
and commercial needs of Alpes-Inox 
S.p.A. and without the possibility 
of claims from the buyer.
2) Alpes-Inox reserves the right 
to stop production of any article, 
at any time and without prior notice.
3) The delivery term is immediate 
for goods stocked in our finished 
products warehouse; as far as 
the goods not ready available 
the expected delivery term will 
be communicated accordingly. 
The terms fixed for the delivery 
are not binding and in no case 
shall they justify delays in 
payment or lead to request for 
damages.
4) Packaging is done in carton 
boxes free of charge; wooden 
crates for collective consignement 
are to be charged according to cost.
5) The goods are sold ex-works 
and travels at the consigners own 
rick. The shipping will be done in 
manner most suitable without this 
having to lead to claims of any sort. 
Money transfers, replacements, 
credit notes etc. will not be 
acknowledged or granted in any 
way for damages, breakage or other, 
in consequence of the carriage or 
packaging since each shipment is 
to be considered carried out upon 

order and account of the client.
The inspection of the quality and the 
type of goods must be carried out by 
the buyer upon receipt. 
Any request whatsoever or 
objections by the consignee 
regarding the above or in case 
of delays or inconveniences, must 
be directly addressed by the client to 
the carriers in charge.
6) Only payments effected 
in legal currency are considered 
as redeeming or with other means 
previously agreed upon, excluding 
any reduction in price or rounding 
off at the deadlines stated on the 
invoice.
In case of delayed payment, overd ue 
interest will be charged.
Said interests will start as from the 
day following the due date, without 
need of any particular notice. 
It is the right of Alpes-Inox S.p.A. 
to stop the deliveries or cancel 
orders already passed and 
acknowledged, in case payments 
are not effected according to the 
agreed due-dates. Objections of any 
sort do not grant the right to defer 
or stop payments.
7) The certificate enclosed inside the 
package with each item lists 
all the guarantee conditions.
8) For any controversy the sole 
competent court is that of Bassano 
del Grappa, Vicenza, Italy.
The hereby price-list cancels and 
replaces any previous price-list, 
offers or prices communicated 
verbally or in writing.



Alpes-Inox SpA
via Monte Pertica, 5
36061 Bassano del Grappa,
Vicenza, Italia
Tel +39 0424 513500
Fax +39 0424 36634
info@alpesinox.com
www.alpesinox.com

Alpes Inox declina ogni 
responsabilità per possibili 
errori o inesattezze. 
Si riserva inoltre 
di apportare, in qualsiasi 
momento e senza preavviso, 
modifiche alle caratteristiche 
dei propri prodotti. 
I dati forniti non sono 
impegnativi. Per una corretta 
installazione consultare 
le istruzioni tecniche.
Alpes Inox declines all 
responsibility for any 
mistakes or inaccuracies. 
It reserves the right to make 
modications to its products 
at any time without prior 
notice. The information 
supplied is purely indicative 
and not binding. 
For correct installation please 
see the technical instructions. 
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