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Préambule

Nous vous remercions d'avoir choisi un appareil congu et réali-
sé avec des technologies a I'avant-garde.

Avant la livraison au client, le four est controlé et testé dans les
ateliers du Fabricant.

La « feuille de contréle du processus de production » ci-joint,
garantit que chaque passage du processus de production, de
I'assemblage jusqu’a I'emballage, a été soigneusement vérifié
tant sous le profil de la fonctionnalité que de la sécurité.

Avant l'installation, lisez attentivement le contenu de ce ma-
nuel : il contient des informations importantes concernant le
montage du produit et les consignes de sécurité.

La fondation

Notre entreprise est née en 1963 sur la volonté des freres
Lorenzo, Luigi et Paolo Cuppone. Elle sest immédiatement
spécialisée dans la production de fours et d‘équipements pour
la préparation et la cuisson de la pizza.

La recherche continue et I'expérimentation de nouveaux appa-
reils, qui sont aujourd’hui encore le point fort de notre entre-
prise, nous a conduit a inventer et a breveter les machines et les
fours qui ont révolutionné la facon de faire la pizza.

Assistance technique

Le Revendeur est en mesure de résoudre tout type de pro-
bleme technique concernant I'utilisation et I'entretien.
Ne pas hésiter a le contacter en cas de doute.

CUPPONE since 1963

CUPPONE SR.L

Via Sile, 36

31057 Silea (TV) - ITALY

T+390422 361143

F +39 0422 360993

info@cuppone.com - www.cuppone.com
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CONSIGNES DE SECURITE

Symboles utilisés dans le manuel et .

sur les étiquettes appliquées sur la

machine

A

SO00Ppr > b

B

Indique quiil faut faire preuve de prudence lors de
I'exécution d'une opération décrite dans un para-
graphe contenant ce symbole. Le symbole indique
également que l'opérateur doit étre informé le plus
possible afin déviter des conséquences indésirables
ou dangereuses.

Indique que les surfaces marquées par ce symbole
pourraient étre chaudes et doivent donc étre tou-
chées avec attention.

Tension dangereuse

Risque d'explosion

Renvoie a un autre chapitre ou 'argument est affron-
té de maniere plus détaillé.

Conseil du Fabricant

Avertissement du Fabricant

Indique quiil est nécessaire de lire attentivement le
paragraphe marqué par ce symbole avant linstalla-
tion, I'utilisation et I'entretien de I'appareil.

Avant ['utilisation et l'entretien de
Il |I I'appareil, lisez attentivement ce

manuel et conservez-le avec soin
dans un lieu accessible pour toute ultérieure
consultation de la part des différents opérateurs.
Le manuel doit toujours accompagner le produit
durant sa vie utile, méme en cas de vente.
Avant deffectuer toute intervention d'entretien,
débranchez I'appareil de l'alimentation électrique.
Des interventions, altérations ou modifications
non expressément autorisées et qui ne respectent
pas les indications du présent manuel peuvent
provoquer des dommages, des lésions ou des ac-
cidents mortels et annuleront la garantie.
Une installation ou un entretien différent de
ceux indiqués dans le manuel peuvent causer
des dommages, des lésions ou des accidents
mortels.
La plaque signalétique fournit dimportantes in-
formations techniques. Elles sont indispensables
en cas de demande d'intervention pour un en-
tretien ou une réparation de l'appareil : il est par
conséquent interdit de la retirer, de I'abimer ou
de la modifier.
Certaines parties de I'appareil peuvent atteindre
des températures élevées. Il est conseillé de faire
attention a ne pas toucher les surfaces et a ne
pas approcher les matériaux qui peuvent étre in-
flammables ou sensibles a la chaleur.
Ne pas poser d'objet, surtout s'il est construit en
matériau sensible a la chaleur, au-dessus du four.
Ces appareils sont destinés a étre utilisés pour
des applications commerciales, par exemple
dans des cuisines de restaurants, cantines, ho-
pitaux et entreprises commerciales comme les
boulangeries, boucheries, etc, mais non pas
pour la production continue et de masse de
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nourriture. Une utilisation différente de celle
indiquée est considérée impropre, potentiel-
lement dangereuse pour des personnes et des
animaux et pourrait endommager l'appareil de
maniere définitive. L'utilisation impropre de I'ap-
pareil annule la garantie.

l'appareil ne peut pas étre utilisé par des enfants

de moins de 8 ans et par des personnes avec

des capacités physiques, sensorielles ou men-
tales réduites, ou privées dexpérience ou des
connaissances nécessaires, a moins que celles-
ci soient surveillées et quelles aient recu les ins-
tructions relatives a l'utilisation stre de I'appareil
et a la compréhension des dangers qui lui sont
inhérents. Les enfants ne doivent pas jouer avec

I'appareil. Le nettoyage et I'entretien doivent étre

effectués par I'utilisateur et non par des enfants

sans surveillance.

Pour le nettoyage de l'appareil, d'un de ses com-

posants ou accessoires et de la sous-structure,

NE PAS utiliser :

- de détergents abrasifs ou en poudre, agressifs
ou corrosifs (ex. acide chlorhydrique/muria-
tique ou sulfurique, soda caustique, etc...) ;

- outils abrasifs ou pointus (ex. éponges abra-
sives, racloirs, brosses en acier, etc...) ;

- jets d'eau a vapeur ou haute pression.

Le personnel qui utilise I'appareil doit étre pro-

fessionnellement préparé et périodiguement

formé sur son utilisation et sur les normes de sé-
curité et de prévention des accidents.

- Les enfants doivent étre surveillés afin qu'ils ne
jouent pas avec I'appareil ou avec des parties de
celui-ci.

- Utilisez toujours des outils résistants a la chaleur
(ex. en acier). Des outils de cuisine en plastique



Consignes de securité

ou similaires pourraient ne pas résister aux tem-
pératures élevées du four.

- Contrélez  périodiqguement lefficacité  des
conduits d'extraction des fumées. Ne boucher
en aucun cas le conduit.

- DANGER D'INCENDIE : laissez la zone autour de
I'appareil libérée et nettoyée de tout combus-
tible. Ne pas laisser de matériaux inflammables a
proximité de I'appareil.

« ATTENTION : DANGER D’EXPLOSION ! Il est in-
terdit d'utiliser le four dans des endroits a risque
d'explosion.

- ATTENTION : éteignez toujours linterrupteur
électrique principal a la fin de l'utilisation de
I'appareil, surtout durant les opérations de net-
toyage ou en cas de longue inactivité.

- Si vous constatez une anomalie (par ex, un cor-
don d'alimentation endommagé, etc), un dys-
fonctionnement ou une panne, n'utilisez pas
I'appareil et contactez un centre d’Assistance au-
torisé par le Fabricant. Utilisez uniquement des
pieces de rechange originales sous peine d'an-
nulation de la garantie.

- Positionnez dans un lieu bien visible les numéros
de téléphone d'urgence.

« ATTENTION : il est interdit d'introduire dans la
chambre de cuisson des solides ou des liquides
inflammables, par exemple alcools, durant le
fonctionnement.

- Surveillez l'appareil tout au long de son fonc-
tionnement, ne pas laisser de plats dans le four
sans surveillance !

- Le non-respect de ces normes peut provoquer
des dommages et des lésions méme mortelles,
entraine 'annulation de la garantie et dégage le
Fabricant de toute responsabilité.

Ed. 0423- 70702502 REVO3  Tiziano Utilisation et entretien

- Il est conseillé de faire controler 'appareil par un
Centre d'Assistance Autorisé au moins une fois
par an.

- Niveau de bruit inférieur a 70 dB.

- Ne pas démonter, modifier ou mettre hors
d'usage les parties de la machine (pieces fonc-
tionnelles, systemes de commande et dispositifs
de sécurité).

Lentreprise dégage toute responsabilité pour les éventuelles
erreurs dimpression ou de transcription, et se réserve le
droit d'apporter sans préavis les modifications qu'elle jugera
nécessaires.

La reproduction partielle sans le consentement du Fabricant
est interdite. Les mesures fournies sont indicatives et non
contraignantes.

La langue originale de rédaction est litalien : le Fabricant n'est
pas retenu responsable des éventuelles erreurs de traduction /
interprétation ou d'impression.
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2 NOTIONS PRELIMINAIRES

Connaitre le four

P Fig.1

Votre four peut étre uniquement utilisé pour la cuisson de
pizzas, ou de produits analogues, comme le pain ou les
fougasses et pour griller les légumes.

Ses parties principales sont :

Systeme d'extraction des fumées

Porte du four

Panneau de commandes

Panneau d'accés aux composants électriques

Entrée alimentation du four

Equipotentiel

Sectionneur (seulement pour les modeles USA)

G (seulement pour les
modeéles USA)

OmMmmQgON®>

Le four peut gérer séparément la température :
- de la chambre de cuisson ;
- delasole.

- F
- E

Préparer le four a I'utilisation

Nettoyez soigneusement le four et les éventuels accessoires,
a l'extérieur comme a l'intérieur, en suivant scrupuleusement
les indications dans le chapitre dédié.

Le premier jour d’utilisation est considéré comme un « rodage » du four : pendant tout ce temps, les surfaces
réfractaires et l'isolation continuent a libérer de I'’humidité jusqu’au séchage complet.

Entretien et nettoyage - page 12

Dés la premiére utilisation, nous conseillons de program-

mer la température de la « chambre » et « sole » a une valeur

de 150 °C - 302 °F, pendant au moins 8 heures, sans in- Certaines parties de I'appareil peuvent atteindre des températures élevées. Il est conseillé de faire attention a ne pas
troduire d’aliments a l'intérieur. Si une hotte d'aspiration toucher les surfaces et a ne pas approcher les matériaux qui peuvent étre inflammables ou sensibles a la chaleur.
est présente, il est conseillé de la laisser allumée. Durant cette  Ne pas poser d’objet, surtout s'il est construit en matériau sensible a la chaleur, au-dessus du four.

premigre phase, I'évaporation de I'humidité des matériaux Faire attention et utiliser des équipements de protection personnelle (ex. gants) durant les opérations d'introduc-
isolants produira des fumées et des odeurs désagréables qui  tion et d’extraction des aliments dans la chambre de cuisson.

disparaitront progressivement dans les cycles de fonctionne-

ment successifs.

consulter :
Utilisation - page 9

Pour allumer le four et régler les parameétres, veuillez



Notions préliminaires

Quelque conseil a titre indicatif...

Avant de commencer la cuisson, effectuez toujours le pré-
chauffage du four, il est fondamental pour réussir les produits.
Le préchauffage du four doit durer au moins une heure.
En phase de travail, maintenez les plans réfractaires propres
en les nettoyant avec une brosse aux poils durs.

Lors du passage d'un type de pizza a l'autre, attendez le
temps nécessaire afin que le four se stabilise.

Un exces de farine introduite dans la chambre de cuisson
peut générer de la fumée, des odeurs et donner un mauvais
goUt a la pizza.

Nettoyez le four a la fin de chaque service.

Pour les pizzas cuites sur plaque et les pizzas a la pelle, il
sera nécessaire d'alterner la sélection de MIN/MAX (surtout
en vo(te) pendant la précuisson et la cuisson pour obtenir
un résultat optimal et une récupération rapide de la chaleur
dans la chambre.

Pour le pain, il est recommandé de vaporiser de 'eau sur la
surface du produit et d'introduire une casserole d'eau dans le
four pour obtenir de la vapeur dans la chambre.
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D Fig.2

Dans les fours, les produits cuisent grace a I'action combinée de :

- rayonnement : la chaleur et les rayons Infrarouges produits
par les résistances supérieures rendent les produits croquants
et dorés

« convection : I'air chaud qui circule dans la chambre cuit uni-
formément le produit

- conduction : les résistances inférieures réchauffent les plans
réfractaires sur lesquels sont posés les produits.

RESULTATS DE CUISSON INSATISFAISANTS

Si les résultats de cuisson ne sont pas conformes aux attentes,
essayez de vérifier ces causes :
- parameétres du four erronés :
- température en chambre trop élevée ou trop basse
« préchauffage incorrect :
- le préchauffage est fondamental pour obtenir des résultats
optimaux dés la premiere pizza
- en préchauffage, la température de la SOLE a été program-
mée de maniere trop élevée : les plans réfractaires, sans la
présence des produits, ont excessivement chauffés en bri-
lant les premieres pizzas cuites.

QU’EST-CE QUE PIZZAFORM?

Pizzaform est un brevet du fabricant. Il s'agit

d'une presse spéciale, produite en cing mo-

deéles, qui permet de former des disques de
pate a pizza jusqu'a @52 cm - [(020,47 in.].

Ses caracteéristiques principales sont :

- production horaire élevée, jusqua 400
pizzas a I'heure, sans ['utilisation de main
dceuvre spécialisée ;

- forme et épaisseur du disque de pate
parfaitement uniformes sans renoncer
au bord traditionnel, obtenu grdce a la
conformation spéciale des plats chromés ;

- possibilité de varier facilement Iépaisseur
des disques de pate.




Notions préliminaires

TABLEAU DE CUISSON

Les paramétres indiqués dans les tableaux doivent étre considérés indicatifs, car ils peuvent varier en fonction de la température du local ot le four est installé et du type de la pdte a cuire (ex. type de
farine, hydratation, etc...).

2 ) Etaler a la main Préchauffage
CUISSON
TYPE
TEMPS TEMPERATURE EN CHAMBRE TEMPERATURE DE LA SOLE
CLASSIQUE 3 min 310°C-330°C/ 590 °F - 626 °F 150 °C-320°C/ 302 °F - 608 °F
CLASSICA MAXI 4 min 310°C-330°C/ 590 °F - 626 °F 150 °C - 320 °C/ 302 °F - 608 °F
. temps : 1 heure (il peut varier en fonction des pourcentages program-
POELE 4 min 330°C/626°F 400°C/752°F mées et de la température du lieu d'installation du four)
IR o . o . température ou pourcentage :
PLACLEDE LUELON S EEILEE FEa UL TN - Pizza classique : préchauffage a 320-330 °C, MAX voUte, OFF sole,
a augmenter en fonction de la charge de travail (par ex, passer immé-
PRECUISSON 5min 270°C/518°F 260 °C /500 °F diatement a MIN au début d'un travail continu)
BOULE - Pizza napolitaine : préchauffage a 360/370 °C, MAX volte, OFF sole,
. o o o o a augmenter en fonction de la charge de travail (par ex, passer immé-
FINITION 3 min 290°C/554°F 270°C/518°F diatement a MIN au début d'un travail continu)

- Pizza ala pelle fagon romaine : préchauffage a 280 °C, MAX volte, MIN
sole, a augmenter en fonction de la charge de travail (par ex, passer
immédiatement a MAX au début d'un travail continu)

- Pizza sur plague : préchauffage a 280 °C, MAX voUte MIN sole, en in-
versant les facteurs 5/10 minutes avant de commencer a enfourner

Etaler avec Pizzaform les plaques)
/ - Pain : préchauffage a 230 °C, MAX voute, MIN sole, en baissant aussitot
a MIN des que la température réglée est atteinte, a baisser en phase
de cuisson (cuisson par chaleur tombante).
CUISSON
TYPE
TEMPS TEMPERATURE EN CHAMBRE TEMPERATURE DE LA SOLE
CLASSIQUE 3 min 310°C/ 590 °F 150°C-300°C/302°F-572°F
CLASSICA MAXI 4 min 310°C/ 590 °F 150°C-300°C/302°F-572°F




3 UTILISATION

Index

Connaitre le panneau de commandes...........ccccooeerecn.

Procédure d'utilisation guidée

A - Allumer le four

B - Programmer le préchauffage
C - Commencer la cuisson
D - Allumer la lumiére (facultatif)

E - Eteindre le four
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Connaitre le panneau de commandes
D Fig.3

1

Voyant blanc

Sl est allumé, il indique que les résistances de la voUte
chauffent.

Thermostat

Il alimente les résistances de la voUlte et contrdle la tempé-
rature de la chambre de cuisson.

Voyant blanc

Silestallumé, ilindique que les résistances de la sole chauffent.
Thermostat

Il alimente les résistances de la sole et controle la tempéra-
ture de la sole.

Pyrométre

Il affiche la température a l'intérieur de la chambre de cuisson.
Interrupteur lumiére

Il allume et éteint la lumiere a l'intérieur de la chambre de
cuisson.

Interrupteur ON/OFF

Il éteint et allume le four.

Fig:3
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Utilisation

Procédure d'utilisation guidée

@) ALLUMER LE FOUR

) Fig.4
En appuyant sur la touche ON/OFF le four est alimenté.

@) PROGRAMMER LE PRECHAUFFAGE

P Fig.5

Tournez le bouton @ température « chambre » et le bouton
température « sole » dans le sens horaire jusqu’a program-
mer les mémes températures de cuisson de la recette que vous
souhaitez utiliser (voir le tableau a la page 8).

Aprés la programmation de la température, le four commence
aussitot a chauffer. Il est toutefois nécessaire d'attendre environ
une heure avant denfourner les produits, afin que le four at-
teigne une température optimale et soit prét a la cuisson.

D Fig.6

Les voyants blancs @ et @ resteront allumés jusqu’a ce que
les températures définies soient atteintes ; une fois éteints, ils
indiquent que le préchauffage est terminé et que le four est
prét pour la cuisson.

Successivement, les thermostats qui contrélent les résistances
maintiendront les températures programmeées constantes en
allumant et en éteignant les résistances.

Fig.4
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Utilisation

@ COMMENCER LA cUISSON

D Fig.7

Une fois le préchauffage terminé, il est possible de commencer
la cuisson et denfourner les produits en utilisant des équipe-
ments de protection individuelle (ex. gants) et des ustensiles
spécifiques pour le contact avec des aliments et fabriqués en
matériau résistant aux hautes températures (ex. acier).

Pour dexcellents résultats, respectez toujours la capacité du
four déclarée par le Fabricant et positionnez les produits a
cuire de maniére uniforme dans la chambre de cuisson.

Durant la cuisson, il est toujours possible de modifier les tem-
pératures en agissant de la maniere habituelle.

() ALLUMER LA LUMIERE (FACULTATIF)

D Fig.8

Si nécessaire, que le four soit allumé ou éteint, il est pos-
sible d’allumer la lumiére en appuyant sur la touche LUMIERE.
Appuyez sur la méme touche pour I'éteindre.

@ ETEINDRE LE FOUR

) Fig.9
Pour éteindre le four, appuyez sur la touche ON/OFF.
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4 ENTRETIEN ET NETTOYAGE

Mises en garde

Avant deffectuer toute intervention dentretien, il est né-

cessaire de couper I'alimentation électrique de 'appa-
reil et de porter des instruments de protection personnelle appro-
priés (ex. gants, etc..). Lutilisateur doit effectuer uniquement les
opérations dentretien ordinaire ; pour l'entretien extraordinaire,
contactez un Centre dAssistance qui exige lintervention d'un
technique autorisé. La garantie du Fabricant sannule en cas de
dommages provoqués par un mangue dentretien ou un mauvais
nettoyage (ex. utilisation de détergents inappropriés).

Le nettoyage d'un composant quelconque doit
étre effectué avec le four complétement froid et
en portant des équipements de protection personnelle

(ex. gants, etc...).

Pour le nettoyage de tout composant ou accessoire, NE PAS

utiliser de :

- détergents abrasifs ou en poudre ;

- détergents agressifs ou corrosifs (ex. acide chlorhydrique/
muriatique ou sulfurique, soda caustique, etc...). Attention !
Ne jamais utiliser de telles substances, méme pour nettoyer
le socle/le sol sous-jacent de I'appareil ou la base ;

- outils abrasifs ou pointus (ex. éponges abrasives, racloirs,
brosses en acier, etc...) ;

- jets d'eau a vapeur ou haute pression.

Pour s‘assurer que l'appareil se trouve dans des conditions
d'utilisation et de sécurité parfaites, il est conseillé de le sou-
mettre au moins une fois par an a un entretien et un
contréle de la part d’'un Centre d'Assistance.

Gardez toujours libres et propres les fentes d'aération du
compartiment électrique.

Nettoyage du four
NETTOYAGE DES PARTIES EXTERNES EN ACIER

Utilisez un chiffon imbibé d'eau chaude et de savon et terminer
avec un rincage et un séchage.

NETTOYAGE DES VITRES

Nettoyez les verres avec un panneau doux et un produit
nettoyant spécifique pour les vitres.

NETTOYAGE DU PANNEAU DE COMMANDES

Nettoyez le panneau de commandes avec un chiffon doux et
un peu de produit nettoyant pour surfaces délicates.

Evitez d'utiliser des nettoyants trop agressifs qui pourraient
abimer le matériau de fabrication (polycarbonate).

NETTOYAGE DU PLAN REFRACTAIRE

Sur les plans réfractaires se trouvent normalement des résidus
alimentaires (ex. graisse, résidus d'aliments, etc..) qui doivent
étre fréquemment éliminés pour des raisons d’hygiene et de
sécurité.

Eliminer les résidus alimentaires plus grossiers avec une brosse
en fibres naturelles ; puis, si nécessaire, retirer les briques ré-
fractaires du plan de cuisson comme indiqué sur la figure et
aspirer les résidus carbonisés accumulés sous ces dernieres, sur
le fond du four, avec un aspirateur a cendres. Ne jamais utiliser
de liquides pour le nettoyage du plan réfractaire.

Durant la réinsertion, faites attention a ne pas
écraser les doigts.

Sur demande au Fabricant, des plans en réfractaire sont
disponibles pour un éventuel remplacement.

Si'le nettoyage manuel n'est pas suffisant, utilisez la fonction
PYROLYSE P voir la page 13.

~
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Entretien et nettoyage | nettoyage

NETTOYAGE DE LA CHAMBRE AVEC PYROLYSE

La pyrolyse est un processus de cristallisation thermochimique
des résidus alimentaires qui se sont déposés dans la chambre
de cuisson, elle se déroule en portant le four a 400 °C / 752 °F.

Avant de lancer la pyrolyse, éliminer les résidus
alimentaires les plus grossiers avec une brosse en
fibres naturelles.

D Fig.12

- Tournez le bouton @ de la température « chambre » dans
le sens horaire jusqua programmer une température de
400°C/ 752 °F;

- tournez le bouton de la température « sole » dans le
sens horaire jusqua programmer une température de
400°C/ 752 °F;

- éteignez les lumieres @ de la chambre de cuisson.

D Fig.13

Une fois que la température programmeée est atteinte, étei-
gnez le four avec la touche ON/OFF et laissez-le refroidir avec
la porte fermée.

D Fig.14
Avec le four froid, nettoyez la chambre en éliminant les ré-

sidus alimentaires cristallisés a I'aide d'une brosse en fibres
naturelles, puis aspirez successivement avec un aspirateur a
cendres.
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Entretien et nettoyage | remplacement des composants

Remplacement des composants

L'utilisateur doit remplacer uniquement les com-

A posants indiqués : en cas de panne ou pour l'entretien
extraordinaire, contactez le Revendeur en exigeant 'in-
tervention d'un technicien autorisé.

Pour les remplacements, utilisez toujours des

A piéces de rechange originales a demander au Fa-
bricant : utilisez des pieces de rechange non originales
pourrait causer des performances non optimales de
I'appareil et de graves dommages aux personnes et a
I'appareil non couverts par la garantie.

Avant d'effectuer tout remplacement, il est néces-
A saire de débrancher l'alimentation électrique de
I'appareil (en agissant sur l'interrupteur du systéme).

Le remplacement d'un composant quelconque

A doit étre effectué avec le four complétement froid
et en portant des équipements de protection per-
sonnelle (ex. gants, etc...).

REMPLACEMENT DU VERRE DE LA PORTE
D Fig.15

REMPLACEMENT DE LAMPOULE ET DU VERRE
ALINTERIEUR

D Fig.16
Avant de remplacer 'ampoule, coupez I'alimentation élec-

trique de I'appareil (en agissant sur l'interrupteur de l'installa-
tion) ; il ne suffit pas d'agir sur la touche ON/OFF car les am-
poules peuvent étre toutefois sous tension.

Ne jamais toucher le verre des ampoules avec les mains
nues ; utilisez toujours des gants.

Ne jamais allumer le four sans avoir remonté le verre protecteur
de 'ampoule; s'il se casse, remplacez-le immédiatement.
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REMPLACEMENT DU REFRACTAIRE
) Fig.17

REMPLACEMENT DE LA POIGNEE DE LA PORTE
) Fig.18
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Entretien et nettoyage

Inutilisation de four pendant de lon-
gues périodes

Durant les périodes d'inactivité, coupez I'alimentation élec-

trique. Protégez les parties externes en acier de 'appareil en

passant un chiffon doux a peine imbibé d’huile de vaseline.

Laissez la porte entrouverte de facon a garantir un échange

dair efficace.

Aprés avoir rétabli les alimentations, avant I'utilisation :

- effectuez un nettoyage minutieux de l'appareil et des acces-
soires ;

« branchez a nouveau l'appareil a I'alimentation électrique ;

- faites controler 'appareil avant de le réutiliser.

V7“4

Elimination en fin de vie utile

Avant d’éliminer I'appareil, coupez ou retirez le
cable d’alimentation, avec l'appareil débranché
de l'alimentation électrique, afin d’éviter toute
utilisation non autorisée et les risques qui y sont
associés.

Bloquez l'ouverture de la porte (par exemple avec
du ruban adhésif ou des butées) afin qu’aucun en-
fant ne puisse rester accidentellement coincé a
l'intérieur de la chambre de cuisson en jouant.

K En vertu de l'art. 13 du décret-loi n° 49 2014 « Mise en
ceuvre de la directive DEEE 2012/19 / UE sur les dé-
mmmm  Chets des équipements électriques et électroniques ».
Le logo de la poubelle barrée spécifie que le produit a été mis
sur le marché apres le 13 Aot 2005 et qu'a la fin de sa vie utile,
il ne doit pas étre assimilée a d'autres déchets, mais doit étre
collecté séparément. Tous les appareils sont réalisés avec des
matériaux métalliques recyclables (acier, inox, fer aluminium,
tole galvanisée, cuivre, etc) dans une quantité supérieure a
90% en poids. Il est nécessaire de faire attention a la gestion de
ce produit a la fin de sa vie utile en réduisant les impacts néga-
tifs sur l'environnement et en améliorant l'efficacité d'utilisation
des ressources, en appliquant les principes de « pollueurs
payeurs », prévention, préparation pour la réutilisation, recy-
clage et récupération. Ne pas oublier que I'€élimination abusive
du produit comporte l'application des sanctions prévues par la
réglementation Iégislative en vigueur.

Informations sur I'élimination en Italie

En Italie, les appareils DEEE doivent étre remis :

- aux Centres de tri (appelés aussi iles écologiques ou plate-
formes écologiques)

« au revendeur chez lequel le nouvel appareil sera acheté, et
qui est tenu a reprendre 'ancien gratuitement (retrait « un
contre un») ;

Informations sur I'élimination dans des pays de I’'Union
Européenne

La Directive européenne sur les équipements DEEE a été
mise en ceuvre differemment par chaque pays, donc si
vous souhaitez éliminer appareil, veuillez contacter les
autorités locales ou le revendeur pour demander la méthode
d'élimination appropriée.

Elimination des cendres et des rési-
dus alimentaires

Les cendres et les résidus alimentaires aspirés du-
rant le nettoyage doivent étre éliminés selon les
réglementations en vigueur dans le Pays d’utilisa-
tion du four.
En cas de doute, nous suggérons de contacter les autorités
locales pour demander la méthode d'élimination correcte.
En attendant leur élimination, les cendres et les résidus alimen-
taires doivent étre stockés dans des bidons métalliques igni-
fuges, résistants aux hautes températures et munis d'un cou-
vercle qui doit toujours rester fermé.
Conservez ces derniers a 'abri des agents atmosphériques et
dans un lieu inaccessible aux enfants et aux animaux.
Ne pas les laisser a proximité de matériaux inflammables,
explosifs ou sensibles a la chaleur.



5 GARANTIE

Conditions de garantie

- 8.1 Chaque produit vendu doit étre considéré comme
conforme lorsqu’il est livré dans la quantité, la qualité et le
type indiqués dans la Confirmation écrite, veuillez vous réfé-
rer aux dispositions de I'art. 1.2.
8.2 Le Vendeur garantit :
« (a) que les Produits sont exempts de défauts de matériaux
ou de fabrication, et
« (b) que (a l'exclusion du cas de défauts connus ou qui au-
raient d0 étre connus de I'Acheteur) les Produits sont de
qualité marchande.
8.3 Tout vice caché des Produits doit étre signalé par écrit par
I'Acheteur dans les 8 jours suivant sa découverte, sous peine
de déchéance. Les défauts demballage - méme s'ils ont cau-
sé des défauts ou des dommages au Produit interne - qui au-
raient d( étre signalés au moment de la livraison, conformé-
ment a l'art. 5.8, sont exclus.
Le rapport des défauts doit contenir l'indication spécifique
des Produits défectueux, une description détaillée du type de
défaut que le Produit présente, ainsi que la date de livraison
et celle de découverte du défaut.
La garantie est exclue si le défaut résulte imputable a I'Ache-
teur, tel que, a titre dexemple, une mauvaise installation
du Produit, une utilisation du Produit d'une maniere non
conforme au mode d'utilisation normal, le non-respect des
instructions contenues dans le manuel d'utilisation et d'ins-
tallation, l'altération du Produit. La garantie ne couvre pas
I'usure normale du Produit due a l'utilisation.
Le Vendeur est responsable des défauts survenant dans un
délai d'un an a compter de l'activation de la garantie comme
prévu au point 8.12.
8.4 Le Vendeur aura le droit d'examiner ou de faire examiner
par un délégué le Produit et, sil constate l'existence du dé-
faut, 'Acheteur aura le droit a la réparation ou au remplace-
ment, a la seule décision du Vendeur.
Il est entendu que, une fois le défaut signalé, 'Acheteur ne
doit pas utiliser le Produit tant qu’il n'a pas été examiné par
le Vendeur ou son délégué. Dans le cas ou le Vendeur se ren-
drait compte que le Produit, apres la réclamation, a été utilisé,
I'Acheteur perd le droit d'obtenir son remplacement ou sa
réparation.
8.5 Le remplacement ou la réparation aura lieu dans les
conditions suivantes :
« a) Le Vendeur peut réparer les Produits défectueux en se
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rendant - ou en envoyant un délégué - a l'endroit ou se
trouvent ces Produits ;

« b) Alternativement, le Vendeur peut réparer le Produit dé-
fectueux dans sa propre usine, ou a un autre endroit choisi
par le Vendeur,

-+ 0) Alternativement, le Vendeur peut opter pour le rempla-
cement des Produits défectueux ;

Dans le cas ou la réparation / remplacement n'est pas
possible, le Vendeur versera a I'Acheteur un remboursement
a quantifier ; ce remboursement ne devra cependant pas
dépasser le prix payé. Lindemnisation des dommages est
exclue.
8.6 En cas de réparation du Produit a un endroit choisi par le
Vendeur ou en cas de remplacement du Produit défectueus,
I'expédition du Produit sera a la charge de 'Acheteur qui de-
vra l'expédier, a ses frais et sous sa propre responsabilité, au
lieu indiqué par le Vendeur.
8.7 En aucun cas, le Vendeur ne sera responsable des dom-
mages indirects ou consécutifs et / ou de la perte de béné-
fices que l'acheteur pourrait subir en raison de défauts dans
les produits tels que (mais sans s'y limiter) I'annulation de
commandes de clients, pénalités pour retard de livraison, pé-
nalités ou remboursements de toute nature.

8.8 Le Vendeur indemnisera I'Acheteur de toute responsabili-

té ou de tout dommage résultant de Produits défectueux, a

moins que cette responsabilité ne découle d'actes ou d'omis-

sions de négligence de I'Acheteur ou du non-respect par ce
dernier de ses obligations.

8.9 Le Vendeur n'est pas responsable des dommages aux per-

sonnes et/ ou aux biens pouvant résulter d'une mauvaise uti-

lisation des Produits et / ou de toute utilisation, traitement ou
transformation des Produits non conformes a leur utilisation
prévue et / ou aux instructions fournies par le Vendeur. Sauf

I'hypothese d'une faute grave ou intentionnelle du Vendeur.

Le Vendeur ne sera également pas responsable en cas de

dommages aux personnes ou aux biens, ou en cas de dys-

fonctionnement ou de panne ou de détérioration du Produit
résultant du fait que le Produit ait été raccordé a un systeme
électrique non conforme.

8.10 L/Acheteur ne pourra faire valoir aucune réclamation

pour dommages corporels ou matériels autres que ceux fai-

sant l'objet du contrat, ou pour manque a gagner, a moins
que cela ne résulte des circonstances du cas ou le Vendeur ait
commis une « faute grave ».
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« 811 La « faute grave » niinclut pas le manque de soins et
d'expertise adéquats, mais signifie un acte ou une omission
du Vendeur qui implique la non-prise en compte des consé-
quences graves qu'un fournisseur consciencieux aurait nor-
malement prévues comme susceptibles de se produire, ou
une négligence délibérée de toute conséquence découlant
d'un tel acte ou omission.

. 8.12 Le fonctionnement de la garantie mentionnée dans cet
article est soumis a son activation qui doit étre effectuée a
travers le site www.cuppone.com dans les 48 heures suivant
linstallation du Produit.

Pieces détachées

« 9.1 Pendant 10 ans a compter de la livraison du Produit, le
Vendeur sengage, a la demande de I'Acheteur, a l'assister
dans lidentification des pieces détachées pour I'entretien du
Produit. Dans tous les cas, le Vendeur n'est en aucun cas res-
ponsable du défaut d'identification de ces pieces.

Loi applicable et clause en plusieurs
étapes

< 11.1 La loi italienne, en tant que droit du Vendeur, régira
les ventes effectuées sur la base des présentes Conditions
Générales.

« 11.2 Les Parties excluent I'application de la Convention de
Vienne.

+ 11.3 Les parties soumettront les litiges résultant de ventes ef-
fectuées sur la base des présentes Conditions Générales a la
tentative de conciliation prévue par le Service de conciliation
de la Chambre Arbitrale de Milan. En cas déchec de la tenta-
tive, les litiges, méme de nature non contractuelle, découlant
des ventes effectuées dans le cadre des présentes Conditions
Générales, seront résolus par arbitrage selon le Reglement
de la Chambre Arbitrale de Milan, par un seul arbitre/trois
arbitres, désigné/s conformément au présent Reglement.
Le Tribunal Arbitral jugera selon la loi italienne. Le siege de
I'arbitrage sera a Milan (Italie). La langue de l'arbitrage sera
Iitalien.



6 QUELQUE CHOSE NE FONCTIONNE PAS...

Que faire en cas de dysfonctionnements ?

- Essayez de consulter le tableau de cette page. Si aucune des
solutions proposées ne permet de résoudre le probléme,
continuez la lecture de la procédure suivante.

- Notez les données du four (plague signalétique) et la date et
le numéro de la facture d'achat de l'appareil.

Numéro de Série (S/N)
Mod.

Date facture

Numeéro facture

- Lisez attentivement le chapitre de la garantie.
GARANTIE - page 17.

- Appelez le Revendeur en lui communiquant les données du
fours. En attendant lintervention de l'assistance technique,
débranchez le four de I'alimentation électrique.
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1 Absorption

Tension

\— Plague signalétique

Probléme

Résolution

Le four ne s'allume pas

branchées) et que celui-ci ne soit pas coupé.

- Vérifiez que l'interrupteur de réseau de l'installation est allumé (ON).

- Contrélez quil soit correctement branché au courant électrique (prise/prises correctement

Le four s'allume mais
ne démarre la cuisson

- Vérifiez d'avoir correctement programmeé les parametres de cuisson.

Le four ne cuit pas de
facon uniforme

- Vérifiez d'avoir correctement programmeé les parametres de cuisson.
« En cas de fournées con complétes, variez la position des pizzas.

Les premieres pizzas
cuites brdlent

- En préchauffage, la température de la SOLE a été programmeée de maniére trop élevée : les plans

réfractaires, sans la présence des produits, ont excessivement chauffés en brilant les premieres

pizzas cuites.
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