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УказательВведение

Поздравляем Вас с выбором изделия, спроектированного 
и изготовленного с применением самых передовых 
технологий.

Перед поставкой заказчику печь прошла проверку и 
пусконаладочные испытания в цехах Изготовителя.
«Листок испытания производственного процесса» 
прилагается к изделию и гарантирует, что каждый этап 
производственного процесса - от сборки до упаковки - был 
тщательно проверен, как в отношении функциональности, 
так и в отношении безопасности. 

Перед началом эксплуатации внимательно прочитать 
содержимое данного руководства: оно содержит важную 
информацию, касающуюся использования изделия и 
правил техники безопасности.

Техническая поддержка
Дилер имеет возможность разрешить любую техническую 
проблему, связанную с эксплуатацией и техобслуживанием.
В случае сомнений без колебаний обращайтесь к нему.
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Основание
Наша компания была основана в 1963 году по инициативе 
братьев Лоренцо, Луиджи и Паоло Куппоне. Компания 
изначально стала специализироваться на производстве печей 
и приспособлений для приготовления и выпечки пиццы. 
Постоянные исследования и эксперименты с новым 
оборудованием, которые всегда являлись сильной 
стороной нашего предприятия, привели к изобретению 
машин и печей, которые произвели революцию в деле 
приготовления пиццы и были запатентованы.
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•  Перед началом эксплуатации и техоб-
служивания оборудования внима-
тельно прочитать данную брошюру и 

бережно хранить ее в месте, доступном для любых 
обращений со стороны операторов в будущем.

• Кроме того, руководство всегда должно прилагать-
ся к изделию на всем протяжении его срока службы, 
в том числе в случае передачи другому владельцу.

• Перед выполнением любых работ по техобслужи-
ванию отсоединить оборудование от электросети.

• Работы, несанкционированные вмешательства 
или специально не разрешенные модификации, 
не соответствующие указаниям данного руковод-
ства, могут вызывать повреждения, травмы или не-
счастные случаи со смертельным исходом и вле-
кут за собой аннулирование гарантии.

• Эксплуатация или техобслуживание без соблюдения 
указаний, приведенных в данной брошюре, могут 
вызывать повреждения, травмы или несчастные слу-
чаи со смертельным исходом.

• Паспортная табличка содержит важные техниче-
ские сведения. Они необходимы в случае запроса 
на техобслуживание или ремонт оборудования, по-
этому рекомендуется не снимать, не повреждать и 
не вносить в нее изменений.

• Некоторые части оборудования могут сильно на-
греваться. Рекомендуется следить за тем, чтобы не 
прикасаться к поверхностям и не помещать поб-
лизости воспламеняющиеся и чувствительные к 
теплу материалы.

• Не ставить на печь никаких предметов, особенно из-
готовленных из чувствительных к теплу материалов.

• Это оборудование предназначено для использо-
вания на предприятиях торговли, например, на 
кухнях ресторанов, в столовых, кухнях больниц и 
таких магазинах, как булочные, мясные лавки и пр., 
но не для непрерывного массового производства 

продуктов питания. Эксплуатация в целях, отлич-
ных от указанной, считается неправильной, потен-
циально опасной для людей и животных, и может 
привести к необратимым повреждениям оборудо-
вания. Неправильная эксплуатация оборудования 
влечет за собой аннулирование гарантии.

• Оборудование может использоваться детьми старше 
8 лет и лицами с ограниченными физическими, сен-
сорными или умственными способностями, либо не 
имеющими опыта или требуемых знаний только под 
присмотром и после получения ими инструкций по 
безопасной эксплуатации оборудования и при пони-
мании связанных с ним опасностей. Дети не должны 
играть с оборудованием. Очистка и обслуживание, 
которые должны проводиться пользователем, не 
должны осуществляться детьми без присмотра.

• Для очистки оборудования, его любого компонен-
та или аксессуара, а также опорной конструкции, 
НЕ использовать:
- абразивные, порошковые, агрессивные или 

коррозийные моющие средства (например, 
хлористоводородную, соляную или серную 
кислоту, каустическую соду и т.д.).

- абразивные или острые инструменты (например, 
абразивные губки, скребки и щетки из стали и т.д.);

- струи водяного пара или воду под давлением.
• Работающий с оборудованием персонал должен 

иметь профессиональную подготовку и периоди-
чески проходить обучение по его эксплуатации, а 
также по технике безопасности и охране труда. 

• Необходимо присматривать за детьми, чтобы быть 
уверенными, что они не играют с оборудованием 
или его частями.

• Всегда пользоваться теплостойкими инструмента-
ми (например, стальными). Пластиковые или ана-
логичные кухонные приборы могут не выдержать 
температуру печи.

• Периодически проверять эффективность дымохо-
дов. Ни при каких обстоятельствах не загоражи-
вать дымоход.

• ОПАСНОСТЬ ПОЖАРА: оставить вокруг оборудо-
вания свободную чистую зону без горючих мате-
риалов. Не держать воспламеняющиеся материа-
лы рядом с оборудованием. 

• ВНИМАНИЕ: ОПАСНОСТЬ ВЗРЫВА! Запрещается 
устанавливать печь в помещениях с риском взрыва.

• ВНИМАНИЕ: всегда выключать электрический ру-
бильник по завершении использования оборудо-
вания, особенно на время операций по очистке 
или в случае продолжительного простоя.

• В случае обнаружения любых неисправностей (на-
пример, поврежденного кабеля питания и т.д.), не-
правильного функционирования или поломки, не 
использовать оборудование и обратиться в Центр 
технической поддержки, уполномоченный Изгото-
вителем. Требовать использования фирменных зап-
частей, в противном случае оборудование снимает-
ся с гарантии.

• Вывесить на видном месте номера телефонов для 
экстренных обращений.

• ВНИМАНИЕ: во время функционирования запре-
щается помещать в духовую камеру твердые или 
жидкие воспламеняющиеся материалы, например, 
алкогольные напитки.

• Наблюдать за оборудованием на протяжении ра-
боты, не оставлять блюда в печи без присмотра!

• Несоблюдение указанных норм может привести 
к повреждениям и травмам, в том числе со смер-
тельным исходом, к аннулированию гарантии и ос-
вобождает Изготовителя от всякой ответствен-
ности.

• Рекомендуется обеспечивать проверку обору-
дования силами уполномоченного центра тех-
нической поддержки минимум один раз в год.

ПРЕДУПРЕЖДЕНИЯ ПО БЕЗОПАСНОСТИ1
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Компания отказывается от какой бы то ни было ответственности 
в отношении возможных опечаток или ошибок набора, оставляя 
за собой право на внесение любых необходимых изменений без 
уведомления. 
Частичное воспроизведение без разрешения Изготовителя 
запрещено. Представленные размеры ориентировочны и не 
имеют обязательной силы. 
Исходным языком документа является итальянский: Изготовитель 
не несет ответственности за возможные ошибки перевода/
интерпретации и опечатки.

Символы, используемые в 
руководстве и на установленных 
на оборудовании табличках

Указывает, что при выполнении операции, опи-
санной в отмеченном этим символом параграфе, 
требуется осторожность. Кроме того, этот символ 
указывает, что во избежание нежелательных и 
опасных последствий работник должен действо-
вать максимально осознанно.

Указывает, что обозначенные этим символом по-
верхности могут быть горячими, поэтому прика-
саться к ним следует с осторожностью.

Опасное напряжение

Взрывоопасность

См. главу, в которой подробно рассмотрена 
данная тематика.

Рекомендация Изготовителя

Предупреждение Изготовителя

Указывает, что перед монтажом, эксплуатацией 
и техобслуживанием оборудования необходимо 
внимательно прочитать параграф, обозначенный 
этим символом.

Предупреждения по безопасности

• Уровни шума ниже 70 дБ.
• Не снимать, не вносить изменения и не выво-

дить из строя части оборудования (функцио-
нальные части, системы управления и предо-
хранительные устройства).
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Рис.1. Сведения о печи
 Рис.1.

Ваша печь должна использоваться исключительно для при-
готовления пиццы и аналогичных блюд, таких как хлеб или 
фокачча, а также для приготовления овощей на гриле.
Основные компоненты:
A Дверь печи
B Панель управления
C Панель доступа к электрическим компонентам
D Вентилятор агрегатного отсека
E Выпуск дыма из печи
F Рубильник (только модели в исполнении для США)

На печи можно регулировать температуру духовой камеры 
и отдельно мощность верхней части и дна.

Подготовка печи к эксплуатации
Тщательно почистить печь и возможные принадлежности 
снаружи и внутри, скрупулезно соблюдая указания, приве-
денные в соответствующей главе.

Техническое обслуживание и очистка - стр. 12.

При первом использовании рекомендуется установить 
температуру на значение 150 °C- 302 °F, МАКС. для верхней 
части и на МИН. для дна минимум на 8 часов, не помещая 
в печь продукты питания. При наличии вытяжки реко-
мендуется оставить ее включенной. На этом первом этапе 
печь, по причине испарения влаги из изолирующих мате-
риалов, выделяет дым и неприятные запахи, которые посте-
пенно будут исчезать во время следующих циклов работы.

По включению печи и установке параметров см.:
Эксплуатация - стр. 9

 Первый день эксплуатации считается периодом «обкатки» печи: в течение всего этого времени 
огнеупорные поверхности и изоляция продолжают выделять влагу, вплоть до полного высыхания.

Некоторые части оборудования могут сильно нагреваться. Рекомендуется следить за тем, чтобы не 
прикасаться к поверхностям и не помещать поблизости воспламеняющиеся и чувствительные к теплу 
материалы.
Не ставить на печь никаких предметов, особенно изготовленных из чувствительных к теплу материалов.
Быть внимательными и использовать во время операций по загрузке и выемке пищи из духовой каме-
ры средства индивидуальной защиты (например, перчатки).

(только моде-
ли в исполне-
нии для США) 

ПРЕДВАРИТЕЛЬНЫЕ ПОНЯТИЯ2
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Рис.2. 

Несколько предварительных 
рекомендаций...
• Перед началом приготовления всегда выполнять прогрев 

печи, это фундаментально важно для хорошего качества 
приготовленной пищи. Прогрев печи должен продол-
жаться минимум один час.

• На рабочем этапе следует поддерживать огнеупорные по-
верхности чистыми, используя щетку с жесткой щетиной.

• При переходе от одного типа пиццы к другому подождать 
время, необходимое для стабилизации печи.

• Избыток муки в духовой камере может привести к образо-
ванию дыма, запаха и придать пицце неприятный привкус.

• По завершении работы чистить печь.
• Для пиццы на противне и пиццы на лопате на этапе пред-

варительного приготовления и выпечки необходимо че-
редовать выбор МИН./МАКС. (особенно в верхней части) 
для получения оптимального результата и быстрой реку-
перации тепла в камере. 

• Для хлеба рекомендуется побрызгать поверхность про-
дукта водой и поставить миску с водой в печь для обеспе-
чения наличия пара в камере.

 Рис.2.
В печах блюда готовятся благодаря комбинированному дей-
ствию следующих факторов:
• излучение: тепло и инфракрасные лучи, производимые 

верхними резисторами, обеспечивают золотистую хру-
стящую корочку блюд

  этот параметр регулируется настройкой ВЕРХНЕЙ ЧАСТИ.
• конвекция: горячий воздух, циркулирующий в камере, 

обеспечивает равномерное приготовление продукта
   этот параметр регулируется посредством настройки 
температуры в камере

• перенос тепла: нижние резисторы нагревают огнеупор-
ные плоскости, на которые укладываются продукты 

  этот параметр регулируется настройкой ДНА.

НЕУДОВЛЕТВОРИТЕЛЬНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 
ПРИГОТОВЛЕНИЯ
Если результаты приготовления не соответствуют ожидани-
ям, попробуйте проверить следующие причины:
• неправильные параметры печи: 

• слишком высокая или слишком низкая температура в 
камере

• слишком высокие или слишком низкие настройки ДНА 
или ВЕРХНЕЙ ЧАСТИ камеры

• неправильный прогрев: 
• прогрев фундаментально важен для получения опти-

мальных результатов, начиная с самой первой пиццы
• при прогреве настройка ДНА была задана на слишком вы-

сокое значение: огнеупорные поверхности без каких-ли-
бо продуктов сильно перегрелись, вызывая подгорание 
первых приготовленных пицц.

ЧТО ТАКОЕ PIZZAFORM?
Pizzaform - запатентованное изобре-
тение Изготовителя оборудования. 
Это специальный пресс, производимый в 
пяти вариантах моделей, для формиро-
вания дисков пиццы диаметром до 52 см.
Основные характеристики:
- высокая почасовая выработка - до 400 

пицц в час, без привлечения специали-
зированной рабочей силы;

- идеальная однородность формы и 
толщины круга теста с сохранением 
традиционной кромки, получаемой 
благодаря специальному расположению 
хромированных дисков;

- возможность легко изменить толщи-
ну коржей теста.

ИЗЛУЧЕНИЕ

ПЕРЕНОС ТЕПЛА

КО
Н

ВЕ
КЦ

И
Я
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Предварительные понятия
ТАБЛИЦЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

Параметры, приведенные в таблицах, следует считать ориентировочными, поскольку они могут варьироваться в зависимости от температуры в помещении, где установле-
на печь, а также от типа приготавливаемого блюда (например, от типа муки, гидратации и т.д.).

 

Раскатка вручную

     

Раскатка с помощью 
Pizzaform

 
Прогрев для обоих типов 

(раскатка вручную или с помощью Pizzaform)

ТИП

ПРИГОТОВЛЕНИЕ ПРИГОТОВЛЕНИЕ

ВРЕМЯ ТЕМП.
ВЕРХНЯЯ 

ЧАСТЬ 
КАМЕРЫ

ДНО ВРЕМЯ ТЕМП.
ВЕРХНЯЯ 

ЧАСТЬ 
КАМЕРЫ

ДНО

КЛАССИЧЕСКАЯ 3 мин. 320-330 °C 
608-626 °F МАКС. ВЫКЛ. 2:30 мин. 320-330 °C 

608-626 °F МАКС. ВЫКЛ.
время: 1 час (может быть другим в зависимости от заданных процентов и 
температуры помещения, в котором установлена печь)

температура или процент: 
• Классическая пицца: прогрев до 320-330 °C, МАКС. верхняя часть, ОТКЛ. 

дно, увеличивать в зависимости от выпекаемого объема (например, сра-
зу перейти на МИН. при начале работы в непрерывном режиме)

• «Неаполитанская» пицца: прогрев до 360/370 °C, МАКС. верхняя часть, 
ОТКЛ. дно, увеличивать в зависимости от выпекаемого объема (напри-
мер, сразу перейти на МИН. при начале работы в непрерывном режиме)

• Римская пицца на лопате: прогрев до 280 °C, МАКС. верхняя часть, МИН. 
дно, увеличивать в зависимости от выпекаемого объема (например, сра-
зу перейти на МАКС. при начале работы в непрерывном режиме)

• Пиццы в противне: прогрев до 280 °C, МАКС. верхняя часть МИН. дно, 
переключая наоборот за 5...10 минут до начала установки противней в 
печь)

• Хлеб: прогрев до 230 °C, МАКС. верхняя часть, МИН. дно, сразу понижая 
до МИН. по достижении заданной температуры, понижается при выпеч-
ке (выпечка с понижением температуры).

«ПАДЕЛЛИНО» 5 мин. 280 °C
536 °F МАКС. МИН.

«НЕАПОЛИТАНСКАЯ» 90 с 360-370 °C
680-698 °F МАКС. ВЫКЛ.

«ПРОТИВЕНЬ» 7 - 8 мин. 280 °C
536 °F МАКС. МИН.

ПИЦЦА-
ПАЛА

ПРЕД. ПРИГО-
ТОВЛЕНИЕ

5 мин. 280 °C
536 °F МАКС. МИН.

ЗАВЕРШАЮЩИЙ 
ЭТАП ПРИГОТОВ-
ЛЕНИЯ

3 мин. 280 °C
536 °F МАКС. МИН.
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Рис.3. 

Обзор панели управления  Рис.3.

1 Ручка регулирования температуры
 Позволяет задавать температуру в камере 
2 Пирометр
 Отображает температуру внутри духовой камеры

3 Белый индикатор
 Во включенном состоянии указывает, что резисторы 

верхней части выполняют нагрев.
4 Регулятор мощности верхней части
 Обеспечивает управление мощностью резисторов 

верхней части камеры с помощью трех регулировок:
• выключено (ВЫКЛ.)
• минимум (МИН. = 33%)
• максимум (МАКС. = 100%)

5 Белый индикатор
 Во включенном состоянии указывает, что резисторы дна 

выполняют нагрев.
6 Регулятор мощности дна
 Обеспечивает управление мощностью резисторов дна с 

помощью трех регулировок:
• выключено (ВЫКЛ.)
• минимум (МИН. = 33%)
• максимум (МАКС. = 100%)

7 Выключатель освещения
 обеспечивает включение и выключение освещения вну-

три духовой камеры.
8 Выключатель ВКЛ./ВЫКЛ.
 Включает и выключает печь.

Указатель
Обзор панели управления .........................................................9

Пошаговая процедура использования ..............................10

A - Включение печи ..........................................................................10

B - Настройки прогрева ................................................................10

C - Начало приготовления...........................................................11

D - Включение освещения (факультативно) ...................11

E - Выключение печи   .....................................................................11

ЭКСПЛУАТАЦИЯ3
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Рис.6. Рис.5. 

Пошаговая процедура 
использования 

A  ВКЛЮЧЕНИЕ ПЕЧИ
 Рис.4.

При нажатии клавиши ВКЛ./ВЫКЛ. на печь подается питание. 

B  НАСТРОЙКИ ПРОГРЕВА
 Рис.5.

Повернуть ручку A  температуры камеры и ручки B  и 
C , соответственно, мощности верхней части и мощности 

дна, задавая те же параметры приготовления, что и в 
предусмотренном для использования рецепте (см. таблицу 
на стр. 8). 

После настроек печь сразу начинает нагрев, однако, в лю-
бом случае, необходимо подождать около часа прежде чем 
помещать в нее продукты: за это время печь достигнет оп-
тимальной температуры и будет готова к приготовлению. 

 Рис.6.

Белые индикаторы D  и E  будут гореть до достижения за-
данной температуры; их выключение означает, что прогрев 
завершен и печь готова к приготовлению.

Затем регулирующий резисторы термостат будет поддер-
живать температуру постоянной, включая и выключая ре-
зисторы.

Эксплуатация

резисторы 
верхней части 
включены

резисторы дна  
включены

резисторы верхней 
части  выключены

резисторы дна    
выключены

темп. 
камеры

мощность 
верхней 
части 
камеры

мощность 
дна
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Рис.7. 

Рис.8. 

Рис.9. 

Эксплуатация

C  НАЧАЛО ПРИГОТОВЛЕНИЯ

 Рис.7.
По завершении прогрева можно начать приготовление: 
загрузить в печь продукты, используя средства индивиду-
альной защиты (например, перчатки) и специальные ин-
струменты, предназначенные для контакта с пищевыми 
продуктами и изготовленные из материала, устойчивого к 
высоким температурам (например, из стали). 

 Для достижения оптимальных результатов всегда 
соблюдать вместимость печи, заявленную Изгото-
вителем, и равномерно размещать приготавливае-
мую пищу внутри духовой камеры.

В ходе приготовления всегда можно изменить температуру 
или мощность верхней части или дна обычным образом.

D   ВКЛЮЧЕНИЕ ОСВЕЩЕНИЯ 
(ФАКУЛЬТАТИВНО)

 Рис.8.
При необходимости как при выключенной, так и при вклю-
ченной печи можно включить освещение, нажимая клави-
шу ОСВЕЩЕНИЕ. Для выключения нажать ту же клавишу.

E  ВЫКЛЮЧЕНИЕ ПЕЧИ  
 Рис.9.

Для выключения печи нажать клавишу ВКЛ./ВЫКЛ.
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Предупреждения
Перед выполнением любых работ по чистке необхо-
димо отключить электропитание оборудования 
(с помощью главного рубильника) и надеть подходя-

щие средства индивидуальной защиты (например, перчатки 
и т.д.). Пользователь должен выполнять только операции по 
плановому техобслуживанию, а при необходимости экс-
тренного техобслуживания обращаться в центр техниче-
ской поддержки, запрашивая помощь уполномоченного 
техника. Изготовитель не предоставляет гарантию на по-
вреждения, нанесенные в результате неправильного техоб-
служивания или чистки (например, в случае использования 
неподходящих моющих средств). 

Чистка любых компонентов должна выпол-
няться на полностью остывшей печи с исполь-
зованием средств индивидуальной защиты 
(например, перчаток и т.д.).

Для очистки какого-либо компонента или принадлежности 
НЕ использовать:
• абразивные или порошкообразные моющие средства;
• агрессивные или коррозийные моющие средства (например, 

хлористоводородную, соляную или серную кислоту, каусти-
ческую соду и т.д.). Внимание! Не использовать такие веще-
ства даже для очистки под конструкцией и пола под оборудо-
ванием или основанием;

• абразивные или острые инструменты (например, абразивные 
губки, скребки, щетки из стали и т.д.);

• струи водяного пара или воду под давлением.

 Для обеспечения идеальных условий эксплуатации и 
безопасности оборудования рекомендуется мини-
мум раз в год проводить техобслуживание и провер-
ку силами Центра технической поддержки.

Всегда держать свободными и чистыми вентиляционные 
отверстия отделения для электрооборудования.

Очистка печи
ОЧИСТКА ВНЕШНИХ СТАЛЬНЫХ ЧАСТЕЙ
Использовать тряпку, смоченную в горячей мыльной воде, 
и завершить тщательным ополаскиванием и высушиванием. 

ОЧИСТКА СТЕКОЛ
Чистить стекла мягкой салфеткой со специальным моющим 
средством для стекол.

ОЧИСТКА ПУЛЬТА УПРАВЛЕНИЯ
Очищать пульт управления мягкой салфеткой с малым коли-
чеством моющего средства для деликатных поверхностей. 
Кроме того, не допускать использования слишком агрес-
сивных средств, так как они могут повредить материал кон-
струкции (поликарбонат).

ЧИСТКА ОГНЕУПОРНЫХ ПОВЕРХНОСТЕЙ
На огнеупорах, как правило, имеются остатки пищевых 
продуктов (например, жир, остатки продуктов и т.д.), 
которые необходимо регулярно удалять для поддержания 
гигиены и безопасности. 

Удалить щеткой с натуральной щетиной самые крупные 
пищевые остатки; затем, при необходимости, снять 
огнеупорные кирпичи варочной поверхности, как показано 
на рисунке, и удалить скопившиеся под ними обуглившиеся 
остатки с пода печи с помощью устройства для удаления золы. 
Никогда не использовать для чистки огнеупорной поверх-
ности жидкости.

 Во время установки на место следить за тем, 
чтобы не прищемить пальцы.

 По запросу у Изготовителя доступны огнеупорные 
поверхности для замены. 

Если ручной очистки окажется недостаточно, использовать 
функцию ПИРОЛИЗ  см. стр. 13.

ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБСЛУЖИВАНИЕ И ОЧИСТКА4
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Рис.12. Рис.14. 

ОЧИСТКА КАМЕРЫ ПИРОЛИЗОМ 

Пиролиз представляет собой процесс термохимической 
кристаллизации скопившихся в духовой камере пищевых 
остатков и выполняется при доведении печи до 400 °C/752 °F.

 Перед запуском пиролиза удалить щеткой с 
натуральной щетиной самые крупные пище-
вые остатки.

  Рис.12.

• Повернуть ручку A  температуры камеры по часовой 
стрелке, задавая температуру 400 °C /752 °F; 

• задать мощность верхней части на МАКС.;

•  задать мощность дна на МАКС.;

• выключить освещение в духовой камере.

  Рис.13.
После достижения заданной температуры выключить печь 
клавишей ВКЛ./ВЫКЛ. и оставить ее остывать с закрытой 
дверью.

  Рис.14.
На холодной печи очистить камеру от кристаллизованных 
пищевых остатков щеткой с натуральной щетиной и затем 
удалить их с помощью устройства для удаления золы.

Техническое обслуживание и очистка | очистка

Рис.13. 
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Рис.15. 

Рис.16. 

Замена компонентов
 Пользователь должен заменять только указан-
ные компоненты: при поломке или для экстренно-
го техобслуживания обращаться к Дилеру, заказывая 
помощь уполномоченного специалиста.  

 Для замены всегда использовать оригиналь-
ные запчасти, заказываемые у Изготовителя: 
использование неоригинальных запчастей может 
привести к снижению эксплуатационных характери-
стик оборудования и серьезным травмам и повреж-
дению оборудования, на которые не распространя-
ется гарантия.

 Перед выполнением любых работ по замене 
необходимо отключить электропитание обору-
дования (с помощью рубильника установки).

 Замена любых компонентов должна выполнять-
ся на полностью остывшей печи с использовани-
ем средств индивидуальной защиты (например, 
перчаток и т.д.).

ЗАМЕНА СТЕКЛА ДВЕРИ
 Рис.15.

ЗАМЕНА ВНУТРЕННЕЙ ЛАМПОЧКИ И СТЕКЛА 
 Рис.16.

Перед заменой лампочки отключить электропитание 
оборудования (с помощью рубильника); недостаточно на-
жать клавишу ВКЛ./ВЫКЛ., поскольку, в любом случае, лампы 
могут находиться под напряжением.
Запрещается нажимать на стекло ламп голыми рука-
ми; всегда надевать перчатки. 
Запрещается включать печь, не установив защитное стекло 
лампы; если стекло разбито, немедленно заменить его.

Техническое обслуживание и очистка | замена компонентов
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Рис.17. Рис.18. 

Техническое обслуживание и очистка | замена компонентов

ЗАМЕНА ОГНЕУПОРОВ
 Рис.17.

ЗАМЕНА РУЧКИ ДВЕРИ
 Рис.18.
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Утилизация после завершения 
срока службы

 Перед утилизацией оборудования во избежа-
ние неуполномоченного использования и свя-
занных с этим рисков отрезать или снять токо-
подводящий кабель. При этом оборудование 
должно быть отсоединено от электросети.
 Заблокировать открытие двери (например, 
клейкой лентой или стопорами) с тем, чтобы в 
духовой камере случайно во время игры не 
оказался запертым ребенок. 

В соответствии со ст. 13 Законодательного указа № 49 
от 2014 «Во исполнение Директивы RAEE 2012/19/ЕС 
об отходах электрического и электронного 

оборудования» значок перечеркнутого мусорного 
контейнера означает, что продукт выпущен на рынок после 13 
августа 2005 г. и по завершении срока службы не должен 
выбрасываться с другими отходами, а должен утилизироваться 
отдельно.   Все оборудование изготовлено из металлических 
материалов, подлежащих переработке (нержавеющая сталь, 
железо, алюминий, оцинкованное железо, медь и т.д.), 
составляющих более 90% общего веса.  Необходимо обратить 
внимание на то, чтобы данное изделие после завершения 
срока службы было утилизировано с минимальным 
негативным воздействием на окружающую среду и 
повышением эффективности использования ресурсов, 
применяя принцип «загрязнивший платит», а также 
профилактику, подготовку к повторному использованию, 
переработке и восстановлению. Напоминаем, что при 
незаконной или неправильной утилизации оборудования 
действуют санкции, предусмотренные действующим законом.

Информация об утилизации в Италии
В Италии отходы от электрического или электронного 
оборудования должны сдаваться:
• в центры сбора отходов (также называемые экологически-

ми островами или платформами) 
• дилеру, у которого приобретается новое изделие, кото-

рый обязан забрать старое бесплатно («одно за другое»).

Информация об утилизации в странах Евросоюза
В разных государствах ЕС были приняты различные 
Директивы по электрическому и электронному 
оборудованию, поэтому для правильной утилизации 
оборудования мы рекомендуем Вам обратиться в местные 
органы власти или к своему дилеру для получения указаний 
по правильной утилизации.

Утилизация золы и пищевых 
остатков

 Зола и пищевые остатки, удаленные в процессе 
очистки, должны утилизироваться согласно 
нормам, действующим в стране использова-
ния печи. 

При возникновении сомнений рекомендуется обратиться к 
местным властям с просьбой указать соответствующий ме-
тод утилизации. 
В ожидании утилизации зола и пищевые остатки должны 
храниться в негорючих металлических бидонах, стойких к 
высоким температурам, с крышкой, которая должна всегда 
быть закрыта.
Бидоны должны храниться защищенными от атмосферных 
воздействий в местах, недоступных для детей и животных.
Не приближать к ним огне-, взрывоопасные или чувстви-
тельные к высоким температурам материалы.

Продолжительный простой печи
На время периодов простоя отключить электропитание. 
Защитить наружные стальные части оборудования, 
протирая их мягкой салфеткой, слегка смоченной в 
вазелиновом масле. 
Оставить дверь полуоткрытой, чтобы обеспечить 
правильный воздухообмен.
После возвращения к работе, перед использованием: 
• выполнить тщательную очистку оборудования и принад-

лежностей;
• вновь подключить оборудование к электросети;
• перед повторным использованием проверить оборудование.

Техническое обслуживание и очистка
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Условия гарантии 
• 8.1 Каждое проданное Изделие должно считаться соот-

ветствующим, т. к. поставляется в количестве, качества и 
типа, указанных в письменном Подтверждении, см. ст. 1.2.

• 8.2 Продавец гарантирует:
• (a) что Изделия не имеют дефектов материалов и обра-

ботки и
• (b) что (за исключением случая, если дефекты были или 

должны были быть известны Покупателю) Изделия име-
ют товарное качество.

•  8.3 Обо всех скрытых дефектах Изделий Покупатель дол-
жен сообщать в письменной форме в течение 8 дней 
после их выявления, в противном случае он утрачивает 
право на гарантийное обслуживание. Гарантия не распро-
страняется на дефекты, связанные с упаковкой, даже если 
они вызвали дефекты или повреждения находящегося 
внутри Изделия. О таких дефектах необходимо сообщать 
в момент доставки в соответствии со ст. 5.8.

• Извещение о дефектах должно содержать точное обо-
значение дефектных Изделий, детальное описание типа 
выявленного в Изделии дефекта, а также дату поставки и 
дату выявления дефекта.

• Гарантия не действует в случае, если дефект обуславли-
вается такими действиями Покупателя, как, например, 
неправильная установка Изделия, использование Изде-
лия с нарушением порядка правильного использования, 
несоблюдение инструкций, приведенных в руководстве 
по эксплуатации и монтажу, внесение в Изделие неуполно-
моченных изменений. Гарантия не распространяется на нор-
мальный износ Изделия в результате использования.

• Продавец несет ответственность за дефекты, выявленные в тече-
ние года после активации гарантии в соответствии с пунктом 8.12.

•  8.4 Продавец имеет право осмотреть Изделие или пору-
чить его осмотр уполномоченному лицу и в случае под-
тверждения наличия дефекта Покупатель имеет право 
на ремонт или замену по безоговорочному усмотрению 
Продавца.

• После извещения о дефекте Покупатель не должен исполь-
зовать Изделие до тех пор, пока оно не будет осмотрено 
Продавцом или уполномоченным им лицом. Если Прода-
вец замечает, что Изделие после извещения использова-
лось, Покупатель утрачивает право на замену или ремонт.

•  8.5 Замена или ремонт осуществляются на следующих ус-
ловиях:

• a) Продавец может отремонтировать дефектные Изде-
лия, командируя свой персонал или уполномоченное 
лицо в место нахождения этих Изделий;

• b) Или же Продавец может выполнить ремонт дефектно-
го Изделия на своем предприятии или в другом месте по 
выбору Продавца,

• c) Или же Продавец может выполнить замену дефектных 
Изделий;

• Если ремонт / замена невозможны, Продавец выплатит 
Покупателю компенсацию, размер которой подлежит 
определению, но не выше оплаченной цены. Возмещение 
ущерба не предусматривается.

• 8.6. При ремонте Изделия в месте, выбранном Продавцом 
или, при замене дефектного Изделия отправка Изделия 
выполняется за счет Покупателя, который должен отпра-
вить его, за свой счет и на свой риск, в место, указанное 
Продавцом.

• 8.7 Ни при каких обстоятельствах Продавец не несет ответ-
ственности за косвенный или вытекающий ущерб и/или за 
упущенную прибыль, которые Покупатель может понести 
вследствие дефектов изделий (не ограничиваясь нижепе-
речисленными): отмену заказов клиентами, штрафы за за-
держку поставок, штраф и компенсации любого характера.

• 8.8 Продавец освобождает Покупателя от любой ответ-
ственности за ущерб, нанесенный дефектными Изделия-
ми, если только эта ответственность не связана с неумыш-
ленными действиями или упущениями Покупателя или 
невыполнением Покупателем своих обязательств. 

• 8.9 Продавец не несет ответственности за физический и/
или материальный ущерб, нанесенный в результате не-
правильного использования Изделий и/или любого ис-
пользования, обработки или переработки Изделий, не 
соответствующих их назначению и/или предоставленным 
Продавцом инструкциям. Исключение составляет случай 
тяжкой вины или умысел Продавца.  

• Продавец также не несет ответственности за ущерб, на-
несенный людям или имуществу, а также в случае неис-
правности, аварии или повреждении Изделия вследствие 
подключения Изделия к электрической системе, не отве-
чающей установленным нормам.

• 8.10 Покупатель не может выдвигать какие-либо претен-
зии при травмировании людей или ущербе имуществу, 
отличного от предмета договора, или упущенной выгоде, 
если только по обстоятельствам дела не будет выявлена 
«тяжкая вина» Продавца.

• 8.11 «Тяжкая вина» не подразумевает отсутствие соот-
ветствующего прилежания и опыта, а означает действие 
или упущение Продавца, которое влечет за собой или 
неучитывание серьезных последствий, которые добросо-
вестный поставщик должен обычно предусматривать как 
вероятные, или намеренное пренебрежение всякими по-
следствиями этого действия или упущения.

• 8.12 Действие гарантии в соответствии с данной статьей 
начинается после ее активации на Интернет-сайте www.
cuppone.com в течение 48 часов после установки Изделия.

Запчасти
 
• 9.1 В течение 10 лет после поставки Изделия Продавец 

обязуется, при запросе Покупателя, содействовать ему в 
поиске запчастей для техобслуживания Изделия. В любом 
случае, Продавец не несет какой-либо ответственности в 
случае ненахождения таких источников.

 

Применимое законодательство 
и оговорка о многоступенчатом 
решении споров
 
• 11.1 Продажи, осуществляемые на основании данных Об-

щих Условий, регулируются законодательством Италии, 
страны Продавца.

• 11.2 Стороны исключают применение Венской конвенции.
•  11.3 Стороны делают попытку урегулировать споры, выте-

кающие из продаж, осуществленных на основании данных 
Общих Условий, при помощи Примирительной службы 
Арбитражной палаты г. Милана. В случае неудачи этой по-
пытки споры, в т. ч. неконтрактного характера, связанные 
с продажами, осуществленными на основе этих Общих Ус-
ловий, будут выноситься на рассмотрение арбитражного 
суда, в соответствии с Регламентом Арбитражной палаты 
г. Милана, состоящего из одного/трех арбитров, назнача-
емых согласно этому Регламенту. Арбитражный суд выно-
сит решение на основе законодательства Италии. Местом 
проведения арбитража назначается Милан (Италия). Ар-
битраж ведется на итальянском языке.

ГАРАНТИЯ5 
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Рис.20. 

Что делать в случае неисправностей
• Попробуйте найти решения в таблице на этой странице. 

Если ни одно из предлагаемых решений не устраняет 
проблему, продолжайте читать следующую процедуру.

• Проверить данные печи (на заводской табличке) и дан-
ные, указанные в счете-фактуре на приобретение обору-
дования. 

 Заводской (серийный) номер ..............................................................

 Мод. .........................................................................................................................

 Дата счета-фактуры ......................................................................................

 Номер счета-фактуры .................................................................................

• Внимательно прочитать главу о гарантии.

ГАРАНТИЯ - стр. 17.

• Обратитесь к Дилеру, сообщая данные печи. В ожидании 
вмешательства службы технической поддержки отключить 
печь от электросети.

Проблема Устранение

Печь не включается
• Проверить, что печь правильно подсоединена к электросети (штепсель(-и) правильно установлен) 

и что подача электроэнергии не прервана.
• Проверить, что главный рубильник включен (ON).

Печь включается, но 
приготовление не на-
чинается

• Проверить правильность настройки параметров приготовления.

Печь выпекает не-
равномерно

• Проверить правильность настройки параметров приготовления.
• В случае неполной загрузки изменить положение пицц.

Первые приготовлен-
ные пиццы подгорели

• При прогреве мощность ДНА была задана на слишком высокое значение: огнеупорные поверх-
ности без каких-либо продуктов сильно перегрелись, вызывая подгорание первых приготов-
ленных пицц.

Модель

Напряжение

Потребляемый ток

Год выпуска

Заводской номер

ЕСЛИ ЧТО-ТО НЕ РАБОТАЕТ...6
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