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PRECAUZIONI IMPORTANTI 
Leggere tutte le istruzioni prima di utilizzare l'unità e i suoi accessori. 
Questo apparecchio può essere utilizzato da persone con capacità fisiche, sensoriali o 
mentali ridotte o con scarsa esperienza e conoscenza, a condizione che siano 
supervisionate o abbiano ricevuto istruzioni sull'uso sicuro dell'apparecchio e ne 
comprendano i pericoli. 
Fare un inventario di tutto il contenuto per assicurarsi di avere tutti i componenti 
necessari per utilizzare l'unità in modo corretto e sicuro. 
NON utilizzare una prolunga. Un cavo di alimentazione corto viene utilizzato per 
ridurre il rischio che i bambini afferrino il cavo o vi rimangano impigliati e per ridurre 
il rischio che le persone inciampino su un cavo più lungo. Inoltre, gli apparecchi non 
sono progettati per essere azionati tramite un timer esterno o un sistema di controllo 
remoto separato. 
NON utilizzare MAI la presa sotto il bancone. 
Tenere l'apparecchio e il suo cavo fuori dalla portata dei bambini. Non consentire 
l'uso dell'apparecchio da parte dei bambini. È necessaria un'attenta supervisione 
quando viene utilizzato in presenza di bambini.  NON lasciare che il cavo penda dai 
bordi di tavoli o banconi o tocchi superfici calde, inclusi fornelli e altri dispositivi di 
riscaldamento. 
NON lasciare MAI l'unità incustodita durante l'uso. 
Nei programmi professionali ad alta temperatura, NON posizionare MAI carta da 
forno sopra gli accessori. Ciò potrebbe causare un incendio. 
Per proteggersi da scosse elettriche, NON immergere il cavo, le spine o 
l'alloggiamento dell'unità principale in acqua o altri liquidi. 
Non utilizzare questo apparecchio con un cavo o una spina danneggiati, 
malfunzionamenti, cadute o danni in qualsiasi modo. Casi simili possono comportare 
rischi o pericoli. Contattare il numero di telefono del servizio clienti del produttore 
per informazioni su controlli, riparazioni o regolazioni. 
NON coprire le prese d'aria di aspirazione o di scarico mentre l'unità è in funzione. 
Ciò potrebbe danneggiare l'unità o causarne il surriscaldamento. 
NON inserire nulla nelle fessure di ventilazione e non ostruirle.  NON posizionare 
oggetti sulla superficie mentre l'unità è in funzione, ad eccezione degli accessori 
autorizzati e consigliati. 
Prima di inserire qualsiasi accessorio nell'unità, assicurarsi che siano puliti e asciutti. 
Destinato esclusivamente all'uso su piano di lavoro. 
NON posizionare l'unità vicino al bordo di un piano di lavoro. Assicurarsi che la 
superficie sia piana, pulita e asciutta. 
NON riporre materiali diversi dagli accessori in dotazione nell'unità quando non è in 
uso. 
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PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO 
Rimuovere e gettare via qualsiasi materiale di imballaggio, etichette promozionali e 
nastro adesivo dall'unità. 
Rimuovere tutti gli accessori dalla confezione e leggere attentamente il presente 
manuale. Prestare particolare attenzione alle istruzioni operative, alle avvertenze e 
alle importanti misure di sicurezza per evitare lesioni o danni materiali. 
NON lavare MAI l'unità principale/la pietra per pizza in lavastoviglie. 
Si consiglia di posizionare tutti gli accessori all'interno dell'unità e di farla funzionare 
alla massima temperatura per 10 minuti senza aggiungere alimenti. 
Rimuove eventuali residui di imballaggio e tracce di odore per un utilizzo 
completamente sicuro e non dannoso per le prestazioni dell'unità. 
Al primo utilizzo, si possono verificare odori e fumo bianco (non fumo scuro). Questa 
è una situazione normale, poiché la superficie del tubo riscaldante è ricoperta di 
vernice protettiva. Con l'uso, questa condizione diminuirà e scomparirà. 
Assicurarsi che l'area sia ben ventilata. 

SCOPRI DI PIÙ SU QUESTO ARTICOLO 

Componente Descrizione 

 

Forno pizza  

 

Posizione della pietra 
(inserire la pietra nel supporto, non sulla parte 
superiore del supporto) 

 

Coperchio rimovibile (1 pezzo) 
Tenere sempre il coperchio nella porta: 
* Mantenere pulito l'interno dell'unità dopo l'uso; 
* Mantenere la temperatura interna dell'unità durante 
o dopo il preriscaldamento/la cottura. 
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Vassoio per pietra refrattaria per pizza (1 pezzo) 
Inserire sempre nella griglia per pietra refrattaria (non 
sulla parte superiore della griglia). 
* La pietra refrattaria è fragile e può rompersi se 
urtata o fatta cadere. 
* La pietra refrattaria è molto calda durante l'uso e 
rimane calda a lungo. Lasciare raffreddare l'unità 
prima di spostarla, pulirla o riporla. 
* NON raffreddare la pietra refrattaria con acqua 
quando è calda. Se si pulisce la pietra refrattaria con 
acqua, asciugarla prima dell'uso. 
* Conservare la pietra refrattaria per pizza in un luogo 
asciutto o caldo. 
* Per ottenere risultati ottimali, posizionare la pizza al 
centro della pietra refrattaria per la cottura. 

 

Pala per pizza (1 pz.) 
Facile da posizionare o rimuovere dalla pietra per pizza 

 
** Le immagini degli accessori sopra riportate sono solo a scopo illustrativo e sono 
soggette a modifiche. 
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IMPOSTAZIONE MEMORIA: 
Questo prodotto è dotato di una funzione di salvataggio automatico delle nuove 
impostazioni. 
Dopo aver impostato la nuova ora/temperatura, una volta premuto il selettore di 
funzione e il prodotto si avvia, le nuove impostazioni verranno salvate e quelle 
precedenti sovrascritte. La nuova ora e temperatura verranno visualizzate al 
successivo avvio o alla successiva accensione. Se si desidera ripristinare le 
impostazioni originali di ora e temperatura "predefinite" in tutti i programmi, 
premere il pulsante D per 5 secondi. 

VISUALIZZATORE DEL TERMOMETRO REALE: 
Durante il funzionamento, il display del riscaldatore mostrerà alternativamente la 
temperatura preimpostata e la temperatura interna effettiva del forno. 
La temperatura preimpostata verrà visualizzata per alcuni secondi (icona come in Fig. 
A, con la scritta "SET"), seguita dalla temperatura interna effettiva per alcuni secondi 
(icona come in Fig. B, con la scritta "REAL") 

Fig. A con scritta “SET”   

 Fig. B con scritta “REAL”  

Se la temperatura effettiva è superiore o inferiore a quella impostata sul quadrante, 
si tratta di un caso normale dovuto a problemi ambientali/di tolleranza. Ciò non 
influisce molto sulle prestazioni di cottura della pizza. 
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PANNELLO DI CONTROLLO: 

** Le informazioni sul contenuto finale del pannello sono soggette al prodotto reale. 

 
 
 
A: Indicatore dell'ora 
B: Indicatore della temperatura 
C: Icona di riscaldamento in funzione  
D: Pulsante di impostazione del riscaldamento superiore / ripristino delle 
impostazioni predefinite 
E: Pulsante di impostazione del timer  
F: Pulsante di impostazione del riscaldamento inferiore 
G: Programmi preimpostati  
H: Manopola di selezione delle funzioni 
I: Pulsante di accensione/spegnimento 

 
 
 
Informazioni importanti: 
 
Per il Timer (E), il tempo è solo a scopo di lettura. 
Una volta trascorso il tempo, l'unità continua a riscaldare la pietra finché il forno non 
viene spento dall’utente o non ci sono operazioni per più di 15 minuti. 
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• Si consiglia di monitorare la cottura e di rimanere 
nelle vicinanze del forno, poiché il cibo potrebbe 
rapidamente cuocersi troppo e alla fine prendere 
fuoco. 

Devo aggiungere la 
pizza prima o dopo il 
preriscaldamento? 

Inserire la pizza nel forno dopo aver completato il 
preriscaldamento (la temperatura preimpostata è la 
stessa della temperatura interna del forno) 
oppure in base alla descrizione della ricetta. 

L'apparecchio non 
funziona o non si 
riscalda. 

•Verificare che il cavo di alimentazione sia collegato, 
che l'apparecchio sia acceso e che la presa di corrente 
funzioni (controllare l'apparecchio su una presa 
diversa). 
• Il funzionamento del riscaldatore è influenzato dalla 
temperatura ambiente. Se la temperatura ambiente 
supera la temperatura impostata sulla manopola, 
l'elemento riscaldante non funzionerà finché la 
temperatura ambiente non scende al di sotto del valore 
impostato. 
• Se la temperatura effettiva è superiore o inferiore alla 
temperatura impostata sulla manopola, si tratta di un 
caso normale dovuto a problemi ambientali/di 
tolleranza. Ciò non influisce molto sulle prestazioni di 
cottura della pizza. 
• L'apparecchio si surriscalda dopo un utilizzo 
prolungato. 
In caso di surriscaldamento, l'apparecchio spegnerà 
automaticamente il sistema di riscaldamento per motivi 
di sicurezza. Interrompere l'utilizzo dell'apparecchio e 
contattare un tecnico autorizzato. 

http://www.necchi.it/
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L'apparecchio 
produce fumo scuro 
quando è acceso. 

• Il cibo tocca l'elemento riscaldante. 
• Spegnere il prodotto e riposizionare il cibo finché non 
tocca più l'elemento riscaldante. 
• Il cibo non tocca più l'elemento riscaldante. 
• Interrompere immediatamente il processo e lasciare 
raffreddare il dispositivo. Non riscaldare nuovamente il 
cibo. 

Vapore che esce 
dallo sportello del 
forno 

Ciò è normale. La porta è ventilata per far uscire il 
vapore creato dagli alimenti con un alto contenuto di 
umidità. 

L'interruttore 
automatico o 
l'interruttore di 
sicurezza è scattato 

• Questo apparecchio assorbe molta corrente durante il 
funzionamento. Se utilizzato contemporaneamente ad 
altri elettrodomestici da cucina sullo stesso circuito 
elettrico, potrebbe far scattare l'interruttore 
automatico o l'interruttore di sicurezza con protezione 
da sovraccarico integrata. 
• Verificare che altri elettrodomestici siano in funzione 
contemporaneamente (ad esempio bollitori, tostapane, 
forni a microonde) per isolarli dallo stesso circuito, 
quindi azionare l'apparecchio separatamente per 
verificare che il circuito non scatti più. 

 
Consumo energetico in modalità Spento (unità: W): 0,29 W. 
Consultare il rapporto CE. 
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Pizza Genio
La pizza perfetta, senza compromessi
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PROGRAMMI DI COTTURA 

N° Programma T. Superiore T. Inferiore Tempo 

1 Manuale 350°C 350°C 4:00 

2 Pizza in teglia 280°C 300°C 7:00 

3 Pizza tonda romana 300°C 300°C 6:00 

4 Pizza surgelata 230°C 250°C 15:00 

5 Torta salata 230°C 230°C 20:00 

6 Pizza New York 350°C 350°C 5:30 

7 Pizza napoletana 450°C 400°C 2:00 

8 Pinsa 300°C 270°C 5:00 
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LA PIRLATURA: DARE TENSIONE AI PANETTI 

La pirlatura è la tecnica per formare i panetti dopo lo staglio, creando una 
tensione superficiale uniforme che permette una lievitazione ottimale.  
 
Consiste nel ripiegare i bordi dell'impasto verso il centro per creare una 
"chiusura" sotto, poi, si fa scivolare sul piano con movimenti circolari usando la 
mano a coppa.  
 
La frizione tra impasto e piano (leggermente infarinato o pulito) crea una 
superficie superiore liscia e tesa che trattiene i gas della fermentazione.  
 
Un panetto ben formato deve avere una superficie tesa ma non dura, e 
mantenere la forma quando lo sposti.  
 
La pirlatura richiede pochissimo tempo (10-15 secondi per panetto): troppo 
debole e il panetto si apre durante la lievitazione, troppo forte e fatica a stendersi 
successivamente. Con la pratica diventa un movimento naturale e veloce. 
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CONSIGLI PER LA PERFETTA COTTURA 

Preriscaldamento 

Preriscaldate sempre il forno per almeno 15-20 minuti prima di infornare la pizza. 
Un forno ben caldo è fondamentale per una cottura ottimale e per ottenere il 
caratteristico fondo croccante. 

Superficie di Cottura 

Per risultati ottimali, utilizzate una pietra refrattaria o una teglia in alluminio 
forato. La pietra refrattaria assorbe l'umidità e distribuisce il calore 
uniformemente. Se non disponete di una pietra, usate la teglia fornita con il forno, 
precedentemente preriscaldata. 

Condimenti 

Non sovraccaricate la pizza di condimenti. Troppi ingredienti rilasciano umidità e 
impediscono una cottura uniforme. Per la mozzarella, scolatela sempre bene e, se 
possibile, lasciatela asciugare qualche minuto prima di usarla. 

Rotazione della Pizza 

Per una cottura uniforme, specialmente con i programmi ad alta temperatura 
(Napoletana, New York), ruotate la pizza di 180° a metà cottura. Questo 
compensa eventuali differenze di temperatura all'interno del forno. 

Temperatura dell'Impasto 

Se l'impasto proviene dal frigorifero, lasciatelo riposare a temperatura ambiente 
per almeno 2 ore prima di stenderlo. Un impasto troppo freddo è difficile da 
manipolare e tende a ritrarsi durante la stesura. 
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