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È importante che il forno “Subito Cotto” venga installato e utilizzato solo 
in conformità con le presenti istruzioni allegate. 
 
Si consiglia di leggere attentamente le seguenti istruzioni prima di 
utilizzare il forno, 
assicurarsi di sapere come utilizzarlo per garantirne il corretto 
funzionamento. 
 
Le istruzioni di sicurezza, da sole, non eliminano completamente il 
pericolo e devono sempre essere utilizzate le misure di prevenzione 
degli incidenti appropriate. 

 

ISTRUZIONI SPECIFICHE DI STABILITÀ 
 

• Assicurarsi che il supporto metallico sia ben assemblato (è 
importante assemblare il supporto seguendo le istruzioni come 
mostrato nella sezione "Assemblaggio del supporto e 
posizionamento del forno"). 

• Il forno è dotato di 4 maniglie, spostare il forno con l'aiuto di 4 persone o utilizzando un carrello 
elevatore. Questa operazione deve essere eseguita da professionisti formati in questo tipo di lavori. 

• Una movimentazione impropria del forno e dell'attrezzatura potrebbe causare danni al forno o lesioni 
personali. 

• Posizionare il forno sopra il supporto come descritto nella sezione ("Assemblaggio del supporto e 
posizionamento del forno"). 

 

URTI E SPINTE ACCIDENTALI 

 
Evitare di spostare il forno urtandolo o spingendolo, ma sollevarlo con cautela utilizzando le maniglie. 

 
 

PRIME ACCENSIONI E ASCIUGATURA DEL FORNO 
 
L’asciugatura è il processo mediante il quale il forno viene gradualmente e uniformemente asciugato 
dall'umidità che potrebbe essersi accumulata durante le fasi di costruzione e assemblaggio. 
Durante il processo di riscaldamento, si verifica un'espansione termica e, per mantenere la stessa velocità di 
espansione e prevenire crepe strutturali, i materiali devono essere il più asciutti possibile. 
Piccole linee di espansione sottili sono normali e non influiranno sulle prestazioni del forno, mentre crepe 
strutturali più grandi potrebbero diminuirne l'efficienza e causare problemi in futuro, quindi questo è un 
passaggio che non puoi saltare o eseguire in fretta! Sebbene I fuochi di asciugatura non debbano verificarsi 
in giorni consecutivi, i risultati migliori sono stati ottenuti con non più di due giorni tra i cicli di riscaldamento. 
L'obiettivo dell’asciugatura di un forno per pizza a legna Subito Cotto è aumentare gradualmente la 
temperatura all'interno del forno (non più di 50 gradi C/ora), evitando shock termici. Per ottenere ciò, 
accendi un piccolo fuoco in un luogo separato, come un accendifuoco a carbone, e metti la teglia nel forno 
solo quando le fiamme sono diminuite di intensità (cerca di evitare che la fiamma tocchi la cupola). 
Aggiungi carboni o piccole quantità di legna per alimentare il fuoco evitando pezzi grandi che genererebbero 
una fiamma grande, spostando la teglia all'interno del forno ogni 30 minuti circa per assicurarti che l'intero 
pavimento si riscaldi uniformemente. 
Una volta che l'intero forno ha raggiunto i 200 gradi Celsius (cupola, pareti e pavimento), mantieni quella 
temperatura per circa 2 ore, lascia che il fuoco si spenga e lascia che il forno torni a temperatura ambiente. 
 
Dovrai ripetere questi passaggi per ogni fuoco di asciugatura, con i seguenti obiettivi di temperatura: 
 
• 1° fuoco 200 °C/2 ore 
• 2° fuoco 250 °C/3 ore 
• 3° fuoco 300 °C/2 ore 
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I restanti fuochi di asciugatura possono essere avviati direttamente nel forno, purché i fuochi siano piccoli e 
tu lasci che il forno si riscaldi lentamente. Se hai acquistato un forno con un bruciatore a gas, puoi usare il 
bruciatore per l’asciugatura. Continua a far asciugare il forno con il seguente programma: 
 
• 4° fuoco 350 °C/2 ore 
• 5° fuoco 400 °C/2 ore 
 
Il tuo forno è ora asciutto e puoi iniziare a cucinare! 
 
Il tuo forno rilascerà acqua durante l'asciugatura, quando manterrà la temperatura costante fino a quando 
non si fermerà e poi riprenderai le accensioni di asciugatura. Dal punto di vista tecnico, l'acqua verrà espulsa 
finché l'intero forno non avrà raggiunto i 350 °C per 3 o 4 volte, quindi non è insolito vedere acqua anche 
dopo diverse accensioni. Durante l'asciugatura potresti vedere piccole linee di espansione, sono normali, ma 
potrebbero ingrandirsi se viene generato troppo calore troppo presto, quindi porta sempre gradualmente il 
tuo forno a temperatura. 
 
Se il tuo forno dovesse mai soffrire di infiltrazioni d'acqua, lascialo asciugare completamente per almeno 7 
giorni (puoi usare una piccola stufa per ridurre l'umidità) e poi asciuga di nuovo. Consigliamo inoltre una 
breve asciugatura dopo lunghi periodi di inattività e, se si utilizza il forno nei mesi invernali, un leggero 
riscaldamento graduale per evitare shock termici. 
 
Nota: A causa della dilatazione termica, piccole crepe possono apparire nella cupola interna o 
nel piano del forno senza compromettere la qualità del prodotto.  
 
 
 

Per un goderti il forno a lungo, segui questi semplici consigli e cose da non fare 
 

IMPORTANTE-AVVERTENZA 
LEGGI TUTTE LE ISTRUZIONI CON ATTENZIONE PRIMA DI INSTALLARE E UTILIZZARE IL TUO 
FORNO SUBITO COTTO. LA MANCATA OSSERVANZA DELLE ISTRUZIONI POTREBBE CAUSARE 
DANNI ALLA PROPRIETÀ, LESIONI PERSONALI O PERSINO LA MORTE 
 
• SEGUIRE le istruzioni per l’asciugatura del forno a legna. La mancata osservanza delle istruzioni di 
asciugatura può causare danni al forno. 
• Assicurarsi SEMPRE che bambini e animali domestici siano tenuti a distanza di sicurezza dal forno a legna, 
sia durante che dopo il funzionamento. Si consiglia di sorvegliare i bambini di età inferiore ai 16 anni quando 
utilizzano il forno 
• Assicurarsi SEMPRE che il forno sia posizionato su una base piana. Il supporto NON DEVE 
inclinarsi 
• NON modificare in alcun modo il forno a legna rispetto alle specifiche del produttore 
• NON bloccare il tubo di scarico 
• USARE SOLO legna dura non trattata, ben stagionata e asciutta 
• NON bruciare rifiuti nel forno 
• NON usare alcun tipo di liquido o combustibile infiammabile (inclusi, ma non limitati a liquido 
accendifuoco, benzina, gasolio, cherosene ecc.) in nessun momento per accendere o mantenere un fuoco 
• FARE ATTENZIONE alle alte temperature interne. Il forno può raggiungere facilmente temperature 
superiori a 400 °C, prestare attenzione quando si cucinano e si cuociono cibi nel forno 
• NON inserire mani o braccia non protette nel forno durante o dopo le operazioni. In caso di ustioni, 
immergere in acqua fredda e consultare un medico 
• Utilizzare SEMPRE teglie da forno approvate, utensili lunghi, guanti e muffole quando si utilizza il 
forno a legna 
• NON lasciare un fuoco senza supervisione 
• NON lasciare che il forno si bagni. In tal caso, attendere che il forno sia completamente asciutto 
(almeno una settimana intera dall'infiltrazione di acqua) e seguire le istruzioni di polimerizzazione per 
asciugarlo correttamente prima dell'uso. È possibile utilizzare una stufa prima del primo fuoco di asciugatura 
per ridurre il contenuto di umidità. 
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• NON utilizzare acqua per calmare o spegnere un incendio, tranne in caso di emergenza 
• SMALTIRE la cenere fredda in un contenitore approvato, aggiungerla al compost o spargerla in 
giardino come nutriente. 
• NON inalare cenere o polvere. 
• NON mettere cibi congelati in un forno caldo. 
 
Come installare il forno a legna 

• Seguire le istruzioni di montaggio. 
• Controllare che tutti i bulloni siano ben serrati utilizzando una chiave inglese regolabile. 
• Decidere dove posizionare il supporto. Deve essere sul fondo e su una superficie piana, 

preferibilmente in cemento, piastrellato o con un ponte, che possa facilmente sostenere il peso del 
forno (a seconda del modello, può superare le 750 libbre) 

• Attenzione. C'è il rischio di ribaltamento se non è posizionato in piano o se è posizionato su un 
terreno morbido. Per prevenire il rischio di ribaltamento, consigliamo di posizionare il forno contro un 
muro, una recinzione o una siepe. 

• NON appoggiarsi al forno. 
• Assicurarsi che il forno sia a una distanza di sicurezza da qualsiasi superficie infiammabile e che ci 

sia abbastanza spazio attorno al tubo di scarico per disperdere il fumo. 
 

Come prendersi cura del forno 
• Non è necessario pulire il forno con un prodotto detergente perché l'alta temperatura ucciderà germi 

o batteri. Qualsiasi fuoriuscita di cibo verrà semplicemente bruciata fino a trasformarsi in cenere che 
puoi spazzare via a ogni utilizzo o quando si è accumulata cenere, lasciala raffreddare e spazzala 
fuori dal forno con una spazzola di metallo in un contenitore di metallo adatto. Dopodiché puoi usare 
la cenere fredda come fertilizzante. 

• Non gettare mai acqua nel forno o introdurre cibo congelato in un forno caldo, poiché lo shock 
termico potrebbe danneggiare il forno. 

• È una buona idea pulire il tubo di scarico di tanto in tanto. Usa una spazzola per allentare la 
fuliggine incastrata all'interno del tubo o sotto il tappo antipioggia. 

• I componenti metallici possono essere riverniciati con vernice resistente al calore come la vernice 
per barbecue disponibile nei negozi di bricolage 

• La diversa densità tra il calcestruzzo refrattario e la malta consente l'espansione e la contrazione 
termica. Nel tempo, potrebbe essere necessario ritoccare le giunzioni tra le parti in calcestruzzo per 
mantenere prestazioni ottimali. 

 

COTTURA NEL FORNO 
 

Il forno Subito Cotto ha un volume interno di piccole dimensioni, quindi non si deve e non serve realizzare 
un fuoco di grosse dimensioni. Noterete che il forno salirà subito in temperatura anche con un piccolo fuoco. 

 
Alimentare il fuoco con poca legna alla volta per evitare improvvisi aumenti di temperature. 

 
Prestare attenzione durante l’inserimento della legna nel forno, utilizzare sempre legna secca (asciugata per 

almeno due anni).  
 

Se si nota umidità proveniente dai pezzi di legno mentre sono sul fuoco, gli stessi non sono asciutti. L’utilizzo 
di legno umido causerà una notevole fuoriuscita di fumo dal forno e potrebbe causare danni alla cupola per 

l'alto contenuto di umidità. 
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CONSIGLI E PRECAUZIONI 
 

• È essenziale che il forno dotato di bruciatore a gas NON venga utilizzato 
quando è esposto al vento, per evitare ritorni di fiamma del bruciatore. 

• Si consiglia pertanto di posizionarlo in una zona riparata dal vento. 
• Utilizzare guanti da cucina, presine o presine per afferrare lo sportello 

durante l'utilizzo del forno per evitare ustioni da contatto con parti calde. 
• È necessario prestare attenzione in prossimità del forno. Tutte le parti sono 

molto calde durante l'utilizzo e rimangono tali per ore dopo che il fuoco si è 
spento. 

• In caso di pioggia intensa si consiglia di proteggere il forno. 
• Non utilizzare attrezzature bagnate o inzuppate per raffreddare o pulire il pavimento del forno 

quando è caldo, non spegnere l'incendio con acqua. 
 

PRECAUZIONI ANTINCENDIO E NORME DI SICUREZZA 
 
Fai attenzione, posiziona il forno lontano da qualsiasi materiale combustibile. 
Ogni normativa locale è unico, consulta la tua normative locale o il tuo 
dipartimento dei vigili del fuoco per le specifiche esatte nella tua comunità. 
 
Sei responsabile del rispetto di tutte le normative locali. 
 

FORNO E BRUCIATORE A GAS 
 
Subito Cotto 60/80/100 sono configurati di serie per funzionare a GAS GPL. Su richiesta, prima 
dell'acquisto, c'è la possibilità di configurare il forno a GAS Metano o Propano. 
È necessario utilizzare un tubo flessibile da ½ pollici (12 mm) lungo 1,5 metri (non fornito), e un 
regolatore di pressione per collegare il Subito Cotto alla bombola GPL. 
Tale regolatore deve avere le seguenti specifiche: 
 

• Capacità: 10 kg/h 
• BASSA Pressione: 30 mbar 

 
Collegare il tubo del gas avvitando la matrice nell'apposito innesto sotto il forno, utilizzare una 

guarnizione adeguata. Utilizzare la guarnizione appropriata con tubo standard. 
 

SPECIFICHE TECNICHE DEL BRUCIATORE 
 

Subito Cotto 120 PRO 
Potenziale Termico > MIN 6KW – MAX 34KW (metano)  

Potenziale Termico > MIN 6 KW – MAX 34KW (GPL) 
 

Pressione GAS > Da 10 a 25 mbar (metano)  
Pressione GAS > Da 25 a 50 mbar (GPL)  

Dimensioni tubo GAS > ½ pollici 
Peso del bruciatore > 8 Kg 

 
N.B: per funzionare, il Piezoelettrico del bruciatore analogico necessita di una batteria tipo AA.  
L'alimentazione del bruciatore digitale necessita di una Monofase da 230V (consumo 25 watt). 
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          Versione combinata con Bruciatore a gas               Versione standard a legna 
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