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INTRODUCTION 
Cher Client, 
Nous souhaitons vous remercier d’avoir choisi nos produits. Notre objectif est d’unir la 
technologie avec la simplicité d’utilisation, le maximum d’efficacité et, surtout, avec la 
sécurité. 
Pour un fonctionnement optimal du produit et pour pouvoir profiter pleinement de la 
qualité et des fonctionnalités qu’il peut offrir, nous vous conseillons de lire avec attention le 
présent manuel avant d’effectuer le premier allumage; en cas de doutes ou de problèmes, 
nous vous invitons à vous addresser au revendeur ou directement à l’entreprise, qui vous 
offriront le maximum de collaboration et de disponibilité. 
 
PRENDRE SOIN DU MANUEL ET COMMENT LE CONSULTER 
• Prenez soin de ce manuel et conservez-le dans un endroit facile et rapide d’accès, durant 
toute la durée de vie du four. 
• En cas de perte, de destruction de ce manuel, ou en général de mauvais état, demandez-
en une copie à votre revendeur ou directement à l’entreprise, en spécifiant les données 
d’identification du produit. 
• Un élément fondamental ou qui requiert une attention particulière est indiqué avec le « 
texte en gras ». 
 

SYMBOLES PRÉSENTS DANS LE MANUEL 
Dans ce manuel, les points importants sont signalés par les symboles suivants:  
 

   INDICATION 
Indications concernant l’utilisation correcte du four et la responsabilité des personnes 
préposées.ge. 
 

     ATTENTION: Signale une information importante. 
 

 DANGER: Signale une information concernant le comportement pour la prévention 
des accidents et des dommages matériels. 
 
 
BUT ET CONTENU DU MANUEL 
L’objectif du manuel est de permettre à l’utilisateur de prendre les mesures et de prévoir 
tous les moyens humains et matériels nécessaires pour une utilization correcte, sûre et 
durable. 
Ce manuel contient toutes les informations nécessaires pour l’installation, l’utilisation et la 
maintenance du produit. 
Le respect scrupuleux des informations présentes dans ce manuel garantit un niveau élevé 
de sécurité et de productivité du produit.  
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GÉNÉRALITÉS 
L’utilisation du produit est subordonnée, aux prescriptions contenues dans ce manuel, mais 
aussi au respect de toutes les normes de sécurité prévues par la loi spécifique en vigueur 
dans l’État ou le produit est installé. 
 

PRINCIPALES NORMES DE SÉCURITÉ RESPECTÉES ET À RESPECTER 
1) Directive 2006/95/CEE: “Matériel électrique destiné à être employé dans certaines limites 
de tension”. 
2) Directive 2004/108/CEE: “Rapprochement des législations des états membres relatives à 
la compatibilité électromagnétique”. 
3) Directive 89/391/CEE: “Mise en oeuvre de mesures visant à promouvoir l’amélioration de 
la sécurité et de la santé des travailleurs pendant le travail”. 
4) Directive 89/106 / CEE: “Relative au rapprochement des dispositions législatives, 
réglementaires et administratives des États membres concernant les produits de 
construction”. 
5) Directive 85/374 / CEE: “Relative au rapprochement des dispositions législatives, 
réglementaires et administratives des États membres en matière de responsabilité du fait 
des produits défectueux. 
 

CONDITIONS DE GARANTIE DES FOURS À BOIS 
La date à la quelle commence à courir la garantie doit être prouvée par une facture 
délivrée par le vendeur. 
1. 2 ans pour la structure porteuse, degré d’isolement, qualité de l’acier inox (le virage de 
couleur vers le doré n’est pas un défaut mais une réaction normale à la température) 
2. 12 mois pour le moteur du ventilateur, le porte-lampe, les interrupteurs, le thermomètre, 
le minuteur, le transformateur, l'alimentation électrique, la carte électronique, l'écran, le 
système électrique et la peinture. 
3. Aucune garantie pour la sole réfractaire et les vitres des portes. 
Les clauses d’exclusion de la garantie: 
1. non-respect des instructions. 
2. Négligence au cours de l’utilisation. 
3. Installation erronée. 
4. Maintenance ou réparations effectuées par un personnel non autorisé et/ou utilization 
de pièces de rechange non d’origine. 
5. Dommages dus au transport, dommages dus à des circonstances et/ou des événements 
causés par une force majeure et qui ne peuvent dans tous les cas pas provenir de défauts de 
fabrication. 
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CARACTÉRISTIQUES DE L’UTILISATEUR 
L’utilisateur du produit doit être une personne adulte et responsable disposant des 
connaissances techniques nécessaires pour la maintenance courante des composants 
mécaniques et électriques du produit. 
Veiller à ce que les enfants ne s’approchent pas du produit, pendant qu’il est en marche, 
avec l’intention de jouer avec. 
 

PIÈCES DE RECHANGE 
Utiliser exclusivement des pièces de rechange d’origine. 
Ne pas attendre que les composants soient usés par l’utilisation avant de procéder à leur 
remplacement. 
Remplacer un composant usé avant la rupture favorise la prévention des accidents causés 
par la rupture soudaine des composants, qui pourraient provoquer de graves dommages 
personnels et matériels. 
Effectuer les contrôles périodiques de maintenance, tel que l’indique le chapiter « 
Maintenance et Nettoyage ». 
 

ASSISTANCE TECHNIQUE 
Fontana Forni Srl est en mesure de résoudre n’importe quel problème technique concernant 
l’utilisation et la maintenance pendant toute la durée de vie du produit. 
Fontana Srl reste à votre disposition pour vous aider, si possible par Téléphone, ou en vous 
adressant au centre d’assistance agréé le plus proche. 
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CONSIGNES DE SÉCURITÉ 
 
CONSIGNES POUR L’INSTALLATEUR 

• Contrôler que les préparatifs du logement pour le produit sont conformes aux 
règlementations locales, nationales et européennes. 
• Respecter les prescriptions indiquées dans ce manuel. 
• Contrôler que les préparatifs pour le conduit de fumée et la prise d’air sont conformes au 
type d’installation. 
• Ne pas effectuer de branchements électriques volants avec des câbles provisoires ou non 
isolés. 
• Contrôler que la mise à la terre de l’installation électrique est suffisante. 
• Toujours utiliser les équipements de protection individuelle et les autres moyens de 
protection prévus par la loi. 
 

CONSIGNES POUR L’UTILISATEUR 
• Préparez le lieu d'installation du four conformément aux réglementations locales, nationales et 
européennes. 
• Le four est, par nature, un appareil qui chauffe et reste chaud pendant longtemps même après 
avoir été éteint. Évitez donc de toucher les parties chaudes et d'approcher des objets, en particulier 
inflammables, des parois. 
• Utilisez toujours des protections appropriées pour introduire ou retirer des objets du four. 
De plus, il est recommandé d'empêcher les enfants de s'approcher du four lorsqu'il est en marche. 
• N'allumez jamais le four en utilisant des liquides inflammables tels que de l'essence, de l'alcool, 
du kérosène ou autres. 
• Surveillez le four pendant la cuisson. 
• Ne vous approchez pas du four avec votre visage ou vos mains non protégées lorsque vous ouvrez 
la porte du four à des températures supérieures à 200 °C. 
•   ATTENTION Ne portez jamais le four à des températures supérieures à 400 °C (752 °F), afin d'éviter 
d'endommager les composants et d'user prématurément la structure. 
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INSTRUCTIONS POUR L’INSTALLATION 
 
POSITIONNEMENT DES FOURS ENCASTRABLES 
Le four à bois est indubitablement un objet très évocateur, qui renvoie à la convivialité et au 
plaisir de cuisiner en diffusant tout autour un parfum de pain et de pizza. Pour obtenir le 
maximum de résultats du four à bois domestique, il faut, avant de procéder à l’achat, réaliser 
une petite étude concernant les lieux et les espaces où sera placé le four. En plus du four, il 
existe deux autres éléments fondamentaux nécessaires à l’installation correcte : le conduit 
de fumée et l’isolement. Le premier sert à faire sortir la fumée produite par la combustion 
et, si le four doit être installé à l’intérieur, il faut que le conduit de fumée ait une ouverture 
sur le toit. L’isolement est l’ensemble du matériel qui sert à isoler le four de l’extérieur ; il 
permet d’éviter les déperditions de chaleur, qui peuvent provoquer des dommages 
matériels et personnels, et qui réduisent l’efficacité de la chaleur du four, avec en 
conséquence un gaspillage de combustible. 
 
L’ENTREPRISE DÉCLINE TOUTE RESPONSABILITÉ EN CAS DE NON-
RESPECT DES INDICATIONS SUIVANTES: 
 
• Vérifiez que les dimensions du conduit de fumée sont adaptées à celles requises pour 
l'installation et au four à installer. 
• Le four doit disposer de son propre conduit de fumée qui ne peut être utilisé pour d'autres 
appareils. 
• Si le conduit de fumée n'est pas encore installé, il est recommandé d'en monter un de 
section circulaire avec une surface interne lisse et correctement isolée. 
• Le four encastrable peut être monté selon deux options : 
1) en le positionnant sur deux colonnes en maçonnerie d'une épaisseur de 12/15 cm et à 
une hauteur de 60/80 cm. 
2) En le positionnant sur une étagère en maçonnerie déjà existante. Il est nécessaire d'éviter 
que le four soit en contact avec des enduits à base de ciment. 
• Il est très important de laisser un espace minimum de 15 cm à l'arrière et de 5 cm sur les 
côtés du four, entre la maçonnerie et le four, pour assurer une ventilation adéquate. Laisser 
la partie supérieure du four libre. 
• Il est indispensable de laisser sur le revêtement, à une hauteur d'environ 15 cm de la partie 
supérieure du four, à proximité du conduit de fumée, une ouverture d'au moins 50x40 cm 
pour l'entretien et l'inspection des installations. 
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OBSERVATION: Pour favoriser le tirage des fumées, il convient de raccordern le 
conduit de fumée avec une inclinaison d’au moins 15°. Comme le montre le dessin, il est 
déconseillé d’effectuer un raccordement avec un coude de 90°. 
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BRANCHEMENT ÉLECTRIQUE 
(Uniquement pour le modèle PEOPLE) 

 

CI-APRÈS SONT DONNÉES DES INFORMATIONS À SUIVRE POUR CE QUI CONCERNE LE 
CHAMP ÉLECTRIQUE. EN CAS DE NON-RESPECT DE CES DERNIÈRES, L’ENTREPRISE DÉCLINE 
TOUTE RESPONSABILITÉ. 
• Vérifier que la tension nominale du secteur électrique est adaptée au fonctionnement du 
four. 
• Avant d’effectuer le branchement, vérifier l’efficacité du circuit de mise à la terre. La mise 
à la terre est obligatoire selon la loi. 
• Toute modification nécessaire dans ce domaine devra être effectuée par un personnel 
expérimenté et autorisé. 

11 
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CARACTÉRISTIQUES DU FOUR 
 
DESCRIPTION GÉNÉRALE 
Le four a été construit avec des plaques en acier traitées pour être utilisées à haute 
température. La chambre de cuisson, en acier inox spécial, est séparée de la chambre de 
combustion par une triple couche constituée de: 
 
• Plan en acier 
• Plaque en réfractaire 
 
Cela permet une distribution uniforme de la chaleur sur toute la surface du four et évite la 
formation de zones ayant des températures différentes qui compromettent la cuisson 
homogène. 
Le corps central du four, constitué de la chambre de combustion et de la chambre de 
cuisson, est isolé par une couche d'isolant spécifique qui permet de maintenir une 
température constante à l'intérieur de la chambre de cuisson, évitant ainsi un échauffement 
excessif des tôles extérieures du four et une dispersion excessive de chaleur vers l'extérieur 
qui entraînerait une baisse du rendement thermique et une augmentation consécutive de 
la consommation de bois. 
 
Les matériaux utilisés sont de grande qualité: le revêtement extérieur est en tôle 
électrozinguée peinte par poudre ou en inox (en fonction du modèle); l’intérieur de la 
chambre et la cheminée sont en acier inox sur tous les modèles. 
Tous les modèles sont équipés d'un éclairage intérieur, d'un affichage numérique 
(uniquement pour les modèles GUSTO et ROSSO, INC QV), d'un indicateur de température 
et d'un minuteur pratique (en option sur certains modèles). Sur tous les fours la position de 
la cheminée a été rigoureusement étudiée pour optimizer d’une part le tirage mais aussi le 
parcours des fumées chaudes, qui effleurent de manière uniforme la chambre de cuisson 
(complètement isolée de la chambre de combustion), évitant ainsi la formation de « 
parcours préférentiels » qui provoqueraient un réchauffement excessif de certaines parties 
de la chambre de cuisson aux dépens des autres. 
Cela permet d’avoir le maximum de chaleur avec le minimum de bois. Pour éliminer 
l’humidité de l’air et rendre la chambre de cuisson plus sèche, une « évacuation » spéciale 
est prévue pour la sortie des vapeurs. 
Cette « évacuation » des vapeurs ne doit en aucun cas être modifiée ni raccordée à des 
conduits. 
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RÉGLAGE DE L’AIR COMBURANT ET DU CLAPET DE FUMÉE. 
POUR DES QUESTIONS DE SÉCURITÉ, UN TIRAGE MINIMAL DU FOUR DOIT ÊTRE GARANTI. 
QUAND LA TIRETTE DE RÉGLAGE DE L’AIR COMBURANT EST FERMÉE, UN FLUX D’AIR EST 
DANS TOUS LES CAS GARANTI ET PASSE DANS LA PARTIE INFÉRIEURE DE LA PORTE. MÊME 
CHOSE SUR LE CLAPET DE FUMÉE QUI, EN POSITION FERMÉE, GARANTIT DANS TOUS LES CAS 
UN FLUX DE SORTIE DES FUMÉES POUR ÉVITER LEUR STAGNATION ET PAR CONSÉQUENT 
UNE ACCUMULATION DE CO2. 
 

                                                                                                               CLAPET  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                                                                                                      TIRETTE DE RÉGLAGE 

 

 

 

                                                                                                                                                   

  

UNE BONNE COMBUSTION DÉPEND DE L’ÉVENTUEL CONDUIT DE FUMÉE AUQUEL LE FOUR 
EST CONNECTÉ. SI LE TIRAGE DU CONDUIT DE FUMÉE EST TRÈS ÉLEVÉ, IL EST CONSEILLÉ 
D’AGIR SUR LE CLAPET DE FUMÉE POUR ÉVITER UN ÉCHAPPEMENT EXCESSIF DES FUMÉES 
CHAUDES QUI, EN SORTANT RAPIDEMENT, RISQUENT DE DISSIPER TROP DE CHALEUR, ET DE 
COMPROMETTRE AINSI LA STABILITÉ INTÉRIEURE DE LA TEMPÉRATURE ET ENTRAÎNER UNE 
PLUS GRANDE CONSOMMATION DE BOIS. LE TIRAGE EST AUSSI INFLUENCÉ PAR DES 
FACTEURS ATMOSPHÉRIQUES COMME LE VENT, QUI PEUT INTERFÉRER EN PARTICULIER SUR 
LES MODÈLES UTILISES À L’EXTÉRIEUR ET DIRECTEMENT EXPOSÉS. IL EST DANS TOUS LES 
CAS CONSEILLÉ DE RÉDUIRE L’AIR COMBURANT ET DE TENIR LE CLAPET DE FUMÉE PAS 
TOTALEMENT OUVERT POUR AVOIR DES TEMPÉRATURES PLUS CONSTANTES DURANT 
L’UTILISATION. 

DÉTERMINER AU CAS PAR CAS LES CONDITIONS D’UTILISATION DU FOUR. 
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CLEVER: SYSTÈME DE VENTILATION INNOVANT 

 

Un système de ventilation totalement renouvelé qui permet d'atteindre 250° en 25 minutes 

(*) en utilisant seulement 1,5 kg de bois, répondant ainsi positivement aux exigences 

d'économie d'énergie et d'efficacité. Le ventilateur, positionné dans la paroi arrière du four, 

permet d'aspirer les vapeurs produites par les aliments, en éliminant toute l'humidité de la 

chambre de cuisson. En même temps, la chaleur qui arrive directement de la chambre de 

combustion à la base de la chambre de cuisson suit une trajectoire rotative obligatoire grâce 

à la force exercée par le ventilateur. Cela pousse la chaleur de l'arrière du four vers l'avant, 

qui s'évacue ensuite par de petits trous dans la façade : cela permet non seulement d'obtenir 

une cuisson parfaitement homogène, mais aussi d'éviter le dégagement soudain de chaleur 

lors de l'ouverture du four, en créant une barrière d'air. 

*Les températures et les tempes se réfèrent à un four de dimensions 80X45 utilisant du bois 

sec. 
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PANNEAU DE COMMANDE : AFFICHAGE 
(Uniquement pour les modèles : e-GUSTO et e-ROSSO, INC QV) 

    

 

1.    BOUTON D'ALLUMAGE 

Maintenez le BOUTON D'ALLUMAGE enfoncé pendant 1 seconde pour activer l'affichage. 

2.    BOUTON D'EXTINCTION 

Maintenez le BOUTON D'EXTINCTION enfoncé pendant 1 seconde pour éteindre l'affichage. 

3.    INDICATEUR DE TEMPÉRATURE PRINCIPALE 

Affiche la température actuelle à l'intérieur de la chambre de cuisson du four. 

4.    INDICATEUR DE TEMPÉRATURE DES SONDES À VIANDE n° 1 et 2 

Affiche la température actuelle des sondes à viande n° 1 et 2. 

Si les sondes à viande ne sont pas connectées au port, l'écran affiche « --° ». 

5.    PORT DES SONDES À VIANDE n° 1 et 2 

Port de connexion pour les sondes à viande. 

6.    MINUTERIE 

Réglage de la minuterie : appuyez sur les chiffres pour sélectionner le temps de cuisson 

souhaité, une fois le réglage effectué, appuyez sur « OK » pour confirmer, le temps de 

cuisson réglé (hh : mm) s'affichera et le compte à rebours commencera. 

Remarque : à l'expiration du temps réglé, un signal sonore retentit. 

 

RÉGLAGE DE LA MINUTERIE (hh:mm) MINUTERIE ACTIVÉE MINUTERIE DÉSACTIVÉE 

   

 

  

 
 
 

  

9 2 

3 

8 7 

6 

4 4 

1 

 5 
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1.    ALLUMAGE / EXTINCTION DE LA LUMIÈRE 

Appuyez sur le bouton pour allumer ou éteindre la lumière à l'intérieur du four. 

ALLUMÉ     ÉTEINT 

  
  

2.    ALLUMAGE / EXTINCTION / RÉGLAGE DU VENTILATEUR 

Le four est équipé d'une ventilation interne à trois vitesses : 

HAUTE     MOYENNE     BASSE     ÉTEINT 

    
 

Appuyez sur le bouton pour allumer le ventilateur, qui s'active par défaut à la vitesse 3 

(HAUTE) ; appuyez sur le bouton de manière séquentielle pour passer à la vitesse 2 

(MOYENNE), 1 (FAIBLE) et enfin appuyez à nouveau pour éteindre la ventilation. 

La vitesse actuellement réglée est visible à l'intérieur de l'icône représentant le ventilateur. 

 

2.    RÉGLAGES 

Appuyez sur le bouton où est représenté le symbole de la roulette  pour accéder au menu 

des paramètres où vous pouvez régler les fonctions suivantes : 

a)    Unité de température : °C (Celsius) ou °F (Fahrenheit). 

b)    Langue : anglais, italien, allemand, français. 

c)    Luminosité de l'écran : élevée, moyenne, faible. 

d)    Temps d'extinction : il est possible de régler le temps d'activation de l'écran, c'est-à-dire 

le temps pendant lequel l'écran passe de l'état actif (allumé) à l'état éteint. Pour réactiver 

l'écran, il suffit d'appuyer au centre de celui-ci. 

e)    Son : active et désactive le son de l'écran. 

f)    Version : informations sur la version actuelle du logiciel. 

  



 
 

17 

FORNI LEGNA  
 

PEOPLE 
 

DIMENSION INTÉRIEURE DIMENSION EXTÉRIEURE MODÈLE SORTIE 
FUMÉES (mm) 

POIDS 
(KG) 

A B C P L H  
57x45 

 
150 

 
185 57 45 38,6 95 101,5 170 

80 45 38,6 118 101,5 170 80x45 150 240 
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PEOPLE INCASSO 
 

DIMENSION INTÉRIEURE DIMENSION EXTÉRIEURE MODÈLE SORTIE 
FUMÉES 
(mm) 

POIDS 
(KG) 

A B C P L H  
57x45 

 
150 

 
140 57 45 38,6 71 74 90 

80 45 38,6 94 74 90 80x45 150 170 
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GUSTO and ROSSO 
  MODÈLE   

DIMENSION INTÉRIEURE DIMENSION EXTÉRIEURE 
GUSTO ROSSO 

SORTIE 
FUMÉES 

(mm) 

POIDS 
(KG) 

A B C P L H 

57 45 38,6 95 101,5 176 57x45  150 217 

80 45 38,6 118 101,5 176 80x45 80x45 150 260 

80 54 42 118 105 183 80x54 80x54 150 312 

80 65 42 118 115 188 80x65  160 365 

100 65 42 138 115 188 100x65  160 420 
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INC QV 
 

DIMENSION INTÉRIEURE DIMENSION EXTÉRIEURE 
INC QV 

SORTIE 
FUMÉES 

(mm) 

POIDS 
(KG) 

A B C P L H 

57 45 38,6 79 74 93 57x45 150 165 

80 45 38,6 102 74 93 80x45 150 200 

80 54 42 102 83,5 98,5 80x54 150 247 

80 65 42 102 93,5 101 80x65 160 295 

100 65 42 122 93,5 101 100x65 160 345 
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BARBECUE COMBI* 
 

 

 

*Valable pour les tailles indiquées des modèles Gusto, Red et People. 

 

A B C P L H

53 40 51 51 83,2 133 120 42,5

53 40 74 51 93,6 133 120 45

53 40 94 51 113,6 133 120 46,5

MODELLO

dimensioni max esterne
BBQ COMBI

Ø USCITA

FUMI(mm)
PESO(Kg)

57

80

100

dimensioni 

griglia

interasse

aggancio
DIMENSION EXTÉRIEURE SORTIE 

FUMÉES 
(mm) 

MODÈLE 

POIDS 
(KG) 

DIMENSIONS 

DE LA GRILLE 

Distance du 

centre de la grille 
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CHARIOT PEOPLE 

 

 CHARIOT GUSTO and ROSSO 

 

  

DIMENSION EXTÉRIEURE 

DIMENSION EXTÉRIEURE 

DIMENSION EXTÉRIEURE 

MODÈLE 

MODÈLE 

MODÈLE 

POIDS 
(KG) 

POIDS 
(KG) 

POIDS 
(KG) 
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LEVAGE ET FIXATION DU FOUR SUR LE CHARIOT 
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NETTOYAGE ET MAINTENANCE 

 
Avant d’effectuer le nettoyage, il faut attendre que l’appareil refroidisse ; débrancher la fiche 
de la prise ou couper l’alimentation au moyen de l’interrupteur général de l’installation 
électrique. 
• Laver les parties peintes ou chromées avec de l’eau tiède et du savon ou du nettoyant 
liquide non corrosif. 
• Pour les parties en acier inox, utiliser des produits spécifiques disponibles dans le 
commerce. 
• Pour les opérations de nettoyage, ne jamais utiliser : d’abrasifs, de nettoyants corrosifs ou 
acides. 
• Éviter de laisser des substances acides ou corrosives sur les parties peintes ou en acier 
inox. 
• Nettoyer la vitre de la porte du four uniquement avec de l’eau chaude et éviter l’utilisation 
de chiffons abrasifs. 
• Les produits en « spray » pour le nettoyage du four ne doivent pas être utilisés pour le 
nettoyage du ventilateur et de la vitre de protection de l’ampoule. 
• Nettoyer le four après chaque utilisation : cela permettra d’éliminer plus facilement les 
résidus de la cuisson et d’éviter ainsi qu’ils ne brûlent lors de la prochaine utilisation. 
• Les vitres de la chambre de combustion et de la chambre de cuisson doivent être nettoyées 
à froid pour éviter tout choc thermique qui risquerait d’entraîner leur rupture. 
• En cas de cuisson de la viande sur le grill, toujours insérer au-dessous de la grille une plaque 
(lèchefrite) avec un peu d’eau, afin d’éviter que les graisses brûlées ne produisent de la 
fumée ou une mauvaise odeur. 
• Pour éliminer les taches les plus persistantes, il convient de faire fonctionner de temps en 
temps le four à la température maximale de 400°C de manière à les brûler et, une fois 
refroidi, éliminer la poussière résiduelle avec une éponge humide. 
• •    Pour faciliter les opérations de nettoyage intérieur, il est possible de retirer les parois 
latérales intérieures. (sur les modèles qui le prévoit). 
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CONSEILS DE CUISSON 
 

• Pour éviter tout problème de cuisson, il est conseillé d’ouvrir la porte du four le moins 
possible. 
• En cas de cuisson multiple, veiller à introduire des aliments qui ont besoin de températures 
environ identiques, bien qu’avec des temps différents. 
 
Pour chauffer le four, il est préférable d’utiliser du bois sec de petit calibre. Pour atteindre 
la température de 400°C, il faut environ 3 kg de bois. La température restera constante 
pendant environ deux heures ; une fois la température atteinte, ne pas laisser la flamme 
dans la chambre de combustion mais uniquement des braises allumées. Si la température 
descend au cours de la cuisson, ou pour faire d’autres cuissons, il sera possible d’alimenter 
le four avec très peu de bois. Pour réduire la température du four, il suffit d’ouvrir la porte 
de la chambre de cuisson. Avec ce type de four, il est possible d’effectuer des cuissons saines 
en dépensant peu. 
 

 

 

 

AVANT-PROPOS 
Les temps de cuisson peuvent varier selon la nature des aliments, de leur homogénéité et 
de leur volume. Il est conseillé de surveiller les premières cuissons et de vérifier les résultats, 
de manière à ce que, en réalisant les mêmes plats, dans les mêmes conditions, les résultats 
obtenus soient similaires. 
 

CUISSON DU PAIN 
Allumer le four avec un peu de papier et quelques bouts de bois. Quand le bois a bien pris 
feu, ajouter deux pièces d’un plus gros calibre. Nos fours à bois sont très efficaces et ne 
demandent pas beaucoup de bois ni de temps pour être chauds. Mettre la chambre de 
cuisson à environ 250°. Mettre une petite casserole d’eau dans le four pour augmenter 
l’humidité : les fours à bois ont tendance à être très secs. L’humidification de la chambre de 
cuisson retarde la formation prématurée de la croûte, qui empêcherait l’obtention d’une 
bonne cuisson à l’intérieur du pain. 
 

CUISSON DES PIZZAS 
Pour cuire la pizza sur la sole réfractaire, actionner le four et le faire atteindre une 
température d’environ 400°. Placer la sole réfractaire sur l’étage le plus bas et la laisser 
chauffer 30 minutes. Étaler ensuite la pizza, la transférer sur une pelle en bois légèrement 
farinée, la farcir avec de la tomate et de la mozzarella, ajouter un filet d’huile, la laisser glisser 
sur la sole et laisser cuire 4-5 minutes. Elle sera encore plus croquante! Pour faire cuire en 
revanche la pizza sur une plaque, les temps de cuisson et la température sont différents. Le 
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four doit dans ce cas atteindre une température d’environ 350-380 degrés et faire cuire la 
pizza environ 15/20 minutes. 
 

CUISSON DE LA VIANDE ET DU POISSON 
La viande à cuire au four devrait peser au moins 1 Kg pour éviter qu’elle ne sèche trop. Les 
viandes rouges très tendres à cuire saignantes ont besoin, pour être bien cuites à l’extérieur 
tout en conservant leur jus, d’une cuisson rapide à haute température : 290-330 degrés. 
Pour ce plat, le temps total de cuisson est, en faisant référence à la quantité de viande 
indiquée dans le tableau ci-après, d’environ 60 minutes. Les viandes blanches, les volailles 
et le poisson ont besoin d’une cuisson à basse température : 250°-280°C. Les temps de 
cuisson pour les volailles est dans ce cas d’environ 90 minutes, toujours en fonction de la 
quantité indiquée dans le tableau suivant. Pour la cuisson du poisson, les temps de cuisson 
sont inférieurs et tournent autour de 45-60 minutes. Si le temps de cuisson est court, le 
condiment du plat doit être immédiatement placé dans la plaque, et s’il est long, il doit être 
ajouté au cours de la dernière partie de la cuisson. Le degré de cuisson peut être contrôlé 
en appuyant sur la viande avec une cuillère ; si elle ne s’effrite pas, cela veut dire qu’elle est 
correctement cuite. Pour le roast-beef et le filet, dont l’intérieur doit rester de couleur rose, 
le temps de cuisson devra être court. Les viandes peuvent être placées dans un plat adapté 
aux cuissons au four, sur la plaque du four ou directement sur la grille, sous laquelle il faudra 
placer la lèchefrite pour récupérer le jus. Avant d’être servis, les plats peuvent être gardés 
au chaud dans le compartiment dédié du chariot (pour les modèles d’extérieur). 
 

CUISSON DES DESSERTS 
Les desserts ont besoin d’une température modérée, en général comprise entre 250° et 
300°C et requièrent un préchauffage du four d’environ 45/60 minutes. 
La porte ne doit pas être ouverte avant qu’au moins les 3/4 du temps de cuisson ne se soient 
écoulés. Les pâtes battues doivent se défaire de la cuillère avec difficulté car une fluidité 
excessive prolongerait inutilement le temps de cuisson. Dans ce cas les temps de cuisson 
peuvent varier de beaucoup en fonction du type de dessert qui va cuire. Ils tournent dans 
tous les cas autour de 25-40 minutes, toujours par contre en fonction des quantités 
d’ingrédients utilisés pour le préparer. 
 
CUISSON À CHALEUR TOURNANTE 
Dans la cuisson à convection forcée, la chaleur est transmise aux aliments à travers de l’air 
préchauffé mis en circulation de manière forcée dans le compartiment du four par un 
ventilateur placé au fond du four. Avec ce mode, il est possible d’effectuer plusieurs cuissons 
en même temps, en utilisant les différents étages du four. L’idée de la cuisson à convection 
forcée est née du besoin d’assurer une distribution parfaite et uniforme de la température 
autour des plats. Ceci afin de permettre une cuisson idéale et le maintien maximal des 
valeurs nutritives des aliments. Dans les fours traditionnels, les sources de 
chaleur sont concentrées sur certains points, avec comme conséquence la difficulté de 
contrôler de manière optimale la valeur de la température. La chaleur se transmet en effet 
par convection naturelle et rayonnement, provoquant une distribution irrégulière de 
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température avec des écarts plutôt élevés entre les différents étages. L’ajout d’un 
ventilateur sur la paroi du fond du four permet une circulation continue d’air chaud sur tous 
les étages du four, offrant ainsi une distribution uniforme et constante de température. 
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TABLEAU INDICATIF: 

 

 

 

 

290 

300 

300 

300 

280 

280 

420 

270 

300 

300 

350/380 350/380 



 
 

35 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

36 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                      

 

 

Fontana Forni Srl, Via G. di Vittorio 6 – 61047 San Lorenzo in Campo (PU) 

Telefono e fax: 0721 – 77 66 97 e 73 53 46 

www.fontanaforni.com; e-mail: fontanaforni@fontanaforni.com 

 

http://www.fontanaforni.com/

