
Nur für die verwendung im freien
Um eine sichere Verwendung dieses Geräts zu gewährleisten, ist es wichtig dass 
Sie alle in diesem Handbuch enthaltenen Warnhinweise und Anweisungen lesen 
und befolgen.
Bewahren Sie diese Anleitung zum späteren Nachschlagen sorgfältig auf.
Warnung: Decken Sie während des Brennvorgangs niemals gleichzeitig den 
Schornsteindeckel und die Tür ab, da dies zu einer Explosion führen kann.

IN231100698V01_DE

846-124V00

DE

WICHTIG - BITTE HEBEN SIE DIESE ANLEITUNG FÜR 
EINE SPÄTERE BEZUGNAHME AUF: SORGFÄLTIG DURCHLESEN

MONTAGEANLEITUNG
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VOR DER ERSTEN VERWENDUNG
1. Verwenden Sie einen feuchten Schwamm mit lauwarmem Wasser, um den Stein abzuwischen 
und alle Produktionsrückstände zu entfernen.
2. Reinigen Sie das Innere des Backofens mit Wasser und einem milden Reinigungsmittel und 
entfernen Sie alle Produktionsrückstände.
3. Bevor Sie Ihre erste Pizza backen, stellen Sie sicher, dass der Ofen eingebrannt ist, indem Sie 
den Brennstoff 30 Minuten lang glühen lassen.

1. Nehmen Sie den Holzkorb heraus und füllen Sie ihn mit geeigneten Holzscheiten, legen Sie einen 
Grillanzünder in die Mitte und bedecken Sie ihn dann mit einigen Stöcken oder dünnem Brennholz, 
um ihn zu entzünden. Wichtig: Vermeiden Sie die Verwendung von Benzin oder sonstigen flüssigen 
Anzündern.
2. Schieben Sie den Holzkorb in den Pizzaofen und warten Sie, bis das Holz gleichmäßig brennt.
3. Legen Sie 1-2 Holzscheite über den Füllschacht und warten Sie, bis das Holz durchgebrannt ist, 
so dass eine Ascheschicht entsteht und kein Rauch mehr aus dem Schornstein entweicht.
4. Sobald das Ofenthermometer etwa 400 °C (750°F) erreicht hat, öffnen Sie die Tür und legen die 
Pizza in die Mitte des Steins, dann schließen Sie die Tür.
5. Drehen Sie die Pizza nach 45 Sekunden um 180°.
6. Überwachen Sie den Backvorgang durch die Klappe. Vermeiden Sie es, die Tür während des 
Backens zu öffnen, um die Hitze zu bewahren.
7. Ihre Pizza ist in 1 bis 5 Minuten fertig, je nach Dicke des Teigs.

1. Legen Sie die Kohle, Briketts oder Pellets zusammen mit einem Grillanzünder in den Feuerraum. 
Sobald sie zu brennen beginnen, schieben Sie den Holzkorb in den Pizzaofen.
2. Füllen Sie weitere Kohle, Briketts oder Pellets durch den Schacht nach.
3. Warten Sie, bis sie vollständig verbrannt und mit Asche bedeckt sind, und achten Sie darauf, dass 
kein Rauch aus dem Schornstein entweicht.
4. Wenn das Ofenthermometer ca. 400 °C (750 °F) erreicht, öffnen Sie die Tür und legen Sie die 
Pizza in die Mitte des Steins, dann schließen Sie die Tür.
5. Drehen Sie die Pizza nach 45 Sekunden um 180°.
6. Überwachen Sie den Backvorgang durch die Klappe.
7. Ihre Pizza ist in 1 bis 5 Minuten fertig, je nach Dicke des Teigs.

Um den Vorgang zu beschleunigen, verbrennen Sie die Kohle oder Briketts an einem separaten Ort 
und geben Sie die Glut dann auf den Holzkorb. Dadurch wird der Ofen schneller aufgeheizt.

VERWENDUNG DES PIZZAOFENS 

Tragen Sie beim Befeuern des Pizzaofens immer feuerfeste 
Handschuhe.

HOLZBEFEUERUNG

VERWENDUNG DES PIZZAOFENS 
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TIPP:

NACHFÜLLEN VON BRENNMATERIAL 

Verwenden Sie beim Befüllen und Entleeren des Holzkorbs 
stets feuerfeste Handschuhe.

AUSSCHALTEN DES PIZZAOFENS

REINIGEN DES OFENS 

REINIGUNG DES PIZZASTEINS 

Verwenden Sie zum Anzünden brennbarer Materialien ein Gebläse. Füllen Sie den Holzkorb mit 
Holz, Kohle, Briketts oder Pellets. Stellen Sie den Holzkorb an die Rückseite des Ofens und halten 
Sie das Gebläse von außen auf den Holzkorb gerichtet. Dadurch wird das Brennmaterial effizienter 
entzündet.

Dieser Ofen hat eine doppelte Edelstahlabdeckung mit einer Faserfüllung, die dafür sorgt, dass der 
Pizzaofen lange Zeit heiß bleibt. Wenn die Temperatur sinkt, geben Sie mehr Brennmaterial (Holz, 
Kohle, Briketts oder Pellets) durch den Einfüllschacht in den Holzkorb. Bevor Sie die nächste Pizza 
backen, warten Sie, bis die Brennstoffe durchgebrannt sind und kein Rauch mehr aus dem Schorn-
stein kommt.

1. Schließen Sie nach der Verwendung des Ofens die Tür und lassen Sie ihn ausbrennen. Dieser 
Vorgang kann bis zu vier Stunden dauern.
2. Tragen Sie beim Lagern feuerfeste Handschuhe, nehmen Sie den Holzkorb heraus und stellen 
Sie den Inhalt in einen mit Wasser gefüllten Eimer. Öffnen Sie die Tür des Pizzaofens und lassen 
Sie ihn etwa 30 Minuten lang abkühlen.

1. Warten Sie, bis der Ofen vollständig abgekühlt ist.
2. Leeren Sie nach jeder Verwendung den Holzkorb und kehren Sie die Asche mit einem Besen 
gründlich aus.
3. Reinigen Sie die Innen- und Außenseite des Ofens mit Wasser und einem milden Reinigungsmit-
tel.
4. Wenn der Pizzaofen regelmäßig verwendet wird, nehmen Sie den Schornstein alle vier Wochen 
heraus und waschen ihn, um die Rußschicht zu entfernen.

1. Nehmen Sie den Pizzastein aus dem Ofen und verwenden Sie dann einen Herdschaber oder ein 
scharfes Messer, um Harz oder Rückstände abzukratzen.
2. Mit der Zeit können sich auf dem Pizzastein Flecken von eingebrannten Zutaten bilden. Das ist 
normal und beeinträchtigt seine Leistung nicht.
3. Wenn Sie den Stein mit Wasser abwaschen möchten, verwenden Sie kein Spülmittel. Trocknen 
Sie den Stein nach dem Waschen mindestens drei Stunden lang bei 80 °C im Backofen. Alternativ 
können Sie ihn auch 24 Stunden lang an einem warmen Ort an der Luft trocknen lassen.
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AUFBEWAHRUNG DES PIZZAOFENS
1. Dieser Pizzaofen ist mit vier klappbaren Edelstahlfüßen ausgestattet, die die Aufbewahrung und 
den Transport im zusammengeklappten Zustand erleichtern. Wenn Sie ihn für längere Zeit lagern, 
sollten Sie den Schornstein abnehmen, um Platz zu sparen.
2. Um Rost und Witterungsschäden zu vermeiden, lagern Sie diesen Pizzaofen immer in einer trock-
enen Umgebung, nachdem er vollständig abgekühlt ist. Sie können den Ofen mit einer wetterfesten 
Plane abdecken oder ihn in einem Keller oder Schuppen aufbewahren.
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Sicherheits- und Pflegehinweise

Anzündverfahren

Der Grill muss vor der Benutzung auf einer sicheren und ebenen Basis installiert werden.
Verwenden Sie den Grill nicht drinnen. Verwenden Sie den Grill in einem gut belüfteten Bereich.
Verwenden Sie den Grill nicht innerhalb von 1 m von brennbaren Strukturen oder unter brennbaren Oberflächen.
Verwenden Sie den Grill nicht, es sei denn, er ist vollständig montiert und alle Teile sind sicher befestigt und 
festgezogen.
Berühren Sie keine Metallteile des Grills, bis er vollständig abgekühlt ist, um Verbrennungen zu vermeiden, es 
sei denn, Sie tragen Schutzhandschuhe.
Wenn Sie Fragen zu diesen Anweisungen haben, wenden Sie sich bitte an Ihren örtlichen Händler.
Das Verbrennen fester Brennstoffe erzeugt giftige Gase, die tödlich sein können! Verwenden Sie daher dieses 
Gerät niemals drinnen oder bringen Sie es nicht drinnen, wenn es nicht vollständig gelöscht ist.
Der Grill sollte vor dem ersten Kochen mindestens 30 Minuten lang aufgeheizt und der Brennstoff 
rotglühend gehalten werden. Die maximale Menge des vorgesehenen Brennstoffs darf 0,4 kg nicht über-
schreiten.

"ACHTUNG! Dieser Grill wird sehr heiß, bewegen Sie ihn während des Betriebs nicht."
"Verwenden Sie ihn nicht drinnen!"
"ACHTUNG! Verwenden Sie keinen Spiritus oder Benzin zum Anzünden oder Wiederanzünden! Verwen-
den Sie nur Anzünder, die der Norm EN1860-3 entsprechen!"
"ACHTUNG! Halten Sie Kinder und Haustiere fern."
Verwenden Sie den Grill nicht in einem geschlossenen und/oder bewohnbaren Raum, z.B. in Häusern, 
Zelten, Wohnwagen, Wohnmobilen, Booten. Es besteht Lebensgefahr durch Kohlenmonoxidvergiftung.

a) Stellen Sie den Grill an einem sicheren Ort auf.
b) Füllen Sie genügend Kohle gemäß der Bedienungsanleitung in das Brennstofffach.
c) Zünden Sie die Kohle mit einem geeigneten Anzünder oder einem langen Anzündstab an. Die Kohle wird dann 
für eine Weile mit Flammen brennen.
d) Wenn das Brennen etabliert ist, verteilen Sie den Brennstoff gleichmäßig.
e) Stellen Sie sicher, dass der Grillrost vollständig auf den Grillhalterungen liegt, dann können Sie Ihr Grillen 
genießen.
f) Kochen Sie nicht, bevor der Brennstoff eine Schicht Asche hat.

Pflege und Wartung
Um Ihren Grill zu reinigen, legen Sie das Grillrost und die Werkzeuge so bald wie möglich nach dem Gebrauch 
in heißes Seifenwasser ein. Trocknen Sie sie gründlich und lagern Sie sie an einem trockenen Ort. Schützen Sie 
den Grill mit einer Abdeckung oder lagern Sie ihn drinnen. Lassen Sie Ihren Grill nicht ungeschützt im Freien 
stehen.



For Outdoor Use Only

IMPORTANT, RETAIN FOR FUTURE REFERENCE: READ CAREFULLY

ASSEMBLY INSTRUCTIONS

EN

To ensure safe use of this appliance, it is important to read and follow all warn-
ings and instructions provided in this manual.
Keep this manual safe for future reference. 
Warning: Never cover the chimney cap and door at the same time during burning, 
as it may cause an explosion.
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BEFORE FIRST USE
1. Use a damp sponge with lukewarm water to wipe the stone clean, removing any production resi-
dues.
2. Clean the inside of the oven with water and mild detergent, removing any production residues.
3. Before making your first pizza, ensure the oven is burned in by allowing the fuel to glow for 30 min-
utes.

1. Remove the wood tray and fill it with suitable logs, place a grill lighter in the middle, then cover it
with a few sticks or thin firewood to ignite it. Important: Avoid using petrol or other liquid starters.
2. Push the wood tray into the pizza oven and wait for the wood to burn evenly.
3. Place 1-2 logs over the filling shaft and wait for the wood to burn through, leading to a layer of ash 
and no more smoke escaping from the chimney.
4. Once the oven thermometer reaches approximately 400°C (750℉), open the door and place the
pizza in the centre of the stone, then close the door.
5. After 45 seconds, rotate the pizza 180°.
6. Monitor the baking process through the damper. Avoid opening the door during baking to retain
heat.
7. Your pizza will be ready in 1-5 minutes, depending on the dough thickness.

1. Place the coal, briquettes or pellets in the firebox along with a grill lighter. Once it starts burning,
push the wood tray into the pizza oven.
2. Add more coal, briquettes or pellets through the chute.
3. Wait until they are fully burned and covered with ash, checking that no smoke is escaping from
the chimney.
4. When the oven thermometer reaches approximately 400°C (750°F), open the door and place the
pizza in the centre of the stone, then close the door.
5. After 45 seconds, rotate the pizza 180°.
6. Monitor the baking process through the damper.
7. Your pizza will be ready in 1-5 minutes, depending on the dough thickness.

To speed up the process, burn the coal or briquettes in a separate igniting place, 
then transfer the glowing embers to the wood tray. This will heat the oven faster.

USING THE PIZZA OVEN 

Always wear fireproof gloves while firing the pizza oven.

WOOD FIRING

USING THE PIZZA OVEN 
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TIP: 

REFILLING OF COMBUSTIBLES 

Always use fireproof gloves when filling and 
emptying the wood tray.

SWITCHING OFF THE PIZZA OVEN

CLEANING THE OVEN 

CLEANING THE PIZZA STONE 

Use a blowpipe to light combustible materials. Fill the wood tray with wood, coal, briquettes or 
pellets. Position the wood tray at the back of the oven and hold the blowpipe from the outside, direct-
ing it into the wood tray. This will ignite the combustibles more efficiently.

This oven has a double stainless steel cover with a wool filling, ensuring the pizza oven remains hot 
for long periods. If the temperature drops, add more combustibles ( wood, coal, briquettes or pellets) 
to the wood tray through the filling chute. Before baking the next pizza, wait until the combustibles 
burn through and no smoke comes from the chimney.

1. After using the oven, close the door and let it burn out. This process can take up to four hours.
2. When storing, wear fireproof gloves, take out the wood tray and place the contents in a bucket 
filled with water. Open the pizza oven door and allow it to cool down for approximately 30 minutes.

1. Wait for the oven to cool down completely.
2. After each use, empty the wood tray and thoroughly sweep out the ashes using a brush.
3. Clean the inside and outside of the oven with water and mild detergent.
4. If the pizza oven is used regularly, remove and wash the chimney every four weeks to remove the 
soot layer.

1. Remove the pizza stone from the oven, then use a hob scraper or sharp knife to scrape off any
resin or residue.
2. Over time, the pizza stone may develop stains from burnt-in ingredients. This is normal and does 
not affect its performance.
3. If you choose to wash the stone with water, do not use detergent. After washing it, dry the stone
in an oven at 80°C for at least three hours. Alternatively, you can let it air-dry in a warm spot for 24
hours.
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STORING PIZZA OVEN

Problem Solution

The fire blows out frequently. Do not add lots of combustibles through 
the shaft at once. This may smother the 
fire.

1. Place the pizza oven in a wind protect-
ed area for better heating. 
2. Check and adjust the fuel if the fire is 
not burning properly. 
3.The thermometer is broken and needs 
to be replaced.

For even baking, rotate the pizza 180° 
after 45 seconds. This allows both sides 
of the pizza to receive an equal amount 
of heat.

Use grilling smoker chips or grilling wood 
pellets.

The oven won't get hot.

The pizza turns black on one side

What type of fuel should be used for 
this pizza oven?

1. This pizza oven includes four foldable stainless steel feet, which make it easier to store and trans-
port when folded. When storing for long periods, remove the chimney to save space. 
2. To prevent rust and weather damage, always store this pizza oven in a dry environment after it 
has completely cooled down. You can cover the oven with a weather-resistant tarpaulin or store it in 
a cellar or shed.
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