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G
U

ID
A ALL’U

TEN
TE

ISTR
U

ZIO
N

I D
’U

SO
 E

M
AN

U
TEN

ZIO
N

E

C
ongratulazioni per

l’acquisto del 
Pizza&

C
ucina di 

Fontana Forni, costruito 
interam

ente in Italia 
dal m

aggior produttore 
di forni e bbq per usi 
dom

estici a com
bustione 

di legna e carbonella.
Q

uesto m
anuale vi 

aiuterà ad installare ed 
utilizzare correttam

ente 
il vs pizza &

cucina, 
oltre alla necessaria 
m

anutenzione. Vi aiuterà 
inoltre a raggiungere 
i m

igliori risultati di 
cottura.
Per ottenere le m

iglior 
perform

ance, vi 
consigliam

o di leggere 
attentam

ente questo
m

anuale e conservarlo 
per future necessità.
Per ulteriori 
suggerim

enti vi 
consigliam

o la visione 
dei nostri num

erosi video 
tutorial a

N
OTE SU

L
M

AN
U

ALE D
’U

SO

Il m
anuale d’uso è 

parte integrante del 
Pizza&

C
ucina  ed è 

anche una prescrizione 
di sicurezza. Pertanto si 
prega di conservarlo in 
buono stato e passarlo 
a qualsiasi successivo 
proprietario.
Il m

anuale non deve 
essere danneggiato, va 
conservato al riparo da 
um

idità e calore. È vietata 
qualsiasi riproduzione del 
testo e
delle illustrazioni.

M
AN

U
EL PO

U
R

L’U
TILISATEU

R
N

OTICE D
’U

TILISATIO
N

ET EN
TR

ETIEN

BEN
UTZERHAN

DBUCH
BEDIEN

UN
GSAN

LEITUN
GEN

UN
D PFLEGE

N
os com

plim
ents pour

l’achat du Pizza&
C

ucina
de Fontana, construit 
entièrem

ent en Italie
par le producteur leader 
au m

onde de four 
dom

estique à com
bustion 

de bois.
C

e m
anuel vous aidera 

à l’installation et à 
l’utilisation correcte 
du four, ainsi que de 
l’entretien et des plus 
grands résultats de
cuisson.
Pour obtenir les 
m

eilleure perform
ances 

de votre four, nous 
vous conseillons de lire 
attentivem

ent ce m
anuel 

et de le préserver
pour futurs besoins.
Pour d’autres conseils et 
renseignem

ents
nous vous invitons à voir 
nos nom

breux vidéo
« tutorial » sur

H
erzlichen G

lückw
unsch 

zum
 K

auf des Pizza &
 

C
ucina aus Italien, von 

dem
 w

eltw
eit führenden 

H
ersteller Fontana 

produziert. 
D

ieses H
andbuch hilft 

Ihnen, eine perfekte 
Installation zu erreichen 
sow

ie eine korrekte 
Verw

endung und eine 
ordnungsgem

äße 
W

artung Ihres O
fens zu 

dem
onstrieren. Es w

ird 
Ihnen auch helfen, die 
besten K

ochergebnisse zu 
erzielen.
U

m
 das beste Ergebnis aus 

dem
 O

fen zu bekom
m

en, 
em

pfehlen w
ir Ihnen, 

dieses H
andbuch sorgfältig 

zu lesen. B
ew

ahren Sie 
das H

andbuch sorgfältig 
auf, um

 bei B
edarf nach 

zu lesen. Für w
eitere 

Anregungen und Tipps über 
die Verw

endung em
pfehlen 

w
ir den YouTube-K

anal 
http://w

w
w

.youtube.com
/

user/FontanaForni

N
OTES SU

R
 LE 

M
AN

U
EL

H
IN

W
EISE ZU

R
 

B
ED

IEN
U

N
G

SAN
LEITU

N
G

Le m
anuel d’instructions 

fait partie intégrante
du four, et il est 
égalem

ent une exigence 
de sécurité.
Par conséquent, garder-
le en bon état pour future 
nécessitées.
Le m

anuel ne doit pas 
être endom

m
agé, il 

doit être tenu à l’écart 
de l’hum

idité et de la 
chaleur.
Il est interdit toute 
reproduction du texte et
des illustrations.

D
ie B

etriebsanleitung 
ist ein integraler Teil 
des O

fens und ist auch 
ein Erfordernis der 
Sicherheit. Aus diesem

 
G

rund sollte m
an sie in 

einem
 guten Zustand 

bew
ahren, um

 sie bei 
B

edarf einem
 w

eiteren 
B

esitzer übergeben zu 
können.
D

as H
andbuch sollte 

m
an vor Feuchtigkeit und 

W
ärm

e schützen.
Es ist jede R

eproduktion 
von Text und Abbildungen 
verboten.

U
SER

S G
U

ID
E

IN
STALLATIO

N
 AN

D
M

AIN
TEN

AN
CE

IN
STR

U
CTIO

N
S

C
ongratulations on your

purchase of the
Pizza&

C
ucina m

ade in
Italy by Fontana, the 
w

orld’s leading
m

anufacturer of high 
quality residential w

ood
fired ovens.
This m

anual w
ill help you 

to achieve a perfect
installation and 
dem

onstrate the correct 
use and a proper 
m

aintenance of your 
oven. It w

ill also help you 
to obtain the best cooking
results.
To get the best result 
from

 your oven w
e 

suggest you to read this 
m

anual and keep it in 
a safe place for future 
needs.
For additional 
suggestions and tips 
about the use w

e suggest 
you to visit our youtube 
channel at

N
OTES O

N
 TH

E 
IN

STR
U

CTIO
N

 
M

AN
U

AL

The instruction m
anual is 

an integral part of the oven 
and it is also a requirem

ent 
of security.
Therefore, please keep it in 
good condition and pass it 
on to any subsequent ow

ner 
of the oven.
The m

anual m
ust not be 

dam
aged, it should be kept 

aw
ay from

 m
oisture and 

heat. It is forbidden any 
reproduction of text and
illustrations.

N
OTE G

EN
ER

ALI ALLA 
CO

N
SEG

N
A

Il Pizza&
C

ucina  viene 
spedito in appositi
im

balli di cartone.
Al ricevim

ento m
erci 

controllare:
- Integrità degli im

balli
- La m

erce corrisponda 
all’ordine
- Il bbq o accessori non 
siano danneggiati
In caso di danni o pezzi 
m

ancanti inform
are

im
m

ediatam
ente il 

rivenditore autorizzato.
Eventuali reclam

i sono 
accettati solo per
iscritto entro 8gg da 
ricevim

ento m
erci com

e
specificato art. 1698 c.c

IN
FO

R
M

ATIO
N

 SU
R

 LA 
LIVR

AISO
N

Ü
B

ER
B

LICK
 Ü

B
ER

 D
IE 

LIEFER
U

N
G

Le four et son chariot 
sont livrés dans un 
em

ballage spécial en 
carton.
Lors de la réception 
des m

archandises bien 
vérifier:
- L’intégrité de 
l’em

ballage
- Les m

archandises 
correspondent à l’ordre
- Le four ou les 
accessoires ne sont pas 
endom

m
agés

En cas de dom
m

ages ou 
de parties m

anquantes 
inform

er im
m

édiatem
ent 

votre revendeur.
Toutes les plaintes ne 
sont acceptées que par 
écrit dans les 8 jours à 
com

pter de la réception 
des m

archandises et 
seulem

ent si indiqué sur 
le bordereau de livraison 
du transporteur.

D
er O

fen und der W
agen 

w
erden in speziellen 

K
artonverpackungen 

geliefert.
N

ach Eingang der W
aren 

überprüfen Sie bitte:
- B

eschädigung der 
Verpackung
- Vollständigkeit der 
Lieferung
- Einw

andfreie Lieferung
(keine B

eschädigungen)

Im
 Falle einer 

B
eschädigung oder 

fehlender Teile bitte 
sofort den H

ändler 
inform

ieren.
Jede B

eschw
erde w

ird 
nur dann akzeptiert, 
w

enn der H
ersteller 

innerhalb von 8 Tagen 
nach Erhalt der W

are 
inform

iert w
urde. M

ängel 
bitte unbedingt auch 
vom

 Lieferanten auf dem
 

Lieferschein bestätigen 
lassen.

G
EN

ER
AL OVER

VIEW
O

N
 TH

E D
ELIVER

Y

The oven and the trolley 
are shipped in special 
carton packaging.
U

pon receipt of goods 
please check:
- Integrity of packaging
- The goods correspond 
to the order
- The oven or 
accessories are not 
dam

aged
In case of dam

age or 
m

issing parts 
im

m
ediately inform

 your 
dealer.
Any com

plaint 
is accepted only 
w

hen inform
ing the 

m
anufacturer w

ithin 
8 days from

 receipt of 
goods as and only if 
noted on the delivery 
note of the carrier.

http://w
w

w
.youtube.com

/user/FontanaForni
FO

N
TAN

A FO
R

N
I

http://w
w

w
.youtube.com

/w
atch?v=qcH

hw
TnO

lO
c

PIZZA&
CU

CIN
A
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PIZZA&
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CIN
A

D
O

PPIO

PIZZA&
CU

CIN
A

SIN
G

O
LO

B
OX 1

18

17
16

1
2

3
4

5

6

7
9

10
8

11

13
C

13
A

13
B

12

2
3

4

5

6

7

8

9

10

11

13
C

13
A

13
B

14

15

B
OX 2

B
OX 3

400 mm

640 m
m

640 m
m

B
OX 1

W
EIG

H
T: 15 K

g

600 mm

1200 m
m

905 m
m

B
OX 2

W
EIG

H
T: 115 K

g

600 mm

640 m
m

905 m
m

B
OX 3

W
EIGH

T: 85 Kg

400 mm

640 m
m

640 m
m

B
OX 1

W
EIG

H
T: 15 K

g
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1 
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&

C
U

C
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A D
O

PPIO

2 
B

R
AC

ER
E IN

 
AC

C
IAIO

 
(FFA8028)

3 
PIASTR

A IN
 

R
EFR

ATTAR
IO

 
(FFA8029)

4 
M

EN
SO

LA 
LATER

ALE

5 
CASSETTO

 
C

EN
ER

E

6 
G

R
IG

LIA FU
O

C
O

7 
G

R
IG

LIA 
CAR

B
O

N
ELLA 

(FFA8030)

8 
G

R
IG

LIE IN
 G

H
ISA

 
(FF08)

9 
PLAN

C
H

A G
H

ISA
 

(FF10)

10 TAPPO
 PLAN

C
H

A
 

(FF09)

11 W
O

K
 

(FFA8032)

12 TU
B

O
 FU

M
I 

L=1000m
m

13 AC
C

ESSO
R

I/
U

TEN
SILI

14 TU
B

O
 FU

M
I 

L=500m
m

15 B
ASE PIZZA 

&
C

U
C

IN
A 

SIN
G

O
LO

16 CAPPA FO
R

N
O

17 SPO
R

TELLO
 

CAPPA FO
R

N
O

18 TU
B

O
 FU

M
I 

CAPPA
 

L 500m
m
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TEN
U

:
LISTE D
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EN
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1 
C

H
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IOT-FO
YER

 
P&

C
 D

O
U

B
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2 
B

AC
 C

O
M

B
U

STIO
N

 
PIZZA (FFA8028)

3 
PIZZA PLAN

C
H

A 
(FFA8029)

4 
PLAN

 D
’APPU

I 
LATER

AL

5 
TIR

O
IR

 A 
C

EN
D

R
ES

6 
G

R
ILLE FEU

7 
B

R
ASER

O
 

(FFA8030)

8 
G

R
ILLES D

E 
C

U
ISSO

N
 (FF08)

9 
PLAN

C
H

A FO
N

TE 
(FF10)

10 B
O

U
C

H
O

N
 

PLAN
C

H
A (FF09)

11 W
O

K
 

(FFA8032)

12 C
O

N
D

U
IT D

E 
FU

M
EE L=1000m

m

13 O
U

TILS

14 C
O

N
D

U
IT D

E 
FU

M
EE L=500m

m

15 C
H

AR
IOT-FO

YER
 

P&
C

 SIN
G

LE

16 C
O

U
VER

C
LE FO

U
R

17 PO
R

TE 
C

O
U

VER
C

LE

18 C
O

N
D

U
IT D

E 
FU

M
EE

 
L 500m

m

1 
U

N
TER

W
AG

EN
 

D
O

PPIO

2 
FEU

ER
SC

H
ALE 

(FFA8028)

3 
PIZZASTEIN

 
(FFA8029)

4 
SEITEN

PLATTE

5 
ASC

H
EK

ASTEN

6 
FEU

ER
R

O
ST

7 
KO

H
LER

O
ST 

(FFA8030)

8 
G

R
ILLR

O
ST (FF08)

9 
G

U
SSPLATTE/

PLAN
C

H
A (FF10)

10 W
O

K
PLATTE (FF09)

11 W
O

K
 (FFA8032)

12 R
O

H
R

 L=1000m
m

13 ZU
B

EH
Ö

R

14 R
O

H
R

 L=500m
m

15 U
N

TER
W

AG
EN

 
SIN

G
O

LA

16 K
U

PPEL

17 TÜ
R

18 R
O

H
R

 L=500m
m

LIST O
F ITEM

S:

1 
TR

O
LLEY-

FIR
EPLAC

E P&
C

 
D

O
U

B
LE

2 
PIZZA FIR

EPLAC
E 

(FFA8028)

3 
PIZZA STO

N
E 

(FFA8029)

4 
SID

E SH
ELF

5 
ASH

 TR
O

LLEY

6 
W

O
O

D
 FIR

E-G
R

ID

7 
C

H
AR

C
O

AL PLATE 
(FFA8030)

8 
C

O
O

K
IN

G
 G

R
ILL

 
(FF08)

9 
CAST IR

O
N

 
PLAN

C
H

A (FF10)

10 PLAN
C

H
A CAP

 
(FF09)

11 W
O

K
 

(FFA8032)

12 PIPE L=1000m
m

13 TO
O

LS

14 PIPE L=500m
m

15 TR
O

LLEY-
FIR

EPLAC
E P&

C
 

SIN
G

LE

16 O
VEN

 H
O

O
D

17 H
O

O
D

 D
O

O
R

18 PIPE
 

L500m
m
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Leggere attentam
ente le

seguenti inform
azione 

per assicurare la corretta
installazione e le m

igliori
prestazioni del vostro 
pizza &

cucina.

ATTEN
ZIO

N
E: il vostro 

forno/bbq a legna/
carbonella è realizzato 
per un uso esclusivo 
all’aria aperta. M

ai usare 
in casa o in aree chiuse. 
U

tilizzare sem
pre in 

zone ben ventilate per 
prevenire il rischio di 
form

azione
di m

onossido di 
carbonio.

ATTEN
ZIO

N
E: posizionare 

il forno/bbq su una 
superficie piatta e lontano 
da vento forte.

ATTEN
ZIO

N
E: non 

spostare il forno/bbq 
quando acceso.

ATTEN
ZIO

N
E: tenere

lontani bam
bini e anim

ali 
dal forno/bbq quando 
in uso. Le tem

perature 
potrebber essere m

olto 
elevate e causare 
scottature.

ATTEN
ZIO

N
E: utilizzare 

sem
pre utensili resistenti 

al calore. U
tensili da 

cucina in plastica o 
sim

ilari potrebbero non 
resistere
alle alte tem

perature del 
vostro forno/bbq.

R
ead the follow

ing
inform

ation to ensure the
correct installation and
the best perform

ance of
your oven.

W
AR

N
IN

G
: your OVEN

/
B

B
Q

 w
ood fired oven is 

designed for outdoor use 
only! N

ever
use indoor or in an 
enclosed area. Alw

ays 
use
in a w

ell-ventilated 
area in order to prevent 
carbon-m

onoxide 
poisoning.

W
AR

N
IN

G
: alw

ays place 
the oven on a flat surface 
and out of strong w

inds.

W
AR

N
IN

G
: never m

ove 
the oven w

hile w
orking.

W
AR

N
IN

G
: alw

ays keep
children and pets aw

ay 
from

 the oven w
hen in 

use. The tem
peratures 

could be
extrem

ely high and cause
serious burns.

W
AR

N
IN

G
 : alw

ays use 
heat resistant tools w

hile 
cooking. Plastic kitchen 
tools and others sim

ilar 
item

s w
ill not w

ithstand 
the high tem

peratures in 
your oven and should be
avoided.

Lire attentivem
ent les

suivantes inform
ations

pour assurer une 
correcte installation 
et les m

eilleures 
perform

ances avec votre 
four.

Lesen Sie die folgenden 
Inform

ationen, um
 die 

korrekte Installation und 
die beste Leistung Ihres 
O

fens zu erzielen.

ALER
TE : votre four 

est réalisé pour une 
utilisation exclusive en 
plein air. N

e pas utiliser 
à l’intérieur où dans 
endroits ferm

és.
U

tiliser toujours dans 
des zones bien aérées 
pour prévenir le 
risque de form

ation de 
m

onoxyde de carbonate.

W
AR

N
U

N
G

: D
er 

B
ackofen/G

rill-H
olzofen 

ist nur für den Einsatz 
im

 Freien konzipiert! 
Verw

enden Sie ihn 
niem

als innen- oder in 
einem

 geschlossenen 
R

aum
. Verw

enden Sie 
ihn nur in einem

 gut 
belüfteten R

aum
, um

 
eine K

ohlenm
onoxid-

Vergiftung zu 
verhindern.

ALER
TE : placer le four 

sur une surface lisse et 
loin de vents violents.

W
AR

N
U

N
G

: Stellen Sie 
das G

erät auf eine ebene 
und w

indstille Fläche.

ALER
TE : ne pas déplacer 

le four quand en fonction.
W

AR
N

U
N

G
: N

iem
als 

den O
fen w

ährend des 
K

ochvorgangs bew
egen.

ALER
TE: éloigner des

anim
aux et des enfants

quand en fonction. Les
tem

pératures pourront 
être beaucoup élevées et
provoquer des brûlures.

W
AR

N
U

N
G

: H
alten 

Sie im
m

er K
inder und 

H
austiere vom

 O
fen fern, 

w
enn er im

 Einsatz ist. 
D

ie Tem
peraturen können 

sehr hoch sein und zu 
schw

eren Verbrennungen 
führen.

ALER
TE: utiliser 

seulem
ent des outils de

cuisson résistantes aux 
hautes tem

pératures.
O

utils en plastique ou 
sim

ilaires pourront ne
pas résister aux 
tem

pératures de votre 
four.

W
AR

N
U

N
G

: 
Verw

enden Sie im
m

er 
hitzebeständige 
W

erkzeuge beim
 K

ochen. 
K

unststoff-K
üchengeräte 

und andere ähnliche 
G

egenstände w
erden den 

hohen Tem
peraturen im

 
O

fen nicht standhalten 
und sollten verm

ieden 
w

erden.

AVVER
TEN

ZE!
W

AR
N

IN
G

S!
AVER

TISSEM
EN

TS!
W

AR
N

H
IN

W
EISE!

1

2.6

2.8

2.7

ATTEN
ZIO

N
E: anche se il 

forno/bbq è ben isolato, 
l’uso im

proprio potrebbe 
portare le superfici esterne 
ad alte tem

perature. 
Per questa ragione 
consigliam

o di evitare 
contatti con la superficie 
esterna del forno/
bbq durante l’utilizzo. 
Se non propriam

ente 
utilizzato il forno/bbq 
può provocare incendi. 
Per ridurre questi rischi 
leggere attentam

ente le 
istruzioni e usare solo 
legna m

olto secca e 
carbonella vegetale com

e 
com

bustibile.

ATTEN
ZIO

N
E: le fiam

m
e 

potrebbero uscire dalla 
bocca del forno/bbq.
Tenere lontani qualsiasi
m

ateriale o liquidi 
infiam

m
abili. Leggere 

il m
anuale prim

a di 
procedere all’uso. U

na
scorretta installazione 
potrebbe provocare danni 
alle cose e alle persone.
Per ulteriori inform

azioni 
contattare il vostro 
rivenditore. N

O
N

 
SPEG

N
ER

E IL FU
O

C
O

 
C

O
N

 L’AC
Q

U
A. Lanciare 

i pezzi di legna nel 
forno/bbq potrebbe 
danneggiare le 
com

ponenti interne. 
Introdurre la legna con 
delicatezza. N

O
N

 U
SAR

E 
liquidi infiam

m
abili. 

N
O

N
 U

SAR
E alcool per 

accendere il fuoco. N
O

N
 

U
SAR

E legna artificiale o 
altri com

bustibili chim
ici.

N
O

N
 B

R
U

C
IAR

E plastica, 
im

balli ecc. nel forno.
N

O
N

 E’ U
N

 
IN

C
EN

ER
ITO

R
E!

ATTEN
ZIO

N
E: U

sare 
esclusivam

ente pentole 
e casseruole per alte 
tem

perature.

W
AR

N
IN

G
: although the 

oven is w
ell insulated, 

im
proper use can cause 

the external surfaces 
to overheat. For this 
reasons all contact 
w

ith the oven’s external 
surfaces should be 
avoided during operation.
If not properly used the 
oven can cause fires.
To reduce the risk of fire 
follow

 the instructions 
and use only w

ell dried 
seasoned hardw

ood as 
fuel.

W
AR

N
IN

G
: flam

es can 
com

e out of the m
outh of 

the oven. K
eep aw

ay
any flam

m
able liquid or

m
aterial. Please read 

the oven m
anual before 

assem
bly it. Incorrect 

assem
bly or installation 

can cause dam
ages and 

bodily arm
. For additional 

inform
ation please 

contact
your local dealer or 
a professional oven 
installer. D

O
 N

OT 
ESTIN

G
U

ISH
 FIR

ES 
U

SIN
G

 W
ATER

. D
O

 
N

OT throw
 logs, place 

them
 carefully instead. 

Throw
ing logs into the 

oven w
ill dam

age the 
inner com

ponents of the 
oven. D

O
 N

OT use any 
flam

m
able liquids in the 

nearby of the oven. D
O

 
N

OT use any artificial fire 
or bbq starter fluids or 
chem

icals. D
O

 N
OT use 

any artificial logs or other 
fuels. D

O
 N

OT burn any 
plastics, food packaging, 
w

rap, etc.

W
AR

N
IN

G
: O

nly use 
suitable cookw

are for
high tem

perature, such 
as terracotta or cast iron 
pots.

ALER
TE : votre four est 

bien isolé, néanm
oins 

l’utilisation inappropriée 
pourra am

ener les 
surfaces externes du four 
aux grandes tem

pératures. 
Pour cette raison nous 
vous conseillons d’éviter 
les contacts durant 
l’utilisation. Si ne pas 
utilisé dans un m

anière 
appropriée le four peut 
provoquer des incendies.
Pour réduire ces risques 
lire attentivem

ent les 
instructions et utiliser 
du bois sec com

m
e 

com
bustible.

W
AR

N
U

N
G

: O
bw

ohl 
der O

fen gut isoliert ist, 
kann unsachgem

äßer 
G

ebrauch die 
Außenflächen überhitzen. 
D

eshalb sollte jeder  
K

ontakt m
it den 

Außenflächen des O
fens 

w
ährend des B

etriebs 
verm

ieden w
erden. W

enn 
sie den O

fen nicht richtig 
bedienen, können B

rände 
verursacht w

erden. 
Zur Verringerung der 
B

randgefahr folgen 
Sie den Anw

eisungen 
und verw

enden nur gut 
getrocknetes H

artholz als 
B

rennstoff.

ALER
TE : votre four est 

bien isolé, néanm
oins 

l’utilisation inappropriée 
pourra am

ener les 
surfaces externes 
du four aux grandes 
tem

pératures. Pour cette 
raison nous
vous conseillons d’éviter 
les contacts durant 
l’utilisation.
Si ne pas utilisé dans un 
m

anière appropriée le 
four peut provoquer des 
incendies.
Pour réduire ces risques 
lire attentivem

ent les 
instructions et utiliser 
du bois sec com

m
e 

com
bustible.

W
ARN

U
N

G: Flam
m

en können 
aus der Öffnung des Ofens 
kom

m
en. H

alten Sie brennbare 
Flüssigkeiten oder M

aterialien 
von der Öffnung fern. Vor 
M

ontage und Inbetriebnahm
e 

des Ofens unbedingt die 
Bedienungsanleitung sorgfältig 
lesen. Bei unsachgem

äßer 
M

ontage oder Installation 
können körperliche Schäden 
und M

aterial-schäden 
verursacht w

erden. Für w
eitere 

Inform
ationen w

enden Sie 
sich bitte an Ihren H

ändler 
oder einen professionellen 
Ofen Installateur. LÖSCH

EN
 

SIE DAS FEU
ER N

IEM
ALS M

IT 
W

ASSER. W
erfen Sie niem

als 
die H

olzstücke in den Ofen/
Grill, dies kann die internen 
Kom

ponenten beschädigen. 
Legen Sie das H

olz vorsichtig 
hinein. Verw

enden Sie KEIN
E 

entflam
m

baren Flüssigkeiten. 
Verw

enden Sie keinen 
Alkohol, um

 das Feuer zu 
entzünden. Verw

enden Sie 
keine künstlichen H

olz- und 
keine anderen chem

ischen 
Brennstoffe. KEIN

E brennbaren 
Flüssigkeiten in der N

ähe des 
Ofens verw

enden. Verw
enden 

Sie KEIN
E künstlichen 

Feuer- oder Grill-Starter-
Flüssigkeiten oder Chem

ikalien. 
Verbrennen sie keine 
Lebensm

ittelverpackungen, 
Kunststoffe usw.

ALER
TE : U

tiliser 
exclusivem

ent poêles et
casseroles pour les 
hautes tem

pératures.

W
AR

N
U

N
G

: N
ur 

geeignetes K
ochgeschirr 

für hohe Tem
peraturen, 

w
ie Terracotta oder 

G
usseisentöpfe verw

enden.

1



11
10 3

CO
N

FIG
U

R
ATIO

N
 

B
ASIQ

U
E

SU
IVR

E LES 
IN

D
ICATIO

N
S SU

IVAN
TES 

PO
U

R
 O

B
TEN

IR
 

LA M
EILLEU

R
E 

PER
FO

R
M

AN
C

E

Supprim
er la protection 

des pièces en acier 
inoxydable, assem

bler 
les accessoires com

m
e 

indiqué dans les 
suivantes instructions. 
Insérez le tube de sortie-
fum

ée (U
N

 dans le m
odel 

single,
D

EU
X dans le m

odel 
double). M

aintenant, 
votre four est prêt à 
l’em

ploi .

G
R

U
N

D
LEG

EN
D

E 
K

O
N

FIG
U

R
ATIO

N
Folgen Sie dieser Anleitung, 
um

 die m
axim

ale Leistung 
von Ihrem

 O
FEN

 zu erzielen. 
Zuerst die Schutzhüllen 
entfernen. 

D
ann m

ontieren Sie 
das Zubehör w

ie in der 
beigefügten Anleitung 
beschrieben. Installieren 
Sie das R

auchrohr (ein R
ohr 

bei Pizza &
 C

ucina Singolo, 
zw

ei R
ohre bei Pizza &

 
C

ucina D
oppio). Jetzt ist Ihr 

O
fen bereit für den Einsatz.

CO
N

FIG
U

R
AZIO

N
E B

ASE

SEG
U

ITE LE SEG
U

EN
TI 

IN
D

ICAZIO
N

I PER
 

OTTEN
ER

E IL M
ASSIM

O
 

D
AL VO

STR
O

 FO
R

N
O

/
B

B
Q

C
om

e prim
a avvertenza

togliere la protezione 
dalle parti in acciaio 
inox, procedere con 
l’assem

blaggio degli 
accessori com

e indicato 
nelle istruzioni qui di 
seguito.

B
ASIC CO

N
FIG

U
R

ATIO
N

FO
LLO

W
 TH

IS G
U

ID
E 

TO
 G

ET TH
E M

AXIM
U

M
 

PER
FO

R
M

AN
C

E FR
O

M
 

YO
U

R
 O

VEN

First of all, rem
ove the

protection from
 the 

stainless steel parts;
assem

ble the accessories 
as indicated in the 
attached instructions. 
Insert the sm

oke pipe
(one in the Pizza&

C
ucina 

single, tw
o pipes in

the double). N
ow

 your 
oven is ready for use.

33.1
(FIG

. 1)

CO
M

E CO
N

FIG
U

R
AR

E IL 
FO

R
N

O
-PIZZA

Inserire la griglia 
carbonella (7) nell’apposita 
sede, collocare il braciere 
in acciaio (2) per la legna 
sopra la griglia carbonella 
e la piastra in refrattario 
(3) a filo top. C

on questa 
configurazione il nostro 
forno è pronto per la 
cottura tradizionale della 
pizza e del pane.

H
OW

 TO
 CO

N
FIG

U
R

ATE 
YO

U
R

 PIZZA OVEN

B
y placing the firew

ood-
holder brazier (7) and
the refractory plate (3) 
inside the hearth, w

e
configure our oven for the 
traditional baking
of pizza and bread. The 
lighting and feeding of
the fire is m

ade using the 
side container
brazier(2).

CO
M

M
EN

T CO
N

FIG
U

R
ER

 
VOTR

E FO
U

R
 A’ PIZZA

En plaçant le brasero (7) à 
bois et la plaque à
pizza en réfractaire (3) on 
configure Pizza &
C

ucina en four traditionnel 
pour la cuisson des pizzas 
et du pain. L’allum

age et
l’alim

entation du feu est 
faite en utilisant le
bac à bois latéralem

ent(2).

W
IE B

ER
EITEN

 SIE IH
R

E 
PIZZA  ZU

D
urch die Platzierung der 

B
rennholz-H

alter (7) und 
die feuerfeste Platte (2) im

 
Inneren der Feuerstelle 
konfigurieren w

ir den O
fen 

für das traditionelle B
acken 

von Pizza und B
rot. Für das 

Anzünden des Feuers w
ird 

das seitliche K
ohlebecken 

verw
endet.

16

6

4
5

5

1

ISTR
U

ZIO
N

I D
’U

SO
U

SIN
G

!
N

OTICE D
’U

TILISATIO
N

B
ED

IEN
U

N
G

SAN
LEITU

N
G

W
AR

N
IN

G
: please note that you just need to put 3-4 sm

all pieces (0,5 kg) of w
ood to light the fire and get the tem

perature 
necessary to cook the pizza. To m

antein the tem
perature just add 2-3 sm

all pieces every 30 m
inutes. consider that a large 

quantity of w
ood m

ay dam
age your oven. In this case the w

arranty is not due. This revolutionary oven allow
s to obtain the 

required tem
perature for pizza in just 10 m

inutes.

ATTEN
ZIO

N
E: l’accensione e l’alim

entazione del fuoco avviene utilizzando esclusivam
ente il bracere/contenitore laterale 

la quantità di legna necessaria all’accensione è m
inim

a: 3-4 piccoli pezzi di legna (0,5 kg). Per m
antenere la tem

peratura 
necessaria per i vari utilizzi e’ sufficiente aggiungere 2-3 piccoli pezzi di legna ogni 20 m

inuti. G
randi quantita’ di legna 

potrebbero danneggiare il vostro forno. In questo caso la garanzia non è dovuta. Q
uesto rivoluzionario forno perm

ette di 
ottenere la tem

peratura necessaria per la pizza in soli 10 m
inuti.

ATTEN
TIO

N
: la quantite de bois necessaire pour l’allum

age est m
inim

ale: 3-4 petits m
orceaux de bois (0,5 kg) et pour 

m
antenir la tem

perature necessaire à la cuisson de la pizza il faut seulem
ent 2-3 petits m

orceaux de bois chaque 30 
m

inutes. D
es grandes quantites de bois pourront endom

m
ager votre four. D

ans ce cas la garantie n’est pas valable. C
e four 

révolutionnaire perm
et d’obtenir la tem

pérature requise pour la pizza en 10 m
inutes.

W
AR

N
H

IN
W

EIS: B
itte beachten Sie, dass Sie 3-4 kleine (0,5 KG

) H
olzstücke zum

 Anzünden verw
enden, um

 die erforderliche 
Tem

peratur zum
 B

acken der Pizza zu erzielen. U
m

 die Tem
peratur zu halten, alle 30 M

inuten 2-3 kleine H
olzstücke dazu 

geben. B
eachten Sie, dass eine große M

enge H
olz Ihren B

ackofen beschädigen kann. In diesem
 Fall ist die G

arantie nicht 
gew

ährleistet.
D

ieser revolutionäre O
fen erm

öglicht in nur 10 M
inuten, die erforderliche Tem

peratur für die Pizza zu erreichen.

18

2

3

7

17
CLO

SED
 O

VEN
 M

O
D

E

FIG
. 1



13
12

W
AR

N
IN

G: if you need to refill the firebow
l w

ith further charcoal please use the special tool w
ith w

ooden handle to 
lift the cast iron cooking grid w

ithout risking any burn. Please light the charcoal in safe w
ay using the steel container 

loaded w
ith ethanol or fire gel. Light it and dispose under the charcoal by introducing it in the m

ain fire cham
ber.

ATTEN
ZION

E: nel caso in cui sia necessario ricaricare ulteriorm
ente la carbonella sul braciere, si deve usare l’utensile 

speciale con il m
anico in legno(13b) in dotazione  per alzare le griglie in ghisa senza correre alcun rischio di scottatura.

ATTEN
TION

: dans le cas ou il est necessaire recharger le charbon de bois dans le foyer, veuillez utiliser l’outil special 
avec la poignee en bois pour soulever les grilles en fonte sans risquer de brulees. Allum

er le charbon de bois en toute 
securite avec le bac de com

bustion en inox a’ rem
plir avec du fire-gel ou ethanol. le bac doit etre positionne en dessous 

du charbon de bois en accedant a’ travers la porte du foyer principale. 

W
AR

N
H

IN
W

EIS: w
enn sie die feuerschale m

it w
eiterer kohle nachfüllen, verw

enden sie das spezialw
erkzeug 

m
it dem

 holzgriff, um
 die gusseisen-grillroste zu heben, ohne verbrennungen zu riskieren. B

itte die kohle m
it 

sicherheitsabstand beladen und m
it ethanol oder fire gel w

eiter verw
enden. 

33.2
(FIG

. 2)

CO
M

E CO
N

FIG
U

R
AR

E IL
GRILL/BBQ /AFFUM

ICATORE

Inserire la griglia 
carbonella (7)nell’ apposita 
sede , collocare le griglie 
in ghisa(8)  a filo top. C

on 
questa configurazione 
il nostro  forno è pronto 
nelle m

odalità  grill (con 
coperchio aperto) e bbq / 
affum

icatore (con coperchio 
chiuso).

H
OW

 TO
 CO

N
FIG

U
R

ATE 
YO

U
R

 B
AR

B
ECU

E/G
R

ILL/
SM

O
K

ER
 

Place the charcoal brazier 
(7) inside the fireplace 
and the cast iron cooking 
grids (8) on top. W

ith 
this configuration your 
Pizza&

C
ucina is ready 

to cook as a grill (open 
hood) or as a barbecue or 
sm

oker (closed hood): 

CO
M

M
EN

T CO
N

FIG
U

R
ER

 
VOTR

E B
AR

B
ECU

E/
G

R
ILLO

IR
/FU

M
O

IR
 

Positionner le brasero 
(7) à l’intérieur du foyer 
et en top les grilles de 
cuisson en fonte (8). Avec 
cette configuration votre 
Pizza&

C
ucina est prête 

dans sa version grilloir 
(couvercle ouvert) ou 
barbecue/fum

oir (avec 
couvercle ferm

é). 

K
O

N
FIG

U
R

ATIO
N

 G
R

ILL/
B

B
Q

/SM
O

K
ER

  

Legen Sie das K
ohlebecken 

(7) im
 Inneren des K

am
ins 

und die G
usseisen-

G
rillroste (8) an die Spitze. 

M
it dieser K

onfiguration ist 
Ihre Pizza &

 C
ucina bereit, 

als G
rill (offene H

aube) 
oder als B

B
Q

, Sm
oker 

(geschlossene H
aube) 

verw
endet zu w

erden.. 

3.2.1
U

TILIZZO IN
 M

ODALITA’ 
B

AR
B

ECU
E

D
isponendo la carbonella 

nell’am
pio piano forato in 

acciaio (7), posizionando 
le robuste griglie in 
ghisa (8) e abbassando 
il coperchio riusciam

o a 
creare l’am

biente ideale 
per cotture indirette 
di qualsiasi pietanza, 
soprattutto dei cibi di 
grande spessore che 
hanno bisogno di cotture 
più lente e penetranti. 
N

ella configurazione 
barbecue il com

bustibile 
che si utilizza è la 
carbonella di legna 
che viene posizionata 
sull’am

pio piatto-braciere 
(7) e avviata utilizzando il 
pratico accenditore (13C) 
in acciaio da riem

pire 
con etanolo o fire-gel 
collocandolo sulla griglia 
fuoco (6) accedendo dallo 
sportello frontale.

B
AR

B
ECU

E 
CO

N
FIG

U
R

ATIO
N

 

B
y placing the charcoal 

in the large coal holder 
steel surface (7), 
positioning the sturdy 
cast iron grills (8) and 
low

ering the lid w
e 

are able to create the 
ideal environm

ent for 
indirect cooking of any 
dish, especially foods 
of great size that need 
a slow

er and m
ore 

penetrating cooking.  
In the configuration 
barbecue the fuel to be 
used is the charcoal of 
w

ood, w
hich has to be 

placed on the large plate-
brazier(7) and lighted 
using the practical steel 
container(13C

)  to fill w
ith 

ethanol or fire-gel and 
placed on top of the w

ood 
grid (6) from

 the m
ain 

fireplace.

CON
FIGU

RATION
 

BARBECU
E 

En positionnant le charbon 
de bois dans le grand 
plancher porte-braise 
en acier(7), plaçant les 
robustes grilles(8) en 
fonte et en abaissant le 
capot, nous pouvons créer 
l’environnem

ent idéal pour 
la cuisson indirecte des 
alim

ents, en particulier 
la nourriture avec une 
grande épaisseur qui a 
besoin des cuissons plus 
lentes et pénétrantes.  
D

ans la configuration 
barbecue le fuel à utiliser 
est le charbon de bois qui 
est placée sur brasero 
en acier(7) et allum

é en 
utilisant le pratique bac 
d’allum

age(13C) à rem
plir 

avec éthanol ou fire-gel 
et à placer sur la grille 
porte-bois dans le foyer 
principal.

BARBECU
E 

KON
FIGU

RATION

D
ie H

olzkohle in dem
 

großen Kohlehalter m
it 

der Stahloberfläche 
platzieren (7). D

urch 
die Positionierung des 
robusten Gusseisengitters 
(8) und das Absenken 
des D

eckels können w
ir 

die ideale U
m

gebung für 
indirektes Kochen jedes 
Gerichtes schaffen. Vor 
allem

 große, schw
ere 

Fleischgerichte benötigen 
ein langsam

es und 
eindringliches Kochen.
In der Konfiguration 
Grill w

ird als B
rennstoff 

H
olzkohle verw

endet. 
D

ie H
olzkohle w

ird in das 
große Kohlebecken(7) 
gegeben und der 
praktische Stahlbehälter 
(13C) ist m

it Ethanol oder 
Feuer-Gel zu füllen (6).

W
AR

N
IN

G
: please note that you just need to put 2-3 sm

all pieces (0,25 kg) of w
ood to light the fire and get the right 

tem
perature for sm

oking your food. To m
antein the tem

perature just add 1 sm
all piece every 30 m

inutes. C
onsider 

that a large quantity of w
ood m

ay dam
age your oven. In this case the w

arranty is not due.

ATTEN
ZIO

N
E: la quantità di legna necessaria all’accensione è m

inim
a: 2-3 piccoli pezzi di legna  o carbonella (0,25 kg). 

Per m
antenere la tem

peratura necessaria per l’affum
icazione è sufficiente aggiungere 1 piccolo pezzo di legna ogni 30 

m
inuti. G

randi quantità di legna potrebbero danneggiare il vostro forno. In questo caso la garanzia non è dovuta.  

ATTEN
TIO

N
: la quantite de bois necessaire pour l’allum

age est m
inim

ale: 2-3 petits m
orceaux de bois (0,25 kg) et 

pour m
antenir la tem

perature necessaire au fum
oir il faut seulem

ent 1 petit m
orceau de bois chaque 30 m

inutes. 
D

es grandes quantites de bois pourront endom
m

ager votre four. D
ans ce cas la garantie n’est pas valable. 

W
AR

N
H

IN
W

EIS : B
itte beachten Sie, dass nur 2-3 kleine Stücke (0,25 kg) H

olz gleichzeitig verw
endet w

erden, um
 

nicht zu hohe Tem
peraturen über 400 G

rad zu erhalten. U
m

 die Tem
peratur zu halten, legen Sie nur ein kleines 

Stück H
olz alle 30 M

inuten nach. B
eachten Sie, dass eine große M

enge H
olz Ihren B

ackofen beschädigen kann. In 
diesem

 Fall ist die G
arantie nicht gew

ährleistet.

33.2.2

3.2.3

U
TILIZZO

 IN
 M

O
D

ALITA’ 
G

R
ILL 

U
tilizzando la stessa 

configurazione prevista 
per il barbecue e avviando 
la carbonella di legna allo 
stesso m

odo utilizzando 
l’accenditore(13C

), in 
soli 20 m

inuti riusciam
o 

ad ottenere una brace 
vigorosa. Lasciam

o aperto 
il coperchio del forno per 
ottenere la più classica 
delle grigliate alla brace. 

U
TILIZZO

 IN
 M

O
D

ALITA’ 
AFFU

M
ICATO

R
E 

L’arte di affum
icare alla 

perfezione un pesce o un 
trancio di carne sta tutta 
nella ricetta personale 
degli arom

i e dei legni 
per l’affum

icatore, m
a 

anche nella scelta dello 
strum

ento adatto. In questa 
configurazione il fuoco va 
avviato in piccola entità 
sopra la griglia fuoco(6) e la 
piastra porta-carbone (7) in 
questo caso va usata com

e 
contenitore degli arom

i 
e dei profum

i utilizzati. Il 
coperchio va tenuto chiuso  
com

e la bocca di entrata 
utilizzando lo sportello (17) 
in dotazione. 

G
R

ILL CO
N

FIG
U

R
ATIO

N
 

U
sing the sam

e 
configuration planned for 
the barbecue and lighting 
the charcoal in the sam

e 
w

ay using the container 
for the fire gel(13C

), in 20 
m

inutes w
e can obtain 

a vigorous em
ber. Leave 

the lid of the oven open 
to obtain the m

ost classic 
grilling w

ay. 

H
OW

 TO
 CO

N
FIG

U
R

E 
YO

U
R

 SM
O

K
ER

 

The art of perfectly 
sm

oking a fish or a piece 
of m

eat is all in the 
personal recipe of arom

as 
and w

oods for the sm
oker, 

but also in the choice 
of the right tool. In this 
configuration a sm

all fire 
m

ust be lighted w
ithin 

the m
ain brazier(6) and 

the coal-holder plate(7) 
in this case is used as a 
container for the arom

as 
and the scents used. 
The lid has to be left 
closed as w

ell as the inlet 
opening, using the door 
supplied(17). 

CO
M

M
EN

T CO
N

FIG
U

R
ER

 
LE G

R
ILL 

En utilisant la m
êm

e 
configuration prévue pour le 
dém

arrage du barbecue, et 
en allum

ant le charbon de 
bois de la m

êm
e façon en 

utilisant le bac à allum
age 

avec fire-gel(13C), en 20 
m

inutes, nous obtenons un 
feu vigoureux. Laissez ouvert 
le couvercle du four pour 
obtenir la plus classique 
des grillade à la braise de 
charbon de bois. 

CO
M

M
EN

T CO
N

FIG
U

R
ER

 
LE FU

M
O

IR
 

L’art de fum
er à la 

perfection un poisson ou 
une tranche de viande est 
dans la personnelle recette 
d’arôm

es et de bois pour 
le fum

eur, m
ais aussi dans 

le choix du bon outil. D
ans 

cette configuration, le feu 
doit être com

m
encé en 

petites entités dans le foyer 
principal(6) et le brasero 
en acier (7)dans ce cas, est 
utilisé com

m
e un récipient 

d’arôm
es et de parfum

s 
utilisés. Le couvercle doit 
être ferm

é, ainsi que la 
porte d’entrée(17). 

G
R

ILL K
O

N
FIG

U
R

ATIO
N

U
nter Verw

endung der 
gleichen Konfiguration für 
den Grill geplant und für 
die B

efeuerung der Kohle 
in der gleichen Art und 
W

eise den B
ehälter für das 

Feuer-Gel (13C) verw
enden. 

In 20 M
inuten können Sie 

eine kräftige Glut erhalten. 
Lassen Sie den D

eckel 
des Ofens offen, um

 die 
klassische Art und W

eise des 
Grillens zu erhalten.

N
U

TZU
N

G ALS SM
OK

ER/
RÄU

CH
EROFEN

D
ie Kunst vom

 R
äuchern eines 

Fisches oder eines Stück 
Fleisches ist nicht nur die 
persönliche N

ote von Arom
en 

und Kräutern aus dem
 W

ald, 
sondern auch die richtige 
N

utzung von Pizza&
Cucina 

und der U
m

gang dam
it. Am

 
besten ist es, ein kleines Feuer 
innerhalb des H

auptbrenners 
(6) m

it H
olz zu entzünden 

und die Kohleplatte (7) als 
B

asis für die Arom
en und 

den entstehenden R
auch zu 

verw
enden.

D
ie Kuppel und die Tür 

der Cucina sollten beim
 

R
äuchern verschlossen sein, 

um
 ein richtiges Entfalten 

der Arom
en zu garantieren. 

N
ach Anfeuerung auch 

die Zugregulation am
 Ofen 

(unterhalb) und im
 R

auchrohr 
verschließen, um

 den Effekt zu 
erhöhen.
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W
AR

N
IN

G
: please note that you just need to put 4-5 sm

all pieces (0,75 kg) of w
ood to light the fire and get the right 

tem
perature for cooking your food. To m

antein the tem
perature just add 2-3 sm

all pieces every 30 m
inutes. C

onsider 
that a large quantity of w

ood m
ay dam

age your oven. In this case the w
arranty is not due.

ATTEN
ZIO

N
E: la quantità di legna necessaria all’accensione è m

inim
a: 4-5 piccoli pezzi di legna (0,75 kg). Per 

m
antenere la tem

peratura necessaria per la cottura è sufficiente aggiungere 2-3 piccoli pezzi di legna ogni 15 
m

inuti. G
randi quantità di legna potrebbero danneggiare il vostro barbecue. In questo caso la garanzia non è dovuta.

ATTEN
TIO

N
: la quantite de bois necessaire pour l’allum

age est m
inim

ale: 4-5 petits m
orceaux de bois (0,75 kg) 

et pour m
antenir la tem

perature necessaire a la cuisson il faut seulem
ent 2-3 petits m

orceaux de bois chaque 30 
m

inutes. D
es grandes quantites de bois pourront endom

m
ager votre four. D

ans ce cas la garantie n’est pas valable. 

W
AR

N
H

IN
W

EIS:  B
itte beachten Sie, dass Sie nur 4-5 kleine H

olzstücke (0,75 kg) zum
 Anzünden und für die richtige 

Tem
peratur zum

 K
ochen brauchen. C

a. alle 30 M
inuten 2-3 kleine H

olzstücke nachlegen. B
eachten Sie, dass eine 

große M
enge H

olz den B
ackofen beschädigen kann. In diesem

 Fall ist die G
arantie nicht gew

ährleistet.

33.3
(FIG

. 3)
(FIG

. 4)

3.3.1

CO
M

E CO
N

FIG
U

R
AR

E 
PLAN

CH
A e W

O
K

Partendo dalla 
configurazione base 
posizionare la plancha con 
il disco (9+10) sul filo top 
del bbq. Inserire il tubo 
fum

i da 1m
t (12) [m

odello 
doppio] o il tubo da 50cm

 
(14)+tubo da 50cm

 con 
cappello (18) [m

odello 
singolo].

U
TILIZZO

 IN
 M

O
D

ALITA’ 
PLAN

CH
A

La vera cottura su plancha 
in ghisa, ora  è possibile 
anche su di un focolare a 
com

bustione di legna. Le 
pietanze più delicate, il 
pesce e i crostacei trovano 
il loro supporto di cottura 
ideale. La legna va avviata 
all’interno del bracere 
principale(zone 3), e la 
plancha va posizionata sul 
filo top del barbecue. Il 
coperchio rim

ane aperto 
e la canna fum

aria in 
dotazione va alloggiata 
sull’apposito foro di uscita 
dei fum

i. 

H
OW

 TO
 CO

N
FIG

U
R

E TH
E 

PLAN
CH

A 

From
 the basic 

configuration, place the 
plancha w

ith its cap (9+10) 
on top of the fireplace. 
Insert the chim

ney pipe of 
1 m

t (12) (Pizza&
C

ucina 
D

O
PPIO

) or the pipe of 
50 cm

 (14) + pipe of 50 
cm

 w
ith hut (18) (Pizza&

 
C

ucina SIN
G

O
LO

). 

HOW
 TO CON

FIGURE  YOUR
 

PLAN
CHA 

The real cooking on 
cast iron plancha is now

 
possible even on a w

ood 
burning fireplace. The 
m

ost delicate dishes, fish 
and shellfish find their 
ideal cooking. The w

ood 
m

ust be lighted w
ith in 

the m
ain brazier, and the 

plancha has to be placed 
flush w

ith the top of the 
barbecue. The lid is left 
open and the chim

ney pipe 
supplied m

ust be housed 
on the sm

oke outlet hole.   

CO
M

M
EN

T CO
N

FIG
U

R
E 

VOTR
E PLAN

CH
A 

D
e la configuration de 

base, placer la plancha 
et son bouchon (9+10) 
au top du foyer. Insérer 
la conduit de fum

ée de 1 
m

t (12) (m
odel D

O
PPIO

) 
ou la conduit de 50 cm

 
(14) + conduit de 50 cm

 
avec chapeau (18) (m

odel 
SIN

G
O

LO
). 

COM
M

EN
T CON

FIGU
RER

 
LE PLAN

CH
A 

La véritable cuisine à 
la plancha sur fonte, 
désorm

ais égalem
ent sur 

un foyer à com
bustion de 

bois. Les plats les plus 
délicats, poissons et fruits 
de m

er trouvent leur 
systèm

e de cuisson idéal. 
Le bois doit être dém

arré 
dans le foyer principal, et 
la plancha doit être placé 
sur fil-top du barbecue. Le 
couvercle reste ouvert, et 
la conduite de fum

ée doit 
être posé sur l’orifice de 
sortie. 

K
O

N
FIG

U
R

ATIO
N

 D
ER

 
G

U
SSEISEN

PLATTE 
(PLAN

CH
A) 

Vor der G
rundkonfiguration, 

legen Sie die Plancha m
it 

seiner K
appe (9 + 10) oben 

auf den K
am

in. Setzen Sie 
das Schornsteinrohr von 
1 m

 (12) (Pizza &
 C

ucina 
D

O
PPIO

) oder das R
ohr von 

50 cm
 (14) + R

ohr von 50 
cm

 m
it H

ut (18) (Pizza &
 

C
ucina SIN

G
O

LO
).

W
IE SIE IH

RE PLAN
CH

A 
KON

FIGU
RIEREN

 (BILD N
R 1)

D
as eigentliche K

ochen 
auf Plancha G

usseisen 
ist jetzt m

öglich, auch auf 
einem

 K
am

in. Eignung ideal 
zum

 K
ochen von delikaten 

Speisen w
ie Fisch und 

K
rustentiere. D

as H
olz m

uss 
im

 K
ohlebecken angefeuert 

w
erden, und die Plancha 

m
it der O

berseite des G
rills 

bündig platziert w
erden. 

D
er D

eckel w
ird offen 

gelassen, und das gelieferte 
Schornsteinrohr m

uss an 
der R

auchaustrittsöffnung 
m

ontiert w
erden.

33.3.2
U

TILIZZO
 IN

 M
O

D
ALITA’ 

W
O

K

C
om

preso nella dotazione 
degli accessori anche 
una pentola w

ok(11) per 
la cottura di pietanze 
orientali e delicate sauté 
di verdure e pesce . La 
configurazione prevede la 
plancha posizionata sul filo 
top del barbecue, la legna 
va accesa all’interno del 
braciere principale(zona 
3) e rim

uovendo il disco 
di ghisa(10) con l’apposito 
utensile in dotazione(13A)  
posizionare  la padella w

ok 
al centro della plancha. 

H
OW

 TO
 CO

N
FIG

U
R

E 
YO

U
R

 W
O

K
 

Included in the standard 
equipm

ent there is 
also a w

ok pan (11)for 
cooking oriental dishes 
and delicate sautéed 
vegetables and fish. The 
configuration includes 
the plancha positioned 
flush w

ith the top of the 
barbecue, the com

bustion 
to be carried inside the 
m

ain brazier and the 
insertion of the w

ok pan 
by rem

oving the disk of 
cast iron in the centre of 
the plancha

CO
M

M
EN

T CO
N

FIG
U

R
ER

 
LE W

O
K

 

Inclus dans la dotation 
d’accessoires aussi un 
w

ok(11) pour la cuisson 
des plats orientaux et 
des délicates sautés de 
légum

es et poissons. La 
configuration com

prend 
la plancha positionnée 
sur le fil-top du barbecue, 
la com

bustion de bois 
à réaliser dans le foyer 
principal et l’inclusion du 
w

ok par enlèvem
ent du 

disque de fonte dans le 
centre de la plancha. 

K
O

N
FIG

U
R

ATIO
N

 W
O

K
 

(B
ILD

 N
R

 2)

Eingeschlossen in der 
Standardausstattung gibt 
es auch eine W

ok-Pfanne 
zum

 Kochen orientalischer 
Gerichte und zart sautiertem

 
Gem

üse und Fisch. D
ie W

ok-
Pfanne einfach durch das 
Entfernen der Plancha aus 
Gusseisen in der M

itte der 
Plancha einsetzen.
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• FO
R

N
O

 PIZZA
(ZO

N
A 1) AC

C
EN

SIO
N

E E 
C

O
M

B
U

STIO
N

E LEG
N

A

• B
B

Q
 E G

R
ILL 

(ZO
N

A 2)  C
O

M
B

U
STIO

N
E 

CAR
B

O
N

ELLA
(ZO

N
A 3)  AC

C
EN

SIO
N

E  
CAR

B
O

N
ELLA

• SM
O

K
ER

 
(ZO

N
A 2) 

PO
SIZIO

N
AM

EN
TO

 AR
O

M
I

(ZO
N

A 3)  AC
C

EN
SIO

N
E E 

C
O

M
B

U
STIO

N
E 

• PLAN
CH

A E W
O

K
 

(ZO
N

A 3)  AC
C

EN
SIO

N
E E 

C
O

M
B

U
STIO

N
E LEG

N
A

• FO
U

R
 A PIZZA  

(ZO
N

E 1) ALLU
M

AG
E ET 

C
O

M
B

U
STIO

N
 B

O
IS 

• B
B

Q
 E G

R
ILL 

(ZO
N

E 2) C
O

M
B

U
STIO

N
 

C
H

AR
B

O
N

 B
O

IS
(ZO

N
E 3)  ALLU

M
AG

E 
C

H
AR

B
O

N
 B

O
IS 

• SM
O

K
ER

 
(ZO

N
E 2) PLAC

EM
EN

T 
AR

O
M

AS 
(ZO

N
E 3)  ALLU

M
AG

E ET 
C

O
M

B
U

STIO
N

 

• PLAN
CH

A E W
O

K
 

(ZO
N

E 3)  ALLU
M

AG
E ET 

C
O

M
B

U
STIO

N
 B

O
IS 

• PIZZAO
FEN

(Zone 1) FEU
ER

SC
H

ALE = 
H

O
LZFEU

ER

• B
B

Q
 U

N
D

 G
R

ILL
(Zone 2) H

O
LZKO

H
LE

(ZO
N

E 3) H
O

LZFEU
ER

• SM
O

K
ER

/R
ÄU

CH
ER

O
FEN

(Zone 2) PLATZ FÜ
R

 
R

ÄU
C

H
ER

ZU
SÄTZE

(Zone 3) 
H

O
LZFEU

ER
K

AM
M

ER

• PLAN
CH

A U
N

D
 W

O
K

 
(Zone 3) 
H

O
LZFEU

ER
K

AM
M

ER

• PIZZA OVEN
(ZO

N
E 1) LIG

H
TIN

G
 AN

D
 

W
O

O
D

 B
U

R
N

IN
G

 

• B
B

Q
 AN

D
 G

R
ILL 

(ZO
N

E 2) C
H

AR
C

O
AL 

B
U

R
N

IN
G

(ZO
N

E 3)  LIG
H

TIN
G

 

• SM
O

K
ER

 
(ZO

N
E 2) AR

O
M

A 
PLAC

EM
EN

T
(ZO

N
E 3)  AC

C
EN

SIO
N

E 
E C

O
M

B
U

STIO
N

E

• PLAN
CH

A AN
D

 W
O

K
 

(ZO
N

A 3)  W
O

O
D

 
LIG

H
TIN

G
 AN

D
 

C
O

M
B

U
STIO

N
 

ZO
N

E IN
 CU

I AVVIEN
E LA 

CO
M

B
U

STIO
N

E
CO

M
B

U
STIO

N
 ZO

N
ES

ZO
N

ES D
E CO

M
B

U
STIO

N
 

N
U

TZU
N

G
SM

Ö
G

LICH
K

EITEN

ZO
N

E 2
ZO

N
E 3

ZO
N

E 3

ZO
N

E 1

ZO
N

E 3

W
AR

N
IN

G
: Treated w

oods, resinous w
oods and scrap w

ood have to be avoided at any tim
es. This is a health hazard 

and w
ill affect the taste of your food. 

ATTEN
ZIO

N
E: L’im

piego di Legna trattata / resinosa o carbonella chim
ica  va assolutam

ente  evitata essendo in 
contatto con i cibi, può risultare pericolosa per la salute e alterare il sapore dei cibi. 

ATTEN
TIO

N
: B

ois traité ou avec résine doivent être évités. Être en contact avec les alim
ents, il peut être dangereux 

pour votre santé. 

W
AR

N
H

IN
W

EIS: B
ehandelte H

ölzer, N
adelhölzer und Altholz dürfen nicht verw

endet w
erden. D

ies ist 
gesundheitsgefährdend und außerdem

 w
ird der G

eschm
ack der Speisen negativ beeinflusst.

4
5

M
O

D
ALITÀ D

’IM
PIEG

O
CO

N
SIG

LI D
’U

TILIZZO
 

W
AYS O

F CO
O

K
IN

G
TIPS FO

R
 YO

U
R

 OVEN
M

O
D

ES D
’U

TILISATIO
N

CO
N

SEILS 
D

’U
TILISATIO

N
 

W
EG

E D
ES K

O
CH

EN
S

TIPPS FÜ
R

 D
EN

 O
FEN

5.1

5.2

IL TIPO
 D

I LEG
N

A E 
CAR

B
O

N
ELLA

Q
ualsiasi tipo di legna 

duro e secco sono il 
com

bustibile m
igliore per l 

utilizzo del forno e plancha 
; piatti diversi possono 
essere cucinati con legna 
diversa. Legna da alberi da 
frutta (m

ela, ciliegio, pesco, 
ecc.) possono aggiungere 
deliziosi arom

i al vostro 
cibo. Legna asciutta e dura 
brucerà più a lungo e a 
tem

perature più elevate 
risultando più econom

ica 
La carbonella vegetale va 
utilizzata per le cotture su 
grill o bbq. 

D
OVE PO

SIZIO
N

AR
E IL 

FO
R

N
O

 

La sicurezza è sem
pre 

prioritaria. Assicurarsi 
sem

pre che altri m
ateriali 

infiam
m

abili siano 
posizionati lontano dal 
forno/bbq. Assicurarsi che 
le distanze fra il forno e la 
casa o altre strutture siano 
rispettate. Installare il forno 
sem

pre su una superficie 
piana e consistente. 

TH
E TYPES O

F W
O

O
D

 

W
hile any dried hardw

ood 
is the best for your oven, 
different dishes can be 
cooked by using different 
types of hardw

ood. W
ood 

from
 fruit trees (apple, 

cherry etc.) can add 
delicious flavours and 
arom

as to your food.
D

ry and w
ell-seasoned 

hardw
ood w

ill burn hotter 
and heat your oven faster 
so m

ore cost effective.

W
H

ER
E TO

 PLACE YO
U

R
 

OVEN
 

Safety is alw
ays the first 

priority.Alw
ays ensure 

that other com
bustible 

m
aterials are far from

 
the oven. Ensure the oven 
has sufficient clearance 
from

 your hom
e or other 

structures. Place the 
oven alw

ays in a flat, hard 
surface. 

LA Q
U

ALITE D
U

 B
O

IS 

Si n’im
porte quel type 

de bois dur et sec est le 
m

eilleur com
bustible, 

différents plats peuvent être 
cuits avec du bois différent. 
Le bois des arbres fruitiers 
(pom

m
e, cerise, pêche, 

etc.) peut ajouter une 
saveur délicieuse à votre 
nourriture. Le bois sec et 
dur brûlera plus longtem

ps 
et à des tem

pératures plus 
élevées résultant en plus 
économ

ique.  

O
U

 PLACER
LE FO

U
R

 

La sécurité est toujours 
une priorité. Assurez-vous 
toujours que d’autres 
m

atériaux com
bustibles 

sont placés loin du four 
. Assurez-vous que la 
distance entre le four et 
la m

aison ou d’autres 
structures sont observées 
. Toujours installer le four 
sur une surface plane. 

D
IE H

O
LZAR

TEN
 

W
ährend jedes getrocknete 

H
artholz das B

este für 
Ihren Ofen ist, können 
verschiedene Gerichte 
unter Verw

endung 
von unterschiedlichen 
H

artholzarten gegart 
w

erden. H
olz von 

Obstbäum
en (Apfel, Kirsche 

etc.) können köstliche 
Arom

en und D
üfte erzeugen. 

Trockenes H
artholz w

ird 
den Ofen schneller und 
kostengünstiger erhitzen.

PLATZIER
U

N
G

D
ES O

FEN
S

Sicherheit ist das höchste 
Gebot. Es ist im

m
er 

sicherzustellen, dass 
sich keine brennbaren 
M

aterialien in der N
ähe des 

Ofens befinden.
D

er Abstand zu H
äusern 

oder anderen brennbaren 
Gebäuden m

uss ausreichend 
sein. 
Stellen Sie das Gerät im

m
er 

auf eine harte und gerade 
Oberfläche.
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6
PU

LIZIA E 
M

AN
U

TEN
ZIO

N
E

M
AIN

TEN
AN

CE AN
D

 
CLEAN

IN
G

 
N

ETTOYAG
E ET 

EN
TR

ETIEN
 

W
AR

TU
N

G
 U

N
D

 
R

EIN
IG

U
N

G

6.1

6.2

6.2.1

6.2.2

6.2.3

6.2.4

M
AN

U
TEN

ZIO
N

E 

Per una corretta 
m

anutenzione del forno/
bbq, assicurarsi, prim

a 
dell’accensione, che 
nessun elem

ento ostruisca 
la canna fum

aria e che 
le ceneri del precedente 
utilizzo siano state rim

osse. 

PU
LIZIA

La pulizia e m
anutenzione 

vanno effettuate  sem
pre a 

forno/bbq spento e freddo. 

Attendere che il fuoco sia 
spento e che il forno si sia 
raffreddato, poi rim

uovere 
la cenere dai piani di 
com

bustione(2-6-7) con 
una spazzola e svuotare 
dopo ogni utilizzo i cassetti 
porta cenere(5). 

Le superfici esterne 
possono essere pulite con 
acqua calda e detergente 
neutro. 

Si raccom
anda una 

protezione delle parti m
obili 

con spray lubrificante. 

Pulire le griglie e la plancha 
da  residui di cottura, è 
consigliabile ungere con 
olio alim

entare griglie e 
plancha prim

a di un nuovo 
utilizzo. C

osì facendo il 
vostro PIZZA &

 C
U

C
IN

A 
rim

arrà sem
pre pronto 

e pulito per il prossim
o 

utilizzo

M
AIN

TEN
AN

CE 

For the correct 
m

aintenance of the oven 
be sure that, before 
lighting it, the chim

ney 
flue is free from

 any 
blockage and the ashes 
from

 the previous use 
have been rem

oved. 

CLEAN
IN

G

C
leaning and m

aintenance 
have to be done alw

ays 
w

hit the appliance shut 
dow

n and cold. 

W
hen the fire is 

extinguished and the oven 
is cool, rem

ove the ash 
using a brush and an ash 
bucket. 

The external surfaces can 
be cleaned w

ith w
arm

 
w

ater and gentle soap. 

It is recom
m

ended the 
protection of the product 
and its accessories w

ith 
lubricating oil. 

C
lean the grill and 

plancha from
 cooking 

residues, it is advisable to 
anoint w

ith oil food grill 
and plancha before using 
again. In this w

ay your 
oven w

ill alw
ays be clean 

and ready for the next use.    

EN
TR

ETIEN
 

Pour un correct entretien 
du four, il faut s’assurer 
que, avant l’allum

age, 
la sortie de fum

ée et 
la chem

inée ne soient 
pas bloquées et que les 
cendres soient retirées. 

N
ETTOYAG

E 

Entretien et nettoyage 
seulem

ent avec le 
flam

m
e éteinte et le four 

froid. 

R
etirer les cendres avec 

une brosse, seulem
ent 

après le com
plet 

coupage du feu et le 
refroidissem

ent du four.  

Les surfaces extérieures 
peuvent être nettoyées 
avec de l’eau chaude et 
détergent neutre. 

il est recom
m

andé de 
protéger le  produit et 
ses com

posants avec de 
l’huile de lubrification. 

N
ettoyez le gril et 

plancha de résidus de 
cuisson, il est conseillé 
d’oindre avec de l’huile 
alim

entaire grill et 
plancha avant de l’utiliser 
à nouveau. D

e cette 
m

anière votre Pizza &
 

C
ucina sera toujours 

prête et propre pour la 
suivante utilisation. 

W
AR

TU
N

G
 

B
ei der W

artung des Ofens 
m

uss sichergestellt sein, 
dass der Schornsteinzug von 
jeder B

lockade frei und die 
Asche entfernt w

orden ist.

R
EIN

IG
U

N
G

D
ie R

einigung und W
artung 

sollte im
m

er erfolgen, w
enn 

der Ofen kalt ist.

W
enn der Ofen kalt ist, 

entfernen Sie die Asche. 
Verw

enden Sie eine B
ürste 

und einen Ascheeim
er

D
ie Außenflächen können 

m
it w

arm
en W

asser und 
m

ilder Seife gereinigt 
w

erden.

Zum
 Schutz des G

rills 
und dessen Zubehör ist 
es ratsam

, ab und zu ein 
Schm

ieröl zu verw
enden.

N
ettoyez le gril et plancha 

de résidus de cuisson, il est 
conseillé d’oindre avec de 
l’huile alim

entaire grill et 
plancha avant de l’utiliser à 
nouveau. D

e cette m
anière 

votre Pizza &
 C

ucina sera 
toujours prête et propre 
pour la suivante utilisation. 

55.3
SPEG

N
ER

E IL FU
O

CO
 

1. Per spegnere il fuoco, 
chiudere il forno con 
la porta in dotazione  
e attendere che le 
braci si trasform

ino in 
cenere.

2. U
na volta che il fuoco 

si è com
pletam

ente 
spento attendere 
che le ceneri si 
siano raffreddate 
quindi procedere alla 
rim

ozione delle stesse.

N
O

N
 U

SAR
E ACQ

U
A PER

 
SPEG

N
ER

E IL FU
O

CO
. 

ESTIN
G

U
ISH

 TH
E FIR

E 

1. To extinguish the fire, 
close the oven w

ith the 
door and w

ait until the 
em

bers becom
e ash. 

2. O
nce the fire has 

been com
pletely 

extinguished, rem
ove 

ashes.

N
EVER

 U
SE W

ATER
 TO

 
ESTIN

G
U

ISH
 TH

E FIR
E.  

CO
U

PER
 LE FEU

 

1. Pour éteindre le 
feu, ferm

er le four 
avec la porte et 
attendre jusqu’à ce 
que les braises se 
transform

ent en 
cendres.

2. U
ne fois que le feu 

est com
plètem

ent 
éteint procéder à 
l’enlèvem

ent des 
cendres.

N
E PAS U

TILISER
 D

’EAU
 

PO
U

R
 CO

U
PER

 LE FEU
.  

LÖ
SCH

EN
 D

ES FEU
ER

S

1. U
m

 das Feuer zu 
löschen, die O

fentür 
schließen und w

arten, 
bis die G

lut zu Asche 
gew

orden ist.

2. Sobald der B
rand 

vollständig erloschen ist, 
die Asche entfernen.

ZU
M

 FEU
ER

LÖ
SCH

EN
 

N
IEM

ALS W
ASSER

 
VER

W
EN

D
EN

 .
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IN
FO

R
M

AZIO
N

I D
I 

GAR
AN

ZIA 
CO

M
E R

IPO
R

R
E LE 

ATTR
EZZATU

R
E 

TIPS FO
R

 YO
U

R
 OVEN

H
OW

 TO STORAGE
TH

E COM
PON

EN
TS 

CO
N

SEILS 
D

’U
TILISATIO

N
 

STO
CK

AG
E D

E 
L’EQ

U
IPEM

EN
T 

GAR
AN

TIE
AU

FB
EW

AH
R

U
N

G

G
AR

AN
ZIA 

Pizza&
C

ucina hanno 2 
anni di garanzia contro 
qualsiasi difetto di 
produzione.

ECCEZZIO
N

I
La garanzia non è valida 
nelle seguenti circostanze:
• danni causati da errato 

uso o negligenza da 
parte dell’utente

• danni causati dal 
trasportatore nel caso 
in cui gli stessi danni 
non vengano notificati 
im

m
ediatam

ente sul 
docum

ento di trasporto 
e di consegna alla 
ricezione del prodotto

• il prodotto non è stato 
m

ontato, installato o 
utilizzato correttam

ente
• il B

B
Q

 viene 
danneggiato in 
qualsiasi m

aniera 
volontariam

ente o 
involontariam

ente
• il B

B
Q

 viene alterato o 
m

anom
esso. Q

ualsiasi 
m

odifica apportata 
da personale non 
autorizzato dalla 
fabbrica rende nulla la 
garanzia

• com
bustibile utilizzato 

differente dalla legna o 
carbonella

• danneggiam
enti 

risultanti dall’uso di 
prodotti chim

ici sia 
internam

ente e/o 
esternam

ente.
• D

anni alla verniciatura 
riconducibili a 
tem

perature di utilizzo 
troppo elevate e da 
eccessivo carico di 
legna o carbonella(vedi 
ATTEN

ZIO
N

I su varie 
m

odalità di utilizzo)

FESSU
R

AZIO
N

I, M
IC

R
O

-
VEN

ATU
R

E O
 PIC

C
O

LE 
R

OTTU
R

E D
ELLA 

PIASTR
A D

I C
OTTU

R
A 

SO
N

O
 CAR

ATTER
ISTIC

H
E 

IN
TR

IN
SEC

H
E D

EL 
M

ATER
IALE R

EFR
ATTAR

IO
 

STESSO
 E Q

U
IN

D
I 

N
ESSU

N
 G

AR
AN

ZIA E’ 
D

O
VU

TA 

O
gni attrezzatura va riposta 

nella propria sede ricavata 
nei fianchi (A-B

) o sulla 
base (C

 ) del pizza &
 cucina. 

La piastra refrattaria (3) va 
riposta m

olto delicatam
ente 

in posizione verticale 
nel fianco sinistro(A) e 
assicurata con l’apposito 
fissaggio scorrevole. La 
griglia carbonella (7) va 
riposta verticalm

ente 
nel fianco destro (B

). La 
plancha e il tappo (9-10) 
vanno riposti sul piano (C

) 
sopra le guide in acciaio 
inox. 

W
AR

R
AN

TY
The Fontana-
Pizza&

C
ucina ovens have 

2 years for any production 
defect.  

W
AR

R
AN

TY EXCEPTIO
N

S 
W

arranty in Fontana 
products is considered 
void in the follow

ing 
circum

stances: 
• dam

ages caused by 
m

isuse or negligence
• dam

ages caused by 
the transporter if 
these dam

ages are not 
highlighted in the bill of 
lading at the receiving 
of the oven

• the B
B

Q
 has not been 

assem
bled, install and/

or used properly
• the B

B
Q

 w
as dam

aged 
or tam

pered w
ith in any 

w
ay, both voluntarily or 

involuntarily
• the B

B
Q

, for w
hatever 

reasons, w
as physically 

altered in any w
ay and 

is no longer in the 
sam

e conditions it w
as 

w
hen it left the factory. 

Any m
odifications of 

any kind w
ill void this 

w
arranty

• com
bustible m

aterial 
other than w

ood or 
charcoal w

as used to 
light fires in the oven.

• dam
age to the oven 

resulting from
 the use 

of chem
ical products 

inside or outside the 
oven.

M
IC

R
O

-VEIN
S, C

R
AC

K
S 

O
R

 B
R

EAK
S IN

 TH
E O

VEN
 

FLO
O

R
 AR

E IN
TR

IN
SIC

 
CAR

AC
H

TER
ISTIC

S  
O

F TH
E R

EFR
ACTO

R
Y 

M
ATER

IAL ITSELF, SO
 N

O
 

W
AR

R
AN

TY IS D
U

E

All the com
ponents can 

be stored in the trolley, 
in the sides (A-B

) or 
on the basem

ent (C
). 

The pizza stone has to 
be placed carefully in 
vertical position on the 
left side (A) and secured 
w

ith the special hinge. 
The charcoal brazier has 
to be placed on the right 
side (B

). Plancha and the 
its cap (9-10) have to be 
placed on top of the inox 
parts. 

G
AR

AN
TIE 

N
os four Fontana-

Redpassion sont garanti 5 
ans sur la voute et 2 ans sur 
les autres élém

ents contre 
toute vice de fabrication. 

EXCEPTIO
N

La garantie n’est pas 
valable dans les suivantes 
circonstances:
• dégâts causés par une 

m
auvaise utilisation ou 

négligence de la part de 
l’utilisateur

• dom
m

ages causés par 
le transitaire dans le 
cas que les m

êm
es 

dom
m

ages ne sont 
pas déclarés en bon de 
livraison au m

om
ent de 

la consigne  

• le produit n’a pas été 
m

onté, installé ou 
utilisé d’une m

anière 
correcte

• le four est endom
m

agé 
de quelque façon 
volontaire ou 
involontaire

• le four est m
odifié 

ou altéré. Toutes les 
m

odifications apportées 
par le personnel non 
autorisé annuleront la 
garantie d’usine

• le fuel utilisé n’est pas 
du bois ou du charbon 
de bois

• dom
m

ages résultant de 
l’utilisation de produits 
chim

iques à la fois en 
interne et/ou externe. 

FISSU
R

ES ET PETITES 
R

U
PTU

R
ES D

AN
S 

LES PLAQ
U

ES D
E LA 

SU
R

FAC
E D

E C
U

ISSO
N

 
SO

N
T CAR

ACTER
ISTIQ

U
E 

IN
TR

IN
SEQ

U
ES D

U
 

M
ATER

IAU
 R

EFR
ACTAIR

E 
ET D

O
N

C
 AU

C
U

N
E 

G
AR

AN
TIE EST PR

EVU
E 

Tout équipem
ent va 

entreposé dans son 
chariot, dans les 
parois latérales (A-B

) 
ou sur la base (C

) du 
Pizza&

C
ucina. La 

Plancha à Pizza (3) doit 
être placée doucem

ent 
en position verticale dans 
la paroi de gauche (A). 
Le B

rasero (7) doit être 
positionné verticalem

ent 
à droite (B

). La Plancha 
en Fonte et son bouchon 
(9-10) doivent être placés 
en horizontal sur le 
chariot. 

GAR
AN

TIE 
D

ie Fontana-Pizza &
 

C
ucina-Ö

fen haben 
2 Jahre G

arantie auf 
Produktionsfehler. 

GAR
AN

TIE AU
SN

AH
M

EN
Garantie für Fontana 
Produkte erlischt in 
folgenden Fällen:
• Schäden, die durch 

M
issbrauch oder 

Fahrlässigkeit verursacht 
w

urden.
• Schäden, die durch den 

Transporteur verursacht 
w

urden und nicht im
 

Frachtbrief dokum
entiert 

w
urden.

• W
enn der Grill nicht 

ordnungsgem
äß 

zusam
m

engebaut oder 
verw

endet w
orden ist.

• W
enn der Grill 

beschädigt oder in 
irgendeiner W

eise 
m

anipuliert w
urde.

• W
enn der Grill, aus 

w
elchen Gründen auch 

im
m

er, körperlich in 
einer W

eise verändert 
w

urde und nicht 
m

ehr in den gleichen 
B

edingungen ist, als 
er das W

erk verlassen 
hat. Alle Veränderungen 
jeglicher Art lassen 
die Garantie ungültig 
w

erden.
• W

enn brennbares 
M

aterial m
it Ausnahm

e 
von H

olz oder H
olzkohle 

zum
 Entzünden von 

Feuer im
 Ofen verw

endet 
w

urde.
• W

enn B
eschädigungen 

des Ofens aus der 
Verw

endung von 
chem

ischen Produkten 
innerhalb oder 
außerhalb des Ofens 
führen. 

KLEIN
E M

IKR
O-

R
ISSE OD

ER
 LEICH

TE 
AN

B
R

Ü
CH

E IN
 D

ER
 

SCH
AM

OTTEPLATTE SIN
D

 
CH

AR
AKTER

ISTISCH
 

U
N

D
 D

AH
ER

 KEIN
 

GAR
AN

TIEFALL.

Alle Kom
ponenten können 

in dem
 W

agen und in den 
Seiten gelagert w

erden (A-C) 
D

er Pizzastein m
uss 

sorgfältig in vertikaler 
Position auf der linken 
Seite (A) m

it speziellen 
Scharnieren befestigt 
w

erden.
D

as Kohlebecken ist auf 
der rechten Seite (B

) 
anzuordnen.
Plancha und seine Kappe (9-
10) können auf der Oberseite 
der IN

OX Teile platziert 
w

erden.
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