
Owner’s Manual & User’s Guide
Pizza oven(Gas and wood)



WARNING : 
Read and understand instructions prior to assembly and use.
Place the Outdoor Oven on a non-combustible surface before use.
Always use cooking utensils (peels, brushes and cookware) suitable for wood-fired
or gas cooking.
The outdoor oven has to be installed on a secure level base prior to use;

คําเตือน : 
อ่านและทําความเขา้ใจคําแนะนําก่อนประกอบและใชง้าน
วาง Outdoor Oven ไวบ้นพื�นผวิที�ไมติ่ดไฟก่อนใชง้าน
ใชอุ้ปกรณ์ทําอาหารที�เหมาะสาํหรบัการปรงุอาหารด้วยฟ�นหรอืแก๊ส
ติดตั�งเตาอบกลางแจง้บนฐานระดบัที�ปลอดภัยก่อนใชง้าน

The recommendation that the barbecue shall be heated up and the fuel kept red hot

for at least 30 min before the first cooking on the barbecue;

คําแนะนาํ ต้องทําใหเ้ตารอ้นขึ�นและรกัษาเชื�อเพลิง(ฟ�น)ใหร้อ้นแดงเป�นเวลาอยา่งนอ้ย 30 นาทีก่อน
ปรงุอาหารครั�งแรก

DO NOT OVERHEAT OVEN : Extreme heat can permanently damage the Outdoor

Oven. Bring the Outdoor Oven up to temp slowly. Start with a small fire in the center.

Once established, move the fire to the LEFT side of the oven. Add small amounts of

wood until the Outdoor Oven reaches even, high heat. A good temperature for pizza

baking is when the Cooking Stone is 620˚F~650˚F.

อยา่ให้เตาอบรอ้นเกินไป : ความรอ้นสงูเกินไปสามารถสรา้งความเสยีหายใหกั้บเตาอบกลางแจง้
อยา่งถาวรได้ ใหอุ้ณหภมูขิึ�นอยา่งชา้ๆ เริ�มต้นดว้ยไฟเล็กๆ ตรงกลาง เมื�อติดแล้ว ใหย้า้ยไฟไปทางซา้ย
ด้านขา้งของเตาอบในกรณีที�ใชร้ะบบฟ�น จนกระทั�งมคีวามรอ้นสงูสมํ�าเสมอ อุณหภมูทีิ�ดสีาํหรบัการอบ
พซิซา่คือเมื�อหนิปรงุอาหารอยูที่� 620°F~650°F

NEVER USE CHEMICAL FUEL STARTERS : Only use small kindling and newspaper to

help start your fire. Starting fluids and other fire starters can foul the cooking surface

and permanently damage the Outdoor Oven.

ห้ามใชเ้ชื�อเพลิงเคมใีนการจุดฟ�นในเตา : สามารถใชห้นงัสอืพมิพเ์พื�อชว่ยจุดไฟ นํ�ายาสตารท์และตัว
จุดไฟอื�นๆ อาจทําใหพ้ื�นผวิการปรงุอาหารเปรอะเป�� อน และสรา้งความเสยีหายใหกั้บเตาอบกลางแจง้
อยา่งถาวร

Do not cook before the fuel has a coating of ash.

อยา่ปรุงอาหารก่อนที�เชื�อเพลิงจะมกีารเคลือบขี�เถ้า



WARNING : 
WARNING! Do not use spirit or petrol for lighting or re-lighting!
WARNING! Keep children and pets away
WARNING! This barbecue will become very hot, do not move it during
operation.Use only firelighters
WARNING! Do not use indoors!
Do not use the barbecue in a confined and/or habitable space e.g. houses,
tents, caravans, motor homes, boats. Danger of carbon monoxide poisoning
fatality.

คําเตือน : 
อยา่ใชนํ้�ายาหรอืนํ�ามนัเบนซนิในการจุดไฟ
ใหเ้ด็กและสตัวเ์ลี�ยงอยูห่า่งจากเตาขณะใชง้านทกุครั�ง
ขณะใชง้านเตาจะรอ้นมาก หา้มเคลื�อนยา้ยระหวา่งใชง้าน ใชเ้ฉพาะจุดไฟทําอาหารเท่านั�น
หา้มใชภ้ายในอาคารที�ไมม่ทีี�ระบายอากาศอยา่งเหมาะสม
หา้มใชใ้นพื�นที�จาํกัดหรอืที�อยูอ่าศัยได ้เชน่ บา้น เต็นท์ คาราวาน รถบา้น เรอื อันตรายจากพษิ
คารบ์อนมอนอกไซด์ถึงแก่ชวีติ

NEVER USE CHEMICAL CLEANERS : Only clean a cool oven. Only use a metal bristle
brush or a damp cloth to clean the Cooking Stone.
ห้ามใชนํ้�ายาทําความสะอาดแบบเคม ี: ทําความสะอาดเตาอบที�เยน็ลงแล้วเท่านั�น ใชแ้ปรงขนเหล็กหรอื
ผา้ชุบนํ�าหมาดๆ ในการทําความสะอาด Cooking Stone เท่านั�น



Get cooking
High Temperature Cooking :
When the Oven Stone is between 620°F-650°F,you are at a perfect temperature to cook
pizza. Pizzas are placed with the 11.5" Square Peel on the Cooking Stone and take less than 3
minutes. Remember to rotate the pizza, with the 8.5" Round Peel, to ensure even cooking.
Hint: A great trick to check if your pizza crust is fully baked, is to lift your pizza (while
cooking) with the 8.5" Round Peel. If the pizza folds over the sides of the peel, the crust
is not fully cooked.

Medium Temperature Cooking :
When the Cooking Stone is between 450°F-600°F, you are at a good temperature to roast
meat, vegetables, fish and seafood. Depending on the dish, you may want to cover it initially
to allow it to cook fully before removing the cover for browning. You will also want to rotate
the pans and roasts, alternating the side facing the fire.

Low Temperature Cooking :
When the Cooking Stone is between 325°F-425°F, you are at a good temperature for baking
breads, pies and desserts. Generally, this is easiest to do after all of your cooking is complete,
and by removing all the embers from the Outdoor Oven. Keep in mind that the Outdoor Oven
will have to be pre- heated well in order to retain enough heat for cooking without fire. So
make sure the Cooking Stone is 500°F or higher for at least 15 minute before removing all the
embers.

Hint :
Always wear barbecue mitts when cooking or adjusting the vents as well as when using a
chimney starter. When preparing food, adjusting the vents, placing wood and using the
thermometer or lid always wear  barbecue mitts.



Get cooking
การปรุงอาหารด้วยอุณหภมูสิงู :
เมื�ออุณหภมูหินิอยูร่ะหวา่ง 620°F - 650°F แสดงวา่อยูใ่นอุณหภมูทีิ�เหมาะสมในการปรงุอาหารพซิซา่ วาง
พซิซา่โดยใชไ้มพ้ายพซิซา่สี�เหลี�ยม และใชเ้วลานอ้ยกวา่ 3 นาที อยา่ลืมหมุนพซิซา่ดว้ยไมพ้ายพซิซาสเพื�อให้
แน่ใจวา่สกุได้ทั�วถึง เคล็ดลับ: เคล็ดลับที�ดใีนการตรวจสอบวา่แป�งพซิซา่อบเต็มที�แล้วหรอืไม ่คือการยกพซิซา่
ขึ�น(ขณะทําอาหาร) ถ้าพซิซา่พบัลง แสดงวา่เปลือกพซิซา่ยงัไมส่กุเต็มที�

ปรุงอาหารด้วยอุณหภมูปิานกลาง :
เมื�ออุณหภมูหินิอยูร่ะหวา่ง 450°F - 600°F แสดงวา่อยูใ่นอุณหภมูทีิ�ดีในการยา่งเนื�อสตัว ์ผกั ปลา และ
อาหารทะเล คณุอาจต้องป�ดฝาตั�งแต่แรกเพื�อใหส้กุเต็มที� ก่อนถอดฝาครอบออกเพื�อใหเ้นื�อสตัวอ์อกสนีํ�าตาล
ทั�งนี�ขึ�นอยูกั่บประเภทของเมนูด้วย หากใชก้ะทะคณุจะต้องหมุนกะทะหนัเขา้หาไฟดว้ย

การปรุงอาหารด้วยอุณหภมูตํิ�า :
เมื�ออุณหภมูหินิอยูร่ะหวา่ง 325°F-425°F แสดงวา่อยูใ่นอุณหภมูทีิ�เหมาะสมสาํหรบัการอบขนมป�ง พาย และ
ขนมหวาน โดยทั�วไป วธินีี�จะง่ายที�สดุ โดยการเอาถ่านที�ยงัคอุยูทั่�งหมดออกจากเตา โปรดทราบวา่เตาอบจะ
ต้องมคีวามรอ้นก่อนหน้านี�อยา่งดเีพื�อกักเก็บความรอ้นเพยีงพอสาํหรบัการปรงุอาหารแบบอบ ดงันั�นตรวจ
สอบใหแ้น่ใจวา่หนิมอุีณหภมู ิ500°F หรอืสงูกวา่เป�นเวลาอยา่งนอ้ย 15 นาทีก่อนที�จะนาํถ่านที�ยงัคอุยูอ่อก

Hint :
สวมถงุมอืบารบ์คิีวเสมอเมื�อปรงุอาหารหรอืปรบัชอ่งระบายอากาศ รวมถึงเมื�อใชตั้วสตารท์ปล่องไฟ เมื�อ
เตรยีมอาหาร ใหป้รบัชอ่งระบายอากาศ ใชอุ้ปกรณไ์มพ้าย และใชเ้ทอรโ์มมเิตอรห์รอืฝาใหส้วมถงุมอืบารบ์คิีว
เสมอ

Cleaning the oven :
Once the Outdoor Oven is cold, use the 11.5" Square Peel and the Ash Sweep to brush the
Cooking Stone to remove all the ash and debris. Never extinguish the fire with water. Never
use chemical cleaners. If you wish to clean the surface of your Cooking Stone, a damp cloth
works best.
เมื�อเตาอบเยน็แล้ว ใหใ้ช ้Square Peel ขนาด 11.5 นิ�วและไมก้วาด Ash เพื�อแปรงหนิทําอาหารกําจดัขี�เถ้าและ
เศษขยะทั�งหมด หา้มดับไฟด้วยนํ�า หา้มใชน้ํ�ายาทําความสะอาดที�เป�นสารเคม ีหากต้องการทําความสะอาดพื�น
ผวิ Cooking Stone การใชผ้า้ชุบนํ�าหมาดๆ จะได้ผลดทีี�สดุ


