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In deze handleiding vindt u de belangrijkste punten waar u op moet letten bij het gebruik van de 

pizzaoven.  

OPSTOKEN VAN DE OVEN 

Tips vooraf: 

• Gebruik vooral hard en droog hout, bij vochtig hout ontstaat er veel rook

• Zorg dat u een aantal “dunne” stukken hout bij de hand heeft, zodat het hout snel vlam vat

• Gebruik geen dennenhout om de oven te stoken

• Gebruikt u aanmaakblokjes om het vuur te starten? Zorg dan dat er ten allen tijden een stuk

hout onder het aanmaakblokje ligt, zodat de chemische stoffen niet in de vloer trekken

• Zet de oven op zo’n manier neer dat deze (zo veel mogelijk) uit de wind staat

1 Bouw een piramide in het midden van de oven met kleine stukjes hout 

Bouw de piramide op zo’n manier dat er nog steeds ruimte is voor de lucht door te laten 
stromen. Om het vuur aan te steken kunt u stukjes papier of aanmaakblokjes gebruiken. 
Steek het vuur nooit aan met vloeibare middelen!! Deze kunnen in de vloer trekken!! 

Zolang er vuur in de oven is heeft u de deur niet nodig. 

2 Stook het vuur rustig op 

Wanneer het vuur groter wordt legt u er ± 2 grotere stukken hout/blokken bij. Probeer 
deze fase niet te overhaasten door te veel hout in de oven te leggen. Stook de oven rustig 
op en leg er stukken hout bij als het nodig is. Hoe groter het vuur wordt, hoe groter de 
stukken hout. 

3 De oven op de juiste temperatuur krijgen 

Inmiddels heeft u een redelijk groot vuur in de oven. U kunt de temperatuur regelen door 
grote of kleine stukken hout op het vuur te leggen. De temperatuur in de oven kan 
gemeten worden met een thermometer of infrarood thermometer. Op de volgende 
bladzijde vindt u de meest voorkomende baktemperaturen. 
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Aan te raden temperaturen voor te bakken: 

• Drogen van kruiden, fruit & paddenstoelen  50 – 60 °C

• Brood  200 - 220 °C

• Vlees  200 – 250 °C

• Pizza  300 – 400 °C

Gaat u pizza bakken? Dan kunt u de volgende vuistregel hanteren: 

Bij het opstoken van de oven wordt de binnenkoepel van de oven zwart van het roet. 
Naderhand u de oven opstookt en de temperatuur stijgt zal de binnenkoepel weer wit 
kleuren. Wanneer de juiste temperatuur bereikt is zal het roet over vrijwel de gehele 
binnenkoepel weg gebrand zijn en zou de binnenkant grotendeels wit moeten zijn. De oven 
zou nu op de juiste temperatuur moeten zijn voor pizza te bakken. 

Let op! Pizza is een van de weinige gerechten waar het vuur in de oven moet blijven! 

4 Het vuur naar achteren schuiven 

Heeft u de oven op de juiste temperatuur? Dan is het tijd om het vuur naar achteren te 
schuiven. Dit doet u met de pook. Deze ziet er van de zijkant bekeken als volgt uit: 

Met de platte kant van de pook kunt u het vuur naar achteren of naar de zijkant schuiven. 
Dit bepaalt u zelf aan de hand van wat u het fijnste vindt. Veel mensen beweren dat het 
vuur beter aan de zijkant kan liggen, maar uit ervaring kunnen wij zeggen dat dit niet veel 
uitmaakt. 

Nu het vuur achterin/aan de zijkant ligt heeft u ruimte in het midden van de oven. U kunt 
nu het beste een emmer water klaarzetten en een oude theedoek pakken. Deze dompelt u 
een keer onder in het water. Daarna is het van belang dat u deze goed uitwringt totdat de 
doek alleen wat vochtig blijft. Vervolgens draait u de vochtige theedoek om het rakelijzer 
en veegt u hiermee de vloer zuiver. Herhaal dit tot de vloer zuiver genoeg is om te bakken. 

Let erop dat de doek niet te nat blijft, anders ontstaat er te groot temperatuurverschil 
tussen het water en het materiaal van de oven!  

Heeft u de bakvloer zuiver? Dan bent u klaar om pizza te bakken! 

Op de volgende pagina vindt u handige tips voor het bakken van pizza. 
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BAKKEN IN DE OVEN 

Tips vooraf: 

• Zorg dat u genoeg bloem gebruikt tijdens het bereiden van uw pizza

• Zorg voor voldoende olijfolie

• Beleg uw pizza niet met rauw vlees

1 Zorg dat u het deeg op tijd klaarmaakt 

Het beste is om het deeg tijdig klaar te maken zodat het de kans krijgt om genoeg te rijzen 
(min. 45 – 60 minuten). 

• Het maken van uw eigen deeg kan in het begin wel eens lastig zijn. Naarmate u 
vaker deeg maakt zult u merken wat belangrijk is en waar u de volgende keer 
misschien beter op kunt letten.

Tip:  Zout en gist mogen tijdens het bereiden niet met elkaar in aanraking komen! 

 Als het deeg genoeg heeft gerezen dan moet u het deeg goed doorkneden. Daarna kunt u 
het deeg verdelen in 3 tot 4 porties. Laat deze porties nog ± een half uur rijzen. 

2 Bereiden van de pizza 

Als het deeg heeft gerezen kunt u de porties uitrollen tot pizzabodems. Strooi genoeg 
bloem uit op het aanrecht/tafel waarop u de pizza gaat bereiden. Rol de deegbol uit met 
een deegroller tot ± 25 – 30 cm en leg deze op een plankje met bloem. Maak de bodem 
niet te dun. 

  Tip: Gebruik voldoende bloem zodat het deeg niet te veel plakt. 

U kunt de rand van uw pizza insmeren met een laagje olijfolie om zwarte randjes te 
voorkomen. Gebruik hiervoor een klein kwastje. Vervolgens brengt u tomatensaus aan op 
de pizzabodem. U mag deze gerust uitstrijken tot ± 2 cm van de rand. Daarna belegt u uw 
pizza met de gewenste ingrediënten. Laat uw pizza niet te lang liggen! 

  Tip: Maak de pizza’s/bodems pas klaar net voordat u gaat bakken! Als u de pizza’s te 
vroeg vóór het bakken klaarmaakt blijft de pizza te lang liggen en gaat de bodem plakken! 

http://www.pizzaoven-amalfi.nl/
Nick Kinschots
Doorhalen
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3 Uw pizza in de oven schuiven 

Zorg dat u uw plankje met belegde pizza bij de hand houdt. Gebruik de pizzaschep om de 
belegde pizza van het plankje te pakken. U kunt deze een beetje schuin houden zodat de 
schep er gemakkelijker onder schuift. 

  Tip: Plakt uw deeg iets te veel of schuiven de pizza’s niet goed op de schep? Strooi dan 
wat bloem op de pizzaschep voordat u de pizza erop schuift. 

Als u de pizza op de schep heeft liggen legt u deze met een vloeiende beweging in de oven. 
Als het deeg niet te veel plakt zou de pizza gemakkelijk van de schep moeten schuiven. 
Blijft de pizza toch plakken? Dan kunt u proberen om de pizza voorzichtig met het plankje 
van de schep af the “duwen” voorin de oven. 

  Tip: Maak de pizza’s niet te snel achter elkaar klaar! Als u het baktempo niet bij kunt 
houden blijven de pizza’s te lang liggen waardoor deze meer gaan plakken. 

4 Bakken van de pizza 

Als uw pizza in de oven ligt is het belangrijk dat u goed oplet dat deze niet aanbrandt. Door 
de hoge temperatuur in de oven is het belangrijk dat u uw pizza regelmatig draait.  

  Tip: De kant waar het vuur ligt is de kant waar de pizza het snelste aanbrandt. 

Als u de pizza net in de oven heeft gelegd wacht u even tot de bodem iets gegaard is (± 30 
seconden), dan is deze namelijk steviger en beter te verplaatsen door de oven. U schuift 
dan de schep onder de pizza, draait de schep de gewenste kant op en schuift vervolgens de 
pizza met een vloeiende beweging van de schep af. 

Let goed op dat uw pizza niet te lang met één kant naar het vuur blijft liggen. U kunt aan de 
pizza zien wanneer deze goed gaar is. Het beste is wanneer de pizza een goudbruin randje 
heeft. U kunt de pizza voordat u deze uit de oven haalt nog even op de schep pakken en 
dan enkele tellen boven in de oven houden. Zo kan de pizza bovenop nog even extra goed 
garen. Dit komt door de luchtcirculatie in de oven. 

Let op dat u de pizza niet te lang bovenin houdt, de pizza kan zo namelijk snel aanbranden. 

Let er ook op dat u het vuur in de oven houdt tijdens het bakken van pizza. Wanneer het 
vuur dooft zal de pizza namelijk niet garen.  

Kunt u niet goed bij het vuur of ligt er een pizza in de oven? Dan kunt u een blokje hout op 
de schep/rakelijzer leggen en deze voorzichtig op het vuur leggen. 



GEBRUIKERSHANDLEIDING PIZZAOVEN 

Meer info? www.ifornicampini.be |  5
© 2018 – All rights reserved 

5 Haal de pizza uit de oven 

Is de pizza klaar? Schuif dan de schep onder de pizza en pak deze uit de oven. Zorg ervoor 
dat u een bord klaar heeft staan om de pizza op te leggen, dan kunt u meteen verder met 
het bakken van de volgende pizza. 

Is de vloer vies na het bakken van een aantal pizza’s? Veeg dan de vloer even zuiver met 
een vochtige theedoek. Wring de doek van tevoren goed uit. 

Let erop dat de doek niet te nat blijft, anders ontstaat er te groot temperatuurverschil 
tussen het water en het materiaal van de oven! 

Ook kunt u met behulp van de pook het vuur even terug naar het midden trekken. Door 
het vuur brandt de vloer ook zuiver. Daarna schuift u het vuur met de pook terug naar 
achteren/naar de zijkant en veegt u de vloer weer zuiver met een vochtige theedoek. 

Het is natuurlijk mogelijk om 2 of meer pizza’s tegelijk te bakken in de oven. Dit vereist wel 
enige handigheid afhankelijk van de grootte van de oven. Houd de pizza’s goed in de gaten 
en draai ze wanneer het nodig is. 

Het bakken van de pizza is natuurlijk even oefenen, maar u zult merken dat hoe vaker u het 
probeert u beter het zal gaan. Wanneer u eenmaal de juiste technieken onder de knie 
heeft zult u merken dat het bakken steeds makkelijker wordt. 

U bent nu klaar om pizza’s te bakken!  

Heeft u verder nog vragen? Twijfel dan niet om contact met ons op te nemen! 

Op de volgende pagina vindt u nog belangrijke algemene tips en tips voor het schoonmaken van de 

oven. 
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SCHOONMAKEN VAN DE OVEN 

1 Wacht met het schoonmaken van de oven tot de assen zijn afgekoeld 

Het is niet nodig om schoonmaakmiddelen te gebruiken om de oven zuiver te maken, want 
de hoge temperaturen die behaald worden tijdens het stoken doden alle bacteriën en 
micro-organismen.  

2 Veeg de assen uit de oven 

Gebruik de pook om het grootste deel van de assen uit de oven te halen. Gooi deze assen 
weg in een metalen container. U kunt deze assen eventueel gebruiken om uw tuin te 
bevruchten.  

3 Veeg de resterende assen uit de oven 

Veeg de laatste assen uit de oven met een handveger/bezem. Zorg ervoor dat er geen 
etensresten meer in de oven liggen. 

Zijn er etensresten of ander vuil aan de pizzaschep blijven plakken? Veeg deze dan zo snel 
mogelijk af voordat het vuil aankoekt. U kunt de schep ook na afloop schoonmaken met 
een sopje.  

TIPS & TRICKS 

• Vochtig hout kunt u tijdens het opstoken voorin de oven leggen, op deze manier kan het

hout drogen

• Strooi geen bloem direct in de oven omdat het anders kan verbranden

• Plaats pizza dichtbij het vuur en brood juist ver weg

• Gebruik de deur niet als u vuur in de oven heeft

• Controleer geregeld of het vuur nog brandt en of de oven nog op temperatuur is

• Probeer de oven eerst uit voordat u erin gaat bakken

• Houd het gereedschap niet langdurig in het vuur of de assen en let op waar u het opbergt

http://www.pizzaoven-amalfi.nl/



