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Thank-you for purchasing your Forno Venetzia Wood Burning Oven.
We are confident you will quickly find your oven to be your favorite 

cooking appliance. With proper care your Forno Venetzia will provide 
you, your family and friends with many culinary adventures filled with

fabulous food and warm memories.

Grazie per aver acquistato un forno a legna Venetzia. Siamo fiduciosi che 
questo forno diventerà presto il vostro apparecchio preferito in cucina. 
Con pochi semplici accorgimenti il Forno Venetzia regalerà a voi, alla 

vostra famiglia e ai vostri amici tante esperienze gastronomiche ricche di 
squisiti piatti e splendidi ricordi.

Merci d’avoir acheté le four à bois Forno Venetzia. Nous sommes per-
suadés que vous en ferez rapidement votre appareil de cuisson préféré. 
En l’utilisant correctement, votre Forno Venetzia vous offrira ainsi qu’à 
votre famille et vos amis diverses aventures culinaires remplies de mets 

fabuleux et de souvenirs chaleureux.
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This oven can generate extremely high temperatures and while your Forno Venetzia oven uses 
high quality stainless steel and two layers of insulation on the Pronto and three layers on the  

Torino and Bellagio models, some parts of the oven can get very hot and can cause severe burns.
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Some parts of your oven may experience some discoloration from the high temperatures, such as 
the chimney pipe and the side and back, closest to the fire. This is normal and does not affect the 
performance of the oven.
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                                                            POSITIONING YOUR OVEN

SAFETY ALWAYS COMES FIRST

CLEARANCES

We recommend a minimum clearance of 30” on all sides of the oven.
4
4
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Place your oven on a flat even surface, away from any combustible materials. Ideally a stone or concrete 
floor is preferred. 

Consult local building and fire codes for any specific requirements in your area particularly for installations 
and locations within and under structures such as covered patios, pergolas, and partitions. 

For these installations we also strongly recommend extending the chimney through the roof and/or ceiling. 

Alternatively, the chimney can sometimes be extended up the side of some structures if going directly 
through the ceiling or roof is not feasible.

For these installations we strongly recommend using insulated, dual-walled chimney pipe.

Additional parts will be required and are usually available from your local fireplace and hearth retailer/installer.
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Closed Door Cooking

The steel or glass oven door is intended for baking at lower temperatures, 350° F or lower, and 
with no live flame. 

Never use the door when starting the fire, pre-heating the oven or for foods such as pizza that 
require high temperatures as this will damage the door.

For baking and roasting allow the fire to die down. Once there is a bed of embers, position the 
door on the oven and leave a opening of 1-3” on one side to allow for air flow to keep the em-
bers glowing. Adjust accordingly to regulate the temperature. Avoid large flames when baking 
or roasting as a small flame with a good bed of embers if preferred. Add small pieces of wood as 
required to maintain the bed of embers, taking care to avoid large flames as this will create large 
variances in the temperature.

For baking breads and pastries, a small metal container of water will help maintain the humidity 
and moisture. Ensure this container is stainless steel, cast iron, terracotta or some other material 
that is suitable for high temperatures.

Open Door Cooking

Open door cooking (with the door entirely removed) with a fire and flame is the most common 
method of cooking. A good fire needs oxygen to burn well without a overly strong draft. 

Use this method for dishes that require medium high to high temperatures, such as pizza, grilling 
meats such as steaks.

USING THE OVEN DOOR
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Questo forno può generare temperature estremamente alte. Nonostante il Forno Venetzia sia 
realizzato in acciaio INOX di alta qualità con 2 strati di isolamento sul Pronto e tre strati sui 

modelli Torino e Bellagio, alcune parti possono diventare incandescenti e causare ustioni gravi.
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Alcune parti del forno potrebbero discolorarsi a causa delle alte temperature, ad esempio la 
canna fumaria e il lato e la schiena, più vicini al fuoco. Questo fatto è assolutamente normale 
e non influisce sul corretto funzionamento del forno.
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                                                        POSIZIONAMENTO DEL FORNO

LA SICUREZZA VIENE SEMPRE PRIMA DI TUTTO

SPAZIO

Si consiglia uno spazio libero minimo di 75 cm su tutti i lati del forno.

Posizionare il forno su una superficie piana e piana, lontano da materiali combustibili. Idealmente si 
preferisce un pavimento in pietra o cemento.

Consultare le norme edilizie e antincendio locali per qualsiasi esigenza specifica nella vostra zona, 
in particolare per le installazioni e le posizioni all’interno e al di sotto di strutture come patii coperti, 
pergolati e divisori.

Per queste installazioni si consiglia vivamente anche di estendere il camino attraverso il tetto e/o il soffitto. 

In alternativa, il camino può a volte essere esteso su un lato di alcune strutture se non è possibile passare 
direttamente attraverso il soffitto o il tetto.

Per queste installazioni si consiglia vivamente di utilizzare un tubo di canna fumaria isolato a doppia parete.

Ulteriori parti saranno necessarie e sono solitamente disponibili presso il vostro rivenditore/installatore 
locale di caminetti e focolari.
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                                            UTILIZZARE LO SPORTELLO DEL FORNO

La cottura a porte chiuse

Lo sportello del forno in acciaio o in vetro è destinato alla cottura a temperature più basse,  
350 F o inferiori, e senza fiamma viva.

Non utilizzare mai lo sportello quando si accende il fuoco, si preriscalda il forno o per alimenti 
come la pizza che richiedono temperature elevate in quanto ciò danneggia lo sportello.

Per la cottura al forno e l’arrostimento lasciate che il fuoco si spenga. Una volta che c’è un letto 
di brace, posizionare la porta sul forno e lasciare un’apertura di 1-8 cm su un lato per consentire 
il flusso d’aria per mantenere la brace incandescente. Regolare di conseguenza per regolare la 
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 temperatura. Evitare grandi fiamme quando si cuoce o si arrostisce come una piccola fiamma 
con un buon letto di brace, se si preferisce. Aggiungere piccoli pezzi di legno come richiesto per 
mantenere il letto di brace, avendo cura di evitare grandi fiamme in quanto questo creerà gran-
di variazioni di temperatura.

Per la cottura di pane e pasticceria, un piccolo contenitore metallico di acqua aiuta a mantenere 
l’umidità e l’umidità. Assicurarsi che questo contenitore sia in acciaio inossidabile, ghisa, terra-
cotta o altro materiale adatto alle alte temperature.

La cottura a porte aperte

La cottura a porta aperta (con la porta completamente rimossa) con fuoco e fiamma è il meto-
do di cottura più comune. Un buon fuoco ha bisogno di ossigeno per bruciare bene senza una 
corrente d’aria troppo forte. 

Utilizzare questo metodo per piatti che richiedono temperature medio-alte, come la pizza, la 
cottura alla griglia di carni come le bistecche.

1717



18

17

18



19

www.fornovenetzia.com

email: info@fornovenetzia.comcustomerservice@fornovenetzia.com



20

et le côté et le dos, au plus près du feu

Ce four peut générer des températures extrêmement élevées. Bien que votre four Forno Venetzia soit 
en acier inoxydable de qualité élevée et comprenne deux couches d’isolation et le côté et le dos, au 

plus près du feu certaines pièces peuvent devenir très chaudes et causer de grâves brûlures.
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Certaines pièces de votre four peuvent se décolorer en raison de températures élevées, tel que le 
tuyau de cheminée et le côté et le dos, au plus près du feu. Ceci est normal et n’affecte en rien la 
performance du four.
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bois.

LE POSITIONNEMENT DE VOTRE FOUR

LA SÉCURITÉ AVANT TOUT

DÉGAGEMENT
Nous recommandons un dégagement minimum de 24 po (75 cm) sur tous les côtés du four.
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Placez votre four sur une surface plane et régulière, à l’écart de tout matériau combustible. Idéalement, 
un sol en pierre ou en béton est préférable.

Consultez les codes locaux du bâtiment et de la prévention des incendies pour toute exigence spécifique 
dans votre région, en particulier pour les installations et les emplacements à l’intérieur et sous des 
structures telles que les patios couverts, les pergolas et les cloisons.

Pour ces installations, nous recommandons aussi fortement de prolonger la cheminée à travers le toit et/
ou le plafond.

Par ailleurs, la cheminée peut parfois être prolongée sur le côté de certaines structures s’il n’est pas 
possible de passer directement à travers le plafond ou le toit.

Pour ces installations, nous recommandons fortement d’utiliser des tuyaux de cheminée isolés à double 
paroi.

Des pièces supplémentaires seront nécessaires et sont généralement disponibles chez votre détaillant/
installateur local de foyers et d’âtres.



° ° ° °

24

° °
° °

25

° ° ° °

24

° ° ° °

24

° ° ° °

24

° ° ° °

24

besoin23



° °
° °

25

° °
° °

25

° °
° °

25

                                                L’UTILISATION DE LA PORTE DU FOUR

Cuisiner à porte fermée

La porte du four en acier ou en verre est destinée à la cuisson à des températures plus basses, 350 F ou 
moins, et sans flamme vive.

N’utilisez jamais la porte pour allumer le feu, préchauffer le four ou pour des aliments tels que les 
pizzas qui nécessitent une température élevée, car cela endommagerait la porte.

Pour la cuisson et la torréfaction, laissez le feu s’éteindre. Une fois qu’il y a un lit de braises, positionnez 
la porte du four et laissez une ouverture de 1-3 po sur un côté pour permettre à l’air de circuler afin de 
maintenir les braises incandescentes. Ajustez en conséquence pour réguler la température. Évitez les 
grandes flammes lors de la cuisson ou du rôtissage, mais préférez une petite flamme avec un bon lit de 
braises. Ajoutez de petits morceaux de bois si nécessaire pour maintenir le lit de braises, en prenant 
soin d’éviter les grandes flammes car cela créera de grandes variations de température.

Pour la cuisson du pain et des pâtisseries, un petit récipient métallique rempli d’eau aidera à maintenir 
l’humidité. Assurez-vous que ce récipient est en acier inoxydable, en fonte, en terre cuite ou en tout 
autre matériau adapté aux températures élevées.

Cuisiner porte ouverte

La cuisson à porte ouverte (avec la porte entièrement retirée) avec un feu et une flamme est la méthode 
de cuisson la plus courante. Un bon feu a besoin d’oxygène pour bien brûler sans courant d’air trop fort. 
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Utilisez cette méthode pour les plats qui nécessitent des températures moyennes à élevées, comme les 
pizzas, les viandes à griller comme les steaks.
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