
[ プチドーム ]のご紹介
家庭用ミニ石窯





「プチドーム」の特徴・セールスポイントについて

ご紹介させていただきます。

「プチドーム」は元々、

「家で本格的な石窯料理を楽しめたら・・・」というコンセプトで開発されました。

石窯料理の決め手は「火力」。

そのため、今までの石窯はどうしても「大型」でかつ「高額」なものになってしまいました。

燃料も「薪」を使用するとなると、どうしても「手軽に」とはいかない商材でした。

「手軽で本格的な石窯」を求め、

独自の技術で本格的な調理を可能にする火力を確保しつつ、「小型化・手軽さ」を追求。

燃料は、「炭」を利用し、より「使いやすさ」を実現しました。

今まで、誰もが一度はやりたくて出来なかった事を現実に。

気軽に、しかし、本格的に「プチドーム」が可能にします。

















PD-600　本体の組み立て方

本体の底部分に甲板を載せ、屋根部分を載せてください。

それぞれのパーツは約 60kg です。 大人の男性 2 ～ 3 人で作業してください。

底部（60kg） 底部（60kg）+甲板 底部（60kg）+屋根部（60kg）



PD-600　炭のおこし方

調理の 2 時間くらい前から準備してください

①　Ａ図 のように窯の下段　3 ヶ所（左・右・奥）に
　　炭を置き、1 個ずつ着火剤を置きます（急ぐ時は 2 個）

②　着火剤に火をつけて、その上に炭をたっぷりと
　　積み上げていきます（5cm くらいの高さ）　（Ｂ図②） Ａ図
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PD-600　炭のおこし方

③　炎の勢いが増し、炭全体に火がついて落ち着くまでしばらく待ちます　（Ｃ図①）
　　※早く炭を離すとＣ図② のように火勢が落ちて温度が上昇しないまま火が消えてしまうこともあるので注意！

④　中板の中央にオーブン用温度計を置いて 300℃以上に針が振り切れるようになったらピザが焼けます
　　（300℃までしか測れない温度計は、長時間窯の中に置かないことをお勧めします）
　　窯の中に手を入れられない程の熱さにするのが目安です（火傷にはご注意を）
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