dimensions:
width

depth
height
chimney

Please read
all instructions

650 mm / 25.5inches
560 mm / 22.05 inches
1917 mm / 75.5inches (includes chimney)
505 mm / 19.9 inches

thoroughly before use

Wood Fired Dual Purpose
smoker and Oven

assembly &
operating
manual
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Pizza and Smoker Oven
PZ-5 <>
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Chimney Damper Q Temperature
Control © Guage
Oven & Smoker
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Z B———Smoker Handle
- ! Combustion
Ventilation T%'“; i
Controls i % @ % j@ Chamber
Accessory Hooks [ : Side Shelf
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= L I [~y Condiments Shelf
Trolley Handle—
——Trolley
D Trolley Bottom Wire Rack
COMPOSITION OF OVEN:
1X Chimney 1X Charcoal Holder
1X Chimney Damper Control ~ 1X Ash Tray
1X Temperature Gauge 3X Ventilation Controls
1X Pizza Stone 1X Smoker Box
3X Fire bricks 1X Side Shelf

1X Pizza Stone Wire Rack 1X Condiments Shelf
2X Pizza Oven Cooking Grills ~ 1X Trolley Bottom Wire Rack
3X Accessory Hooks 2X Trolley Handle

Fornetto and Forno-Attrezzi are trademarks of Garth Australia Pty Ltd.

PZ-5 MANO2




PZ-3

Pizza and Smoker Oven

GENERAL INTRODUCTION ON SAFE USAGE:
Before using the oven:

-Remove all point of sale stickers from the glass window and all
packaging materials from inside the oven and beneath the pizza stone
and fire bricks.

-Carefully read the instructions in this booklet; do not use the oven for
purposes otherwise indicated in this booklet;

-Follow carefully all the instructions in this booklet;

-This booklet and all documentation attached to it must be kept in an
accessible place;

-Wear oven gloves to avoid burns;

-For first time lighting follow carefully the instructions in “FIRST TIME
LIGHTING OF THE QOVEN".

This booklet contains instructions regarding the functioning
and correct use of the oven and its maintenance.

MINIMUM CLEARANCE

1000 mm/
39 inches

-~
W,

430 mm /
17 inches

.

430 mm/
17 inches

-Minimum clearances from combustible materials must be:
Rear: 430 mm/ 17 inches
Sides: 430 mm/ 17 inches
Vertical Above: 1000 mm /39 inches

-This oven is suitable for baking, roasting, and smoking all different types of
food.

-Always position the pizza oven on a flat platform to avoid tipping over.

-Do not exceed the temperature of 350°C / 662 °F in the oven otherwise

you could seriously damage the appliance!

-To lower the temperature of the oven, open the door of the cooking chamber
and do not add any more wood.

-Always wear suitable oven gloves to avoid burns as a result of accidentally

touching hot parts of the oven.

OVEN FUNCTION:

The Fornetto wood fired oven and smoker is easy to use, gives excellent
results and is economical because it is specially designed to use less wood.

This oven can use charcoal, charcoal briquettes or wood as a fuel source.
The combustion chamber can only be 1/2 filled (Maximum) with the fuel
source to safely use this appliance.

Let the fire go out completely in the combustion chamber before cleaning or
covering with the protective cover.

Wood and charcoal can be used to fuel the oven. Small pieces
of wood are most suitable as the oven is designed to be
economical and environmentally friendly

DO NOT USE TIMBER THAT HAS A HIGH RESIN CONTENT OR HAS
BEEN CHEMICALLY TREATED - SUCH AS TREATED PINE.

Briquettes, heat beads and other combustible products that
have been chemically treated should also not be used for
cooking in your Fornetto oven.

ATTENTION: A

This oven will become very hot, do not
move during operation.

CAUTION!
Do not use spirits, petrol or comparable
fluids for lighting or relighting of oven.

WARNING!
Keep children and pets away from oven
during use.

DO NOT USE INDOORS.

DATAPLATE:

The dataplate is situated on the rear of the oven; always refer to the details
on this plate if you need to contact the manufacturer for infomation or to
order spare parts.
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Pizza and Smoker Oven

PZ-3

The oven functions in the following way:

-Wood is lit in the combustion chamber

-The temperature in the cooking chamber is brought up to the required level
-The fire is stoked with suitable wood

-The cooking of food is carried out observing the correct cooking times

-Let the fire go out completely in the combustion chamber before cleaning or
covering with the protective cover.

Moving the Oven:

-The oven can be moved easily by pulling out the two handles located in the
legs of the trolley. The handles enable you to easily lift and tilt the oven to
engage the castors and move the oven to its new position.

-Take all precautions to avoid tipping the oven during transport, by only
lifting the oven a few inches off the ground.

ATTENTION: THE OVEN WILL BECOME VERY HOT, DO NOT MOVE
THE OVEN DURING USE.
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FIRST TIME LIGHTING OF THE OVEN:
It is IMPORTANT to follow the instructions below:

Before lighting your Fornetto wood fired oven for the first time you will need
to remove all packaging materials from the inside of the oven and beneath
the pizza stone and firebricks.

Next, clean the inside of the oven using warm water and a mild detergent
to remove the special coatings applied during the manufacturing process,
as well as any residue or moisture build up in the insulation that may occur
during transportation. These materials can emit unpleasant smells when
the oven is lit for the first time.

If you cook without following the instructions below, this may be detrimental
to your health.

- Obtain some small size dry wood, not longer than 30 cm / 12 inches.

- Place the grills inside the cooking chamber.

- Open the door of the combustion chamber and light the fire.

- Close the doors opening occasionally to stoke the fire.

- Heat the oven, maintaining a temperature of about 350 F/ 177 C for at
least 2 hours.

- Open the doors of the cooking chamber frequently and leave it open for a
few minutes to allow the release of bad odours, then close the door
(repeat this action several times).

Chimney Adjustment: pointer

I the pointer is in its horizontal
position (as shown in the diagram)
the chimney is shut.

If the pointer is in its vertical
position (as shown in the diagram)
the chimney is half open.

If the pointer is in its vertical
position (as shown in the diagram)
the chimney is open.

NOTE: You can rotate the chimney adjustment handle to the position
you require. Smoke and the temperature in the oven chamber can be
controlled by adjusting the chimney damper control.




PZ 5 Pizza and Smoker Oven

COMBUSTION CHAMBER ADJUSTMENT:

By dialing open the ventilation control knobs, in conjunction with the chimney
damper, you allow air to enter the combustion chamber and circulate through the
oven which will increase the flames and cause the oven temperature to rise.

COOKING INSTRUCTIONS:

Healthy and natural dishes can be prepared with the Fornetto wood fired
oven and smoker. Cooking is fast and economical thanks to the insulation
of the cooking chamber preventing heat escape. Cooking should take place
with the door of the oven chamber closed.

It is possible to use two support surfaces, the ceramic plate at the bottom,
as well as a removable slide out rack. This way there is plenty of room for
a number of cooking vessels.

It is also possible to cook food directly on the ceramic plate (pizza stone)
which is fitted on the floor of the cooking chamber as it is perfectly suited
for direct cooking.

To avoid staining with fat or grease, the food should be placed on a tray or
a sheet of aluminium (or an extra ceramic plate).

We recommend the Fornetto Pizza Stone CPS-02 , Check with your local
store of purchase.

- Obtain small size dry wood, not longer than 30 cm / 12 inches.

- Open the door of the combustion chamber and light the fire towards the
back of the chamber.

- Warm the oven, heating it to the required temperature (see table of
suggested temperatures)

- Once the desired temperature has been reached, reduce the flames by
reducing airflow using the dials at the front of the combustion chamber.
The hot coals will continue the cooking process and heat the oven.

- Place the food to be cooked in the cooking chamber

- If, during the cooking process, the temperature falls, or another cooking
process has to be started, add small pieces of wood to the combustion
chamber in order to stoke the fire and bring the oven back up to
temperature.

Practical guidelines for cooking:

Sweets: The temperature is normally moderate (usually 250 F / 121 C
or 300 F / 149 C and the oven must be uniformly preheated for 45 to 55
minutes. Remember that the door should not be opened during the
cooking process .

Meat and Fish: Meat can be roasted in an oven proof dish or placed
directly onto the wire shelves. If positioning your roast on one of the wire
shelves, a tray should be placed underneath to collect the cooking juices.
To prevent over cooking, the cooking of very small pieces should be
avoided.

Cooking Times: Cooking times vary depending on the type of food,
its weight and size. When cooking a particular dish for the first time in
your Fornetto wood fired oven, you should regularly monitor the food
during the cooking process. The large viewing window will enable you
to monitor food without opening the door.

It is advisable to refrain from opening the door repeatedly as this will
allow the internal heat to escape and affect the cooking time.

The times and temperatures in the table below should be
used as a general guide only. Moisture content in foods,
different cooking vessels (metals, ceramics, etc) as well
the size and weight may cause a variation in required
cooking time.

FOOD WEIGHT TEMP TIME

VEAL 1Kg/2.21bs | 330F/165C | 70 MINS
ROAST BEEF 1Kg/2.21bs | 360F/182C | 90 MINS
PORK 1Kg/2.21bs | 330F/165C | 90 MINS
CHICKEN 1.5Kg/3.31bs | 330F/165C [ 90 MINS

BEEF STEW 1Kg/2.21bs | 300F/150C | 120 MINS
VEAL STEW 1Kg/2.21bs | 300F/150C | 120 MINS

SALMON 1Kg/2.21bs | 280F/138C | 45MINS
TUNA 1Kg/221bs | 250F/121C | 30 MINS
OYSTER 250F /121C | 20 MINS

LASAGNA 2Kg/441bs | 330F/165C | 60 MINS

PIZZA 0.5Kg/1.11bs | 450F/233C | 8MINS
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PZ 5 Pizza and Smoker Oven

Using the Smoker:

By opening the smoke slider and allowing smoke to enter the Fornetto’s oven You can try adding several wood chunks to the fire. Wood chunks are
chamber, it is easy to cook by traditional smoking methods of indirect heat available in a variety of natural flavors, and can be used alone or in
and smoke. A subtle smoky flavour can be produced by opening the smoker addition to wood. As a general rule, any hardwood that bears a fruit or
slide for short periods of time during the cooking process. nut is suitable for cooking.

Similar to barbecuing, the food is placed in the oven chamber with the fire

in the combustion chamber. Smoking occurs in a temperature range of Mild Flavor Medium Flavor Heavy Flavor
approximately 140 C / 284 F to 225 C / 437 F and requires an extended

cooking time. This type of cooking is ideal for turkey, chicken, ham or Peach White Oak Mesquite
sausages.
Ch
SMOKER SLIDER: Apple erry Red Oak
Pecan Hickory Blackjack Oak

Experiment with different woods to determine your personal favorite,
and always use well-seasoned wood. Green or freshcut wood can turn
food black, and tastes bitter.

Open the smoker slide to allow smoke to enter the oven and flavour or cook
the food inside.

With any type of live fire cooking, allow enough time to build a fire and get
the smoker up to temperature.

Adjust the chimney damper control and the ventilation control knobs until
the temperature is achieved. (Refer to the CHIMNEY ADJUSTMENT and
COMBUSTION CHAMBER ADJUSTMENT instructions.)

Place your food in the oven chamber and open the smoker slide.

Keep the door closed while cooking to prevent unnecessary loss of heat and
smoke. Add wood as necessary to maintain the fire.
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Pizza and Smoker Oven

MAINTENANCE:

CLEANING THE COOKING CHAMBER:

The cooking chamber should be cleaned periodically with products suited
to stainless steel and glass. Do not use abrasive products, as these could
scratch all surfaces. Dry the walls of the chamber thoroughly.

CLEANING THE EXTERNAL PAINTED SURFACES:

Regularly clean the external painted surfaces of the oven, to maintain its
perfect aspect. Do not use abrasive or corrosive products, as these could
damage the paintwork. Use only delicate detergents suited to cleaning
painted surfaces, using a damp cloth.

CLEANING THE COMBUSTION CHAMBER:

It is necessary to empty the ash from the tray regularly. When the embers
are fully extinguished and the oven has cooled completely, remove the ash
tray and support grid and empty contents.

USEFUL HINTS:

-The Fornetto wood fired oven and smoker has an air vent located on the
rear wall of the oven which allows any moisture which may form during
cooking to escape and ensures that food is cooked in a natural dry heat.
This is especially important when cooking moist recipes that need drying
such as cakes, bread and pastries.

-When using the oven, light to the correct cooking temperature and
maintain this temperature for at least 10 minutes before introducing food.
This allows the temperature to stabilise internally.

-When the oven door is opened to check food inside, the chamber
temperature may drop slightly. Do not immediately add more wood. Close
the oven door and wait a few minutes to see if temperature rises back to
the desired cooking temperature.

-Maintain the cooking temperature, by adding one small piece of wood or
charcoal at a time. Allow sufficient time for the fuel to burn, then check
when the oven has returned to temperature. If necessary, add another
piece of wood or charcoal.

-The Fornetto wood fired oven and smoker has a great ability to maintain
temperature even after cooking. Therefore, we suggest that when cooking
food at high temperatures such as pizza, you then use the oven to cook
another dish that requires a lower temperature without having to add
more wood.

-A wide variety of foods can be cooked in the Fornetto wood fired oven and
smoker, resulting in more intense flavours. Roast meats should not need
to be repeatedly turned or basted, as the cooking temperature will remain
constant, with the correct operation steps followed.

-Never exceed the maximum temperature on the gauge at any time as this
will permanently damage your oven and void your warranty.

AVAILABLE ACCESSORIES:

The following products are sold under the “Forno-Attrezzi” range of
accessories.

BPP-012

A
i Bamboo Pizza Peel

PZ5-$4P

4 Piece Pizza
Tool Set

PZ5-GL1
Leather Gloves
(pair)

MAT-01

Fornetto Oven
Mat

AH-SP-17

Classic Spatula

Check availability with your local supplier or distributor or contact our
Customer Service Department.
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PZ 5 Horno ahumador y para pizzas @ a a

Chimenea
Control (_19 tiro @ Regulador de
de la chimenea temperatura

Camara de hornoy
ahumador

2 Bi———Agarrador de ahumador

Controles de T%'“; i Camara de combustion
ventilacion % @ % O

Ganchos para - . Estante lateral
accesorios N | _ _ _ _
— 1 [ Py Estante de condimentos

Agarrador de carrito —

——Carrito
D Alambre inferior de carrito
COMPOSICION DEL HORNO:
1X Chimenea 1X Contenedor para carbén

1X Control de tiro de la chimenea 1X Bandeja para cenizas
1X Regulador de temperatura 3X Controles de ventilacion

1X Piedra para pizza 1X Caja del ahumador

3X Ladrillos refractarios 1X Estante lateral

1X Rejilla de alambre para 1X Estante de condimentos
piedra para pizza 1X Alambre inferior de carrito

2X Parrillas para cocinar para el 2X Agarrador de carrito
horno para pizzas
3X Ganchos para accesorios

Fornetto es una marca registrada de Garth Australia Pty Ltd.
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Horno ahumador y para pizzas

ES

INTRODUCCION GENERAL AL USO SEGURO:
Antes de utilizar el horno:

-Retire todas las pegatinas de propaganda de la ventana de cristal y todos
los materiales de embalaje del interior del horno como también los que se
encuentran debajo de la piedra para pizza y ladrillos refractarios;

-Lea atentamente las instrucciones que se incluyen en este manual, no
utilice el horno para propésitos no especificados en este manual;

-Siga cuidadosamente todas las instrucciones que se indican en este manual;
-Se debe mantener en un lugar accesible tanto este manual como toda la
documentacion que se adjunta;

-Use guantes para horno para evitar quemaduras;

-Durante el primer encendido siga cuidadosamente las instrucciones en la
seccién “PRIMER ENCENDIDO DEL HORNO”.

Este manual contiene instrucciones sobre el funcionamiento
y el uso correcto del horno, como también sobre su
mantenimiento.

ESPACIO LIBRE MiNIMO

1000 mm /
39 pulgadas

~

)

430 mm/
17 pulgadas

-

430 mm/
17 pulgadas

-Espacios libres minimos desde los materiales combustibles deben ser:
Parte posterior: 430 mm / 17 pulgadas

Lados: 430 mm/ 17 pulgadas

Distancia vertical por encima: 1000 mm /39 pulgadas

-Este horno es ideal para hornear, rostizar y ahumar todos los diferentes tipos
de alimentos.

-Coloque siempre el horno para pizza sobre una plataforma plana para evitar
vuelcos.

-iNo se debe sobrepasar la temperatura de 350° C / 662° F en el horno de lo
contrario se podria dafiar seriamente el aparato!

-Para bajar la temperatura del horno, abra la puerta de la camara de coccion
y no afiada mas lefia.

-Siempre use guantes adecuados para horno a fin de evitar quemaduras en
caso de que toque accidentalmente las partes calientes del horno.

FUNCIONAMIENTO DEL HORNO:

El' horno y ahumador a lefia de Fornetto es fécil de usar, proporciona
excelentes resultados y es econdmico porque esta disefiado especialmente
para usar menos lefia.

Este horno puede usar como fuente de combustible: carbon, briquetas de
carbdn o madera. Se puede llenar la cdmara de combustion con el
combustible fuente sélo hasta la mitad (1/2) (como méaximo) para asi poder
utilizar este artefacto de manera segura.

Deje que el fuego se apague por completo en la camara de combustion
antes de limpiarla o cubrirla con la cubierta protectora.

Se puede utilizar lefia y carbén como combustible para el
horno. Los trozos pequefios de lefia son los mas adecuados,
ya que el horno esta disefiado para ser mas econdmico y
ecoldgico

NO UTILICE MADERA QUE TIENE UN ALTO CONTENIDO DE
RESINAS 0 QUE HUBIESE SIDO TRATADA QUiMICAMENTE — TAL
COMO LA MADERA DE PINO TRATADA.

Las briquetas, el material de combustion llamado

“heat heads” y otros productos combustibles que han sido
tratados quimicamente no se deben utilizar para cocinar en
su horno Fornetto.

ATENCION: A

Este horno se calentara mucho, no lo
mueva mientras esta en funcionamiento.

iCUIDADO!

No use bebidas alcohdlicas, gasolina o
fluidos similares para encender o
reencender el horno.

jADVERTENCIA!
Mantenga a los nifios y a las mascotas
alejadas del horno durante su uso.

NO UTILICE EN ESPACIOS INTERIORES.

PLACA DE DATOS:

La placa de datos se encuentra en la parte posterior del horno; consulte
siempre los detalles de esta placa si necesita ponerse en contacto con el
fabricante para obtener una informacién o para solicitar piezas de repuesto.
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Horno ahumador y para pizzas

ES

El horno funciona de la siguiente manera:

- Se enciende lefia en la cdmara de combustién

- Se sube la temperatura en la cdmara de coccién hasta el nivel requerido

- Se alimenta el fuego con la lefia apropiada

- Se lleva a cabo la coccion de los alimentos tomando en cuenta los tiempos
de coccion adecuados

-Deje que el fuego se apague por completo en la cdmara de combustion antes
de limpiarla o cubrirla con la cubierta protectora.

Como mover el horno:

- Se puede mover facilmente el horno tirando de los dos agarradores situados
en las patas del carrito. Los agarradores le permiten levantar e inclinar
facilmente el horno para hacer girar las ruedas y mover el horno a su nueva
posicion.

-Tenga en cuenta todas las precauciones necesarias para evitar volcar el horno
mientras se lo desplaza, esto se logra cuando se alza el horno dnicamente
unas pocas pulgadas arriba del piso.

ATENCION: EL HORNO SE CALENTARA MUCHO, NO MUEVA EL
HORNO MIENTRAS ESTA EN FUNCIONAMIENTO.
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PRIMER ENCENDIDO DEL HORNO:

Es IMPORTANTE seguir las instrucciones detalladas a continuacion:

Antes de encender el horno a lefia de Fornetto por primera vez, deberda quitar
todos los materiales de embalaje que se encuentran en el interior del horno
y debajo de |a piedra para pizza y de los ladrillos refractarios.

A continuacion, debera limpiar el interior del horno con agua caliente y un
detergente suave para eliminar los recubrimientos especiales que se
aplicaron durante el proceso de fabricacion, asi como cualquier residuo o
acumulacién de humedad en el aislamiento que pudo haberse producido
durante el transporte. Estos materiales pueden emitir olores desagradables
cuando se encienda el horno por primera vez.

Cocinar sin seguir las instrucciones detalladas a continuacion podria
perjudicar su salud.

- Obtenga algunos pedazos pequefios de lefia seca, que no tengan un largo
mayor a 30 cm / 12 pulgadas.

- Coloque las parrillas dentro de la cdmara de coccién.

- Abra la puerta de la cdmara de combustion y encienda el fuego.

- Cierre las puertas, y 4bralas ocasionalmente para avivar el fuego.

- Caliente el horno, manteniendo una temperatura aproximada a
350 F/ 177 C durante al menos 2 horas.

- Abra las puertas de la cdmara de coccion con frecuencia y déjelas abiertas
durante unos minutos para permitir la liberacion de los malos olores, luego,
ciérrelas (repita esta accion varias veces).

Ajuste de la chimenea: Aguja de senalizacion

Si la aguja de sefializacion se
encuentra en esta posicion
horizontal (tal como se muestra en
el diagrama) la chimenea esta
cerrada.

Sila aguja de sefializacion se
encuentra en esta posicion vertical
(tal como se muestra en el
diagrama) la chimenea estd medio
abierta.

Sila aguja de sefializacion se
encuentra en esta posicion vertical
(tal como se muestra en el
diagrama) la chimenea est4 abierta.

NOTA: Puede girar la manija de ajuste de la chimenea a la posicién que
desee. Se puede controlar el humoy la temperatura en la cdmara del
horno ajustando el control de tiro de la chimenea
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AJUSTE DE LA CAMARA DE COMBUSTION:

Cuando se giran las perillas de control hacia la posicién “open”, junto con el control
de tiro de la chimenea, se permite que el aire entre en la cdmara de combustion y
circule alrededor del horno, lo que aumentara las llamas y hara que la temperatura
del horno a suba.

INSTRUCCIONES PARA COCINAR:

Con el horno y ahumador a lefia de Fornetto se pueden preparar platos
naturales y saludables. Se cocina de forma rapida y econdmica gracias al
aislamiento de la cdmara de coccidn que evita que se escape el calor. Se
debe cocinar con la puerta de la cdmara del horno cerrada.

Es posible utilizar dos superficies de soporte, la placa de cerdmica en la parte
inferior, asi como un la rejilla extraible y deslizable. De esta manera se tiene
mucho espacio para una serie de recipientes para cocinar.

También es posible cocinar los alimentos directamente sobre la placa de
ceramica (piedra para pizza) que estd montada en el piso de la camara de
coccion, ya que es perfectamente adecuada para cocinar de forma directa.

Para evitar las manchas aceitosas o de grasa, se deben colocar los alimentos
sobre una bandeja o una hoja de aluminio (o sobre una placa de ceramica
adicional).

Recomendamos la Piedra de Pizza Fornetto CPS-02, consulte con su
tienda local para comprarla.

- Obtenga pedazos de lefia pequefios, cuya dimension no supero los
30 cm/ 12 Pulgadas.

- Abra la puerta de la camara de combustion y encienda el fuego haciendo
que el mismo se dirija hacia la parte trasera de la camara.

- Caliente el horno, haciendo que el calor llegue a la temperatura deseada
(vea la tabla de temperaturas sugeridas)

- Una vez que se alcance la temperatura deseada, reduzca las llamas
mediante |a reduccion del flujo de aire usando las perillas en la parte
delantera de la camara de combustion. Las brasas calientes continuaran el
proceso de coccidn y calentaréan el horno.

- Coloque los alimentos que se van a cocinar en la cdmara de coccion

- Si durante el proceso de coccidn, la temperatura desciende, o se debe iniciar
otro proceso de coccidn, afiada pedazos pequefios de lefia a la cdmara de
combustion con el fin de avivar el fuego y volver a elevar la temperatura del
horno.

Directrices practicas para cocinar:

Dulces: La temperatura es normalmente moderada (por lo general
250F/121C0300°F/149 Cy se debe precalentar el horno de manera
uniforme durante 45 a 55 minutos Recuerde que la puerta no debe abrirse
durante el proceso de coccidn.

Carnes y Pescados: Se puede rostizar la carne en un plato adecuado
para horno o se la puede colocar directamente sobre las rejillas de
alambre. Si coloca la carne que va a rostizar sobre las rejillas de alambre,
se debe colocar una charola por debajo para recoger los jugos de coccidn.
Para prevenir que la carne se cocine mas de lo necesario, se debe evitar
cocinar piezas demasiado pequefias.

Tiempos de coccidn: Los tiempos de coccion pueden variar segn el
tipo de alimento, como también el peso y tamafio de los mismos. Cuando
cocine un plato determinado por primera vez en su horno a lefia Fornetto,
debe supervisar dichos alimentos en intervalos adecuados durante la
coccion. La ventana grande de visualizacion le permitira supervisar los
alimentos sin necesidad de abrir la puerta.

Es aconsejable abstenerse de abrir la puerta varias veces, ya que esto
permitira que el calor interno se escape y afecte el tiempo de coccion.

Se deben utilizar los tiempos y temperaturas que se
indican en la tabla presentada continuacion como una guia
general. El contenido de humedad de los alimentos, las
diferencias entre recipientes de coccion (distintos metales,
materiales ceramicos, etc.) asi como el tamaiio y el peso
pueden causar una variacion en el tiempo de coccion
necesario..

ALIMENTO PESO  TEMPERATURAY TIEMPO
TERNERA 1Kg/2.21bs | 330F/165C | 70 MINS
ROSBIF 1Kg/2.21bs | 360F/182C | 90 MINS
CERDO 1Kg/2.21bs | 330F/165C | 90 MINS
POLLO 1.5Kg/3.31bs | 330F/165C | 90 MINS
AEOAGE  1Kg/2.21bs | 300F/150C | 120 MINS
O] 1Kg/2.21bs | 300F/150C | 120 MINS
SALMON 1Kg/2.21bs | 280F/138C | 45 MINS
ATUN 1Kg/2.21bs | 250F/121C | 30 MINS
0STRAS 250F /121 | 20 MINS
LASAGNA 2Kg/441bs | 330F/165C | 60 MINS
PIZZA 0.5Kg/1.11bs | 450F/233C | 8MINS
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Uso del ahumador:

Al abrir el deslizador para humo y permitir que el humo ingrese en la cdmara
del horno Fornetto, es facil cocinar mediante métodos tradicionales de
ahumado y de calor indirecto. Se puede lograr un sutil sabor ahumado
mediante la apertura del deslizador del ahumador por periodos cortos de
tiempo durante el proceso de coccion.

De manera similar al proceso de barbacoa, se colocan los alimentos en la
camara del horno con el fuego en la cdmara de combustion. El ahumado se
produce en un rango de temperaturas que aproximadamente se encuentran
entre los 140 C/F 284 a 225 C /437 Fy se requiere un tiempo de coccion
prolongado. Este tipo de coccidn es ideal para pavos, pollos, jamones 0
salchichas.

DESLIZADOR DEL AHUMADOR:

Abra el deslizador del ahumador para permitir que el humo ingrese al horno
y dé sabor o cocine los alimentos que se encuentran dentro.

Con cualquier tipo de coccién a fuego vivo, disponga tiempo suficiente para
encender el fuego y lograr que el ahumador llegue a la temperatura necesaria.

Ajuste el control de tiro de la chimenea y las perillas de control de ventilacion
hasta que se llegue a la temperatura necesaria. (Consulte las instruccjones
sobre AJUSTE DE LA CHIMENEA y AJUSTE DE LA CAMARA DE COMBUSTION)

Coloque los alimentos en la cdmara del horno y abra el deslizador del
ahumador.

Mantenga la puerta cerrada durante la coccion para evitar la pérdida

innecesaria de calor y humo. Afiada lefia seglin sea necesario para mantener
el fuego.
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Puede intentar agregar distintos trozos de lefia al fuego. Los trozos de lefia
se encuentran disponibles en una variedad de sabores naturales, y se
pueden usar solos o de manera adicional a lefia corriente. Como regla
general, cualquier madera dura que tiene una fruta o nuez es adecuada
para cocinar.

Sabor suave Sabor medio Sabor fuerte
Melocotdn Roble blanco Mezquite
Manzana Cerezo Roble rojo

Pacana (Nogal) | Pacana americana Roble negro

Haga la prueba con diferentes tipos de lefia a fin de determinar cudl lefia es
su favorita; asi mismo, siempre debe usar lefia bien seca y guardada. La
lefia verde o recién cortada puede hacer que la comida adquiera un color
negro, y tenga un sabor amargo.
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MANTENIMIENTO:

LIMPIEZA DE LA CAMARA DE COCCION:

Se debe limpiar la camara de coccidn periddicamente con productos
adecuados para limpiar acero inoxidable y vidrio. No utilice productos
abrasivos que puedan rayar las superficies. Se deben secar las paredes de
la cdmara de manera minuciosa.

LIMPIEZA DE LAS SUPERFICIES EXTERIORES PINTADAS:

Limpie de forma periddica las superficies exteriores pintadas del horno, a
fin de mantener su aspecto perfecto. No utilice productos abrasivos o
corrosivos, ya que ellos pueden dafiar la pintura. Use solamente detergentes
suaves adecuados para la limpieza de superficies pintadas, apliquelos
utilizando un pafio himedo.

LIMPIEZA DE LA CAMARA DE COMBUSTION:

[Es necesario vaciar periodicamente las cenizas de la bandeja. Cuando las
brasas se extingan totalmente y el horno se haya enfriado por completo,
retire la bandeja de cenizas y la rejilla de soporte y vacie su contenido.

CONSEJOS UTILES:

-El'horno y ahumador a lefia de Fornetto tiene una salida de aire situada en
la pared posterior del horno, misma que permite el escape de cualquier
humedad que se puede formar durante la coccion y garantiza que los
alimentos se cocinen con calor seco natural. Esto es especialmente
importante al cocinar recetas con ingredientes hdmedos que necesitan
secado, tales como tortas, pany pasteles.

-Cuando se utiliza el horno, enciéndalo a la temperatura de coccion correcta
y mantenga esta temperatura durante al menos 10 minutos antes de
introducir los alimentos. Esto permite que la temperatura se estabilice
internamente.

-Cuando se abre la puerta del horno para revisar la comida en el interior, la
temperatura de la cdmara podria disminuir ligeramente. No afiada
inmediatamente mas lefia. Cierre la puerta del horno y espere unos minutos
para ver si la temperatura se eleva de nuevo a la temperatura de coccion
deseada. En caso necesario, afiada otro pedazo de lefia 0 mas carban.
-Mantenga la temperatura de coccidn, esto se obtiene afiadiendo una
pequefia pieza de lefia 0 una cantidad adicional de carbon vegetal. Permita
que transcurra el tiempo suficiente para que el combustible se queme;
seguidamente, compruebe que el horno haya retornado a la temperatura
adecuada. Si es necesario, afiada otra pieza de lefia o cantidad de carbon.
-El'horno y ahumador a lefia de Fornetto tiene una gran capacidad para
mantener la temperatura incluso después de la coccién. Por lo tanto,
sugerimos que cuando cocine alimentos que necesitan temperaturas altas,
como por ejemplo pizzas, utilice el horno posteriormente para cocinar otro
plato que requiera una temperatura mas baja, sin tener que afiadir mas
lefia.

-Se puede cocinar una amplia variedad de alimentos en el horno y ahumador
a lefia de Fornetto, lo que da lugar a sabores mas intensos. No se deberia
necesitar volcar o rociar repetitivamente las carnes rostizas, ya que la
temperatura de coccién se mantendra constante, si se siguen los pasos
indicados para un funcionamiento correcto.

-Nunca exceda la temperatura maxima en el medidor, ya que esto dafiara
permanentemente el horno y anulara la garantia.

ACCESORIOS DISPONIBLES:

Los siguientes productos se venden bajo la gama de accesorios
“Forno-attrezzi”

. -

BPP-012
Pala de bambii
para pizzal

PZ5-S4P

Juego de
herramientas para
pizza de 4 piezas

PZ5-GL1
Guantes de cuero
(par)

MAT-01

Horno Fornetto
Mat

AH-SP-17

Espéatula Clasica

Para comprobar si se encuentran disponibles, consulte a su proveedor o
distribuidor local o pongase en contacto con el Departamento de Servicio

al Cliente.
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PZ 5 Four a pizza et fumoir @ a %

Cheminée

Régulateur de @
ventilation cheminée

Jauge de température

Chambre du four

o ~ & fumoir
©
10
2 Bi———Poignée du fumoir
Boutons de contrdle (i i Chambre_ de
de I'aération I % @ % ® combustion
Crochets. I . Etagere latérale
\:{ o o o o o
L ] I Etageres a condiments
Poignées du chariot —
———Chariot
D Grille inférieure chariot
COMPOSITION DU FOUR :
1X Cheminée 1X Bac pour le charbon
1X Régulateur de ventilation ~ 1X Bac pour la cendre
cheminée 3X Boutons de contrdle
1X Jauge de température de |'aération
1X Pierre a pizza 1X Boite de fumage
3X Briques réfractaires 1X Etagere latérale
1X Grille pour pierre a pizza 1X Etagéres a condiments
2X Grilles de cuisson pour 1X Grille inférieure chariot
pizza 2X Poignées du chariot
3X Crochets

Fornetto et Forno-Attrezzi sont des marques déposées de Garth Australia Pty Ltd.
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INTRODUCTION GENERALE POUR UNE UTILISATION
SECURITAIRE :

Avant d'utiliser le four :

-Retirez toutes les étiquettes de la vitre et tous les matériaux d'emballage de
I'intérieur du four et du dessous de la pierre a pizza et des briques
réfractaires.

-Lisez attentivement les instructions contenues dans ce livret, n’utilisez pas
le four a d’autres fins que ce qui est prévu dans ce livret ;

-Suivez attentivement toutes les instructions contenues dans ce livret ;
-Cette brochure et tous les documents qui s'y rattachent doivent étre
conservés dans un endroit accessible ;

-Portez des gants isolants pour éviter les briilures ;

-Lors du premier allumage du four suivez attentivement les instructions de la
section «<PREMIER ALLUMAGE DU FOUR".

Cette brochure contient les instructions relatives a la honne
utilisation et au bon fonctionnement du four, ainsi que son
entretien.

DEGAGEMENT MINIMAL

1000 mm/
39 pouces

ol
W,

430 mm/
17 pouces

.

430 mm/
17 pouces

-Le dégagement minimal de matériaux combustibles doit étre :
Arrigre : 430 mm /17 pouces
Cotés : 430 mm / 17 pouces
Au-dessus et verticalement : 1000 mm / 39 pouces

-Ce four est congu pour faire cuire, griller et fumer différents types d'aliments.
-Placez toujours le four a pizza sur une surface plane pour éviter qu'il bascule.
-La température interne du four ne doit jamais dépasser les 350 ° C/ 662 ° F
sinon I'appareil risque de s'endommager gravement !

-Pour faire diminuer la température du four, ouvrez la porte de la chambre de
cuisson et n'ajoutez plus de bois.

-Portez toujours des gants a four appropriés pour éviter les briilures suite a un
contact accidentel avec les parties chaudes du four.

FONCTIONNEMENT DU FOUR :

Le four et fumoir a bois Fornetto est facile a utiliser, donne d'excellents
résultats et est économique car il est spécialement congu pour utiliser le
moins de bois possible.

Ce four fonctionne au charbon de bois, avec des briquettes ou au bois. Ne
jamais remplir la chambre de combustion au-dela de la moitié (1/2 charge
maximale) pour votre sécurité.

Laissez le feu s'éteindre completement dans la chambre de combustion
avant de nettoyer ou de couvrir avec le couvercle de protection.

Pour alimenter le four vous pouvez utiliser du bois ou du
charbon. Les petits morceaux de hois sont les plus appropriés
car le four est congu pour étre économe en hois et pour
respecter I'environnement.

N'UTILISEZ PAS DE BOIS AYANT UNE FORTE TENEUR EN RESINE
OU TRAITE CHIMIQUEMENT - COMME PAR EXEMPLE LE PIN
TRAITE.

Les briquettes et autres produits combustibles qui ont été
traités chimiquement ne doivent pas étre utilisés pour la
cuisson dans votre four Fornetto.

ATTENTION : A

Ce four devient trés chaud, ne le déplacez
pas quand il est allumé.

ATTENTION !

N’utilisez pas de pétrole, essence ou tous
liquides comparables pour allumer ou
raviver le four.

ATTENTION !
Tenez les enfants et animaux domestiques
éloignés du four pendant I'utilisation.

NE PAS UTILISER A L'INTERIEUR.

PLAQUE SIGNALETIQUE :

La plaque signalétique se trouve a I'arriére du four ; référez-vous toujours
aux détails indiqués sur cette plaque si vous avez besoin de contacter le
fabricant pour obtenir des informations ou pour commander des pigces de
rechange.
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Le four fonctionne de la fagon suivante :

-Allumez le feu dans la chambre de combustion,

-Laissez monter la température de la chambre de cuisson jusqu’au niveau
souhaité,

-Alimentez le feu avec du bois approprié,

-La cuisson des aliments doit se faire en respectant les temps de cuisson
conseillés,

-Laissez le feu s'éteindre complétement dans la chambre de combustion
avant de nettoyer ou de couvrir avec le couvercle de protection.

Déplacement du four :

-Le four se déplace facilement en tirant les deux poignées situées dans les
montants du chariot. Les poignées vous permettent de soulever et d’incliner le
four pour engager les roues et déplacer le four jusqu’a son nouvel
emplacement.

-Prenez toutes les précautions nécessaires pour éviter de faire tomber le four
pendant le déplacement, ne le soulevez que de quelques centimetres du sol.

ATTENTION : LE FOUR DEVIENT TRES CHAUD, NE LE DEPLACEZ
PAS QUAND IL EST ALLUME.
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PREMIER ALLUMAGE DU FOUR:

[l est IMPORTANT de suivre toutes les instructions indiquées ci-dessous :

Avant d'allumer votre four a bois Fornetto pour la premiére fois, vous devrez
enlever tous les matériaux d'emballage de I'intérieur du four et en dessous
de la pierre a pizza et des briques réfractaires.

Ensuite, nettoyez I'intérieur du four a I'eau tiede et au détergent doux pour
enlever les revétements spéciaux appliqués au cours du processus de
fabrication, ainsi que tout résidu ou humidité accumulés pendant le
transport ou le stockage. Ces matériaux peuvent dégager des odeurs
désagréables lorsque le four est allumé pour la premiere fois.

Si vous cuisinez sans suivre les instructions ci-dessous, cela peut étre
nuisible a votre santé.

- Utilisez du bois sec de petite taille, ne dépassant pas 30 cm/ 12 pouces.
- Placez les grilles a I'intérieur de la chambre de cuisson.

- Ouvrez |a porte de la chambre de combustion et allumez le feu.

- Fermez toutes les ventilations pratiquées sur les portes pour attiser le feu.
- Laissez chauffer le four, en maintenant une température d'environ

350 °F/ 177 ° C pendant au moins 2 heures.

- Ouvrez a plusieurs reprises les portes de la chambre de cuisson et
laissez-les ouvertes pendant quelques minutes pour enlever les mauvaises
odeurs, puis fermez la porte (répétez cette action plusieurs fois).

Réglage de la cheminée : Indicateur

Si l'aiguille est dans en position
horizontale (comme indiqué dans
le schéma) la cheminée est fermée.

Si le pointeur est en position
verticale (comme indiqué dans le
schéma) la cheminée est ouverte a
moitié.

Si l'aiguille est en position verticale
(comme indiqué dans le schéma)
la cheminée est ouverte.

REMARQUE : Vous pouvez faire pivoter la poignée de réglage de
cheminée a la position désirée. Le fumage et la température dans la
chambre de cuisson se contrdlent en ajustant la commande de réglage
de la cheminée.
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REGLAGE DE LA CHAMBRE DE COMBUSTION :

En tournant les boutons de commande de ventilation pour ouvrir et en réglant
I'ouverture de la cheminée, vous faites entrer de I'air dans la chambre de combustion
et vous faites ainsi de I'air dans le four, ce qui ravive le feu et augmente par
conséquent la température du four.

INSTRUCTIONS POUR LA CUISSON :

Grace au four et fumoir a bois Fornetto vous pouvez préparer des plats sains
et naturels. Vous pourrez cuisiner vite et de maniére économique grace a
I'isolation de la chambre de cuisson empéchant la perte de chaleur. La
cuisson doit se faire en fermant la porte de la chambre du four.

Vous pouvez utiliser deux types de surfaces de support : la plaque en
céramique ou la grille amovible. De cette fagon, vous pouvez placer un grand
nombre de plats a four.

Vous pouvez également faire cuire les aliments directement sur la plaque en
céramique (pierre a pizza) fixée sur le fond de la chambre de cuisson, parfaite
pour une cuisson directe.

Pour éviter les taches de graisse, placez les aliments sur un plat ou une feuille
en aluminium (ou sur une autre plaque en céramique).

Nous vous recommandons la pierre a pizza CPS-02 Fornetto.
Renseignez-vous aupreés de votre revendeur local.

- Placez du bois sec de petite taille, ne dépassant pas 30 cm / 12 pouces.

- Ouvrez |a porte de la chambre de combustion et allumez le feu a I'arriere de
la chambre.

- Laissez chauffer le four jusqu’a obtenir la température désirée (voir le
tableau des températures suggérées)

- Une fois la température souhaitée atteinte, réduisez les flammes en
réduisant le flux d'air a I'aide des molettes se trouvant a 'avant de la
chambre de combustion. Le charbon ardent poursuivra le processus de
cuisson et continuera a chauffer le four.

- Placez les aliments a cuire dans la chambre de cuisson.

- Si, pendant le processus de cuisson, la température chute, ou si vous voulez
faire cuire d’autres aliments, ajoutez des petits morceaux de bois dans la
chambre de combustion afin d'attiser le feu et attendez que le four ait atteint
a nouveau la bonne température.

Guide pratique de cuisine :

Préparations sucrés : température généralement modérée
(normalement 250 /121 C ou 300 F/ 149 C et le four doit &tre préchauffé
uniformément pendant 45 a 55 minutes. Rappelez-vous que la porte ne
doit pas étre ouverte pendant la cuisson.

Viandes et poisons : vous pouvez faire cuire la viande dans un plat
allant au four ou directement sur les grilles. Si vous placez la viande sur
une grille, n'oubliez pas de placer un bac en dessous pour recueillir le jus
de cuisson. Pour éviter de faire trop cuire vos plats, évitez de préparer des
pieces de petite taille.

Temps de cuisson : Le temps de cuisson varie selon le type d'aliment,
son poids et sa taille. Lors de la premiére cuisson d'un plat particulier
dans votre four a bois Fornetto feu, surveillez régulierement le plat
pendant la cuisson. La grande fenétre vous permet de surveiller la cuisson
sans ouvrir |a porte.

Il est déconseillé d’ouvrir 1a porte a plusieurs reprises, ceci fait perdre la
chaleur intérieure de et affecte le temps de cuisson.

Les temps et températures indiqués dans le tableau
ci-dessous doivent étre utilisés comme guide général
seulement. La teneur en humidité des aliments, les
récipients utilisés (métal, céramique, etc.) ainsi que la taille
et le poids des aliments font varier le temps de cuisson.

ALIMENT POIDS TEMPERATURE TEMPS
VEAU 1Kg/2.21bs | 330F/165C | 70 MINS
SORERrE e hE 1Kg/2.21bs | 360F/182C | 90 MINS
PORC 1Kg/2.21bs | 330F/165C | 90 MINS
POULET 1.5Kg/3.31bs | 330F/165C | 90 MINS
SRR 1Kg/2.21bs | 300F/150C | 120 MINS
SN ERE ) 1Kg/2.21bs | 300F/150C | 120 MINS
SAUMON 1Kg/2.21bs | 280F/138C | 45 MINS
THON 1Kg/2.21bs | 250F/121C | 30 MINS
HUTTRE 250F / 121C | 20 MINS
LASAGNE 2Kg/4.41bs | 330F/165C | 60 MINS
PIZZA 0.5Kg/1.11bs | 450F/233C | 8MINS
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Utilisation du fumair :

En ouvrant le volet de fumage, la fumée peut entrer dans la chambre du four
Fornetto, rien de plus simple que de cuisiner en utilisant les méthodes
traditionnelles de fumage de chaleur indirecte et de fumée. Vous pouvez
donner un godt subtil de fumer en ouvrant le volet de fumage brievement de
temps en temps pendant la cuisson.

Comme pour la cuisine au barbecue, les aliments sont placés dans la
chambre de cuisson du four et le feu se fait dans la chambre de combustion.
Le fumage se produit a une température d'environ 140 C/ 284 F a 225 C/437
F et nécessite un temps de cuisson prolongée. Ce type de cuisson est idéal
pour la dinde, le poulet, le jambon ou les saucisses.

VOLET DE FUMAGE :

Ouvrez le volet de fumage pour faire entrer de fumée dans la chambre de
cuisson et parfumer ou cuire votre plat.

Avec tout type de cuisson a feu vif, attendez suffisamment que le feu ait pris
et que le fumoir ait atteint la bonne température.

Réglez la commande d’arrivée d’air de la cheminée et de ventilation jusqu'a
ce que la température soit atteinte. (Référez-vous a la rubrique REGLAGE DE
LA CHEMINEE et aux instructions sur le réglage de la chambre de
combustion.)

Placez vos aliments dans la chambre de cuisson du four et ouvrez le volet de
fumage.

N’ouvrez pas la porte pendant la cuisson pour éviter de perdre la chaleur et la
fumée. Ajoutez du bois si nécessaire pour maintenir le feu.
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Vous pouvez ajouter des morceaux de bois dans le feu. Les morceaux de bois
sont disponibles selon une variété de saveurs naturelles et peuvent étre
utilisés seuls ou en complément du bois. En régle générale, tout bois portant
des fruits ou des noix est adapté a la cuisson.

Saveur légere Saveur Moyenne | Saveur Puissante

Pécher Chéne blanc Prosopis
Pommier Cerisier Chéne rouge
Pacanier Carya Chéne Blackjack

Essayez différentes sortes de bois pour trouver votre saveur favorite, mais
utilisez toujours du bois bien sec. Du bois vert ou juste coupé peut faire
noircir vos aliments ou leur donner un godt amer.
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ENTRETIEN :

NETTOYAGE DE LA CHAMBRE DE CUISSON :

La chambre de cuisson doit &tre nettoyée régulierement avec des produits
adaptés a l'acier inoxydable et au verre. N'utilisez pas de produits abrasifs,
car ils pourraient rayer les surfaces. Séchez complétement les parois de la
chambre.

NETTOYAGE DES SURFACES EXTERIEURES PEINTES :

Nettoyez régulierement les surfaces extérieures du four, pour maintenir son
aspect. N'utilisez pas de produits abrasifs ou corrosifs, car ils pourraient
endommager la peinture. Utilisez uniquement des détergents délicats
adaptés au nettoyage des surfaces peintes, a I'aide d'un chiffon humide.

NETTOYAGE DE LA CHAMBRE DE COMBUSTION :

Vous devez vider régulierement la cendre accumulée dans le bac a cendre.
Quand les braises sont completement éteintes et que le four est
completement refroidi, retirez le bac a cendre et la grille de support et videz
le contenu.

CONSEILS UTILES :

-Le four et fumoir a bois Fornetto est équipé d’une aération se trouvant a

I'arriere du four qui permet a I'humidité se formant au cours de |a cuisson
de s'échapper et veille a ce que les aliments cuisent dans une chaleur séche
naturelle. Ceci est particulierement important quand vous faites cuire des
plats a fort taux d’humidité devant é&tre parfaitement secs comme les
gateaux, le pain et les patisseries.

-Quand vous utilisez le four, faites-le chauffer jusqu’a la température de
cuisson nécessaire et maintenez cette température pendant au moins 10
minutes avant de placer les aliments dans le four. Cela permet de stabiliser
la température interne.

-Quand vous ouvrez la porte du four pour controler la cuisson des aliments,
la température de la chambre peut diminuer Iégerement. N'ajoutez pas
immédiatement du bois. Fermez la porte du four et attendez quelques
minutes pour voir si la température revient au degré souhaité.

-Maintenez la température de cuisson en ajoutant un seul morceau de bois
ou un peu de charbon de bois. Attendez suffisamment de temps pour que le
bois brille, puis vérifiez que le four est revenu a la température. Si
nécessaire, ajoutez un autre morceau de bois ou du charbon.

-Le four et fumoir a bois Fornetto maintient tres longtemps la température
méme apres la cuisson. Par conséquent, nous suggérons que lorsque vous
faites cuire des aliments a des températures élevées, comme la pizza, vous
pouvez ensuite utiliser le four pour faire cuire un autre plat qui nécessite
une température plus basse, sans avoir a ajouter de bois.

-Une grande variété d'aliments peut étre préparée au four et fumoir a bois
Fornetto, donnant une saveur plus intense. Vous n'avez pas besoin de
tourner ou d’arroser les viandes roties, étant donné que les températures de
cuisson restent constantes, si vous suivez toutes les étapes de cuisson
indiquées.

-Ne dépassez jamais, a aucun moment, la température maximale de la jauge,
car cela risque d'endommager irréversiblement votre four et annulera votre
garantie.

ACCESSOIRES DISPONIBLES:

Les produits suivants sont proposés dans la gamme accessoires
« Forno-Attrezzi » :

. -

BPP-012

Pelle a pizza en
bambou

PZ5-S4P
Ensemble de quatre
accessoires pour
pizza

PZ5-GL1
Gants en cuir
(paire)

MAT-01
Fornetto Four
Tapis

AH-SP-17

Spatule classique

Vérifiez la disponibilité de ces accessoires aupres de votre fournisseur ou

distributeur local ou contactez notre service clientele.
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Meyb-KONTUABLHA ANA
NMPUTOTOBAEHUNA NULLbI

R0 <>

Perynatop 3ac/iioHKu

ObIMOBOW TPYObI

BEeHTUNALMOHHBIX

ObimoBas Tpyba

TepmomeTp

TonKa ne4yn-KonTuabHU

— quKa KOMNTU/IbHU

Tonka

perynatopa

BcnomoratenbHbIX KPHo4Ka

bokoBas noska

N

Py4yku BbIABUXKHOTO L
oTaeneHunAa

7&

MNonka gna npunpas

—— BblABUXHOE OTAeNeHne
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BbiaBMXKHAA HMXKHAA pPeLWeTKa

KOMMOHEHTbI MEYMN:

1X ObimoBasn Tpyba

1X PerynsTop 3aCNOHKM AbIMOBOM TPY6bI

1X TepmomeTp

1X Bnok gna npurotoBaeHmA NuuLbI

3X OrHeynopHbIX KMpnuya

1X PeweTKa oA NnpuUrotTosaeHMA NuuLbl

2X pnna gna NnpurotTosaeHUA NULLbl

3X BcnomoraTenbHbIX KptoyKa

1X OeprkaTtenb gna yrna

1X 301bHUK

3X BEHTUNALMOHHbBIX peryaatopa
1X KontunbHAa

1X bokoBasa nonka

1X MNonka gna npunpas

1X BblaBMXKHAA HUXKHAA pelueTKa
2X PY4YKU BbIABUMKHOIO OTAENEHMUA

Fornetto n Forno-Attrezzi apnaioTca Toprosbimu mapkamu Garth Australia Pty Ltd.
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[Nedyb-KONTUABLHA ANA
npmrotToBjieHmnMAa numuyuy bl

ObLWUE BBOAHBIE MHCTPYKLUMNU BE3ONACHOCTMU:

MNepen Tem Kak UCNOSb30BaTb Neyb:

-CHMMWUTE BCE TOProBble HAKNEMKM CO CTEKNAHHOTO OKHA, a TaKXe
BbIHbTE BCE YNAaKOBOYHbIE MaTePUabl U3 BHYTPEHHEW YaCTM Neyn n
n3-nog, 610Ka ANA NPUTOTOBNEHMA NULLLLBI M OTHEYMOPHbIX KUPNUYe.
-BHMMaTeNbHO NpoYUTaiTE MHCTPYKLMK, COAEPMKALLMECA B HACTOALLLEM
PYKOBOACTBE, UCMO/b3YITE NeYb UCKOYUTENBHO B LieNAX, YKa3aHHbIX

B HacToALWEM PyKOBOACTBE;

-Cnepyvite BCeM MHCTPYKLMAM, NPeACTaBAeHHbIM B HacTOALEM
pyKoBoOACTBE;

-HacTosAwee pyKoBOACTBO 1 BCA CONYTCTBYIOLLAA JOKYMEHTALMA AONKHbI
XPaHUTbCA B AOCTYNHOM MecTe;

-HapeBaiTe cneumanbHble NepyaTkm BO M3beKaHMe NONYYEHUS OXKOTOB;
-Mpu nepBom pasKunraHnM BHUMaTeENbHO cnesyinTe MHCTPYKLUUAM,
npeacrasneHHbiM B pasgene «MEPBOE PA3XKUTAHUE MEYN».

Hacroswee pyKOBOACTBO COAEPKUT UHCTPYKL MU B
OTHOWEHUN PYHKLUMOHMPOBAHMUA U NPABUILHOTO
MCNONb30BaHUA NeYn, a TaKXKe ee TeXHUYECKoro
obcnyKuBaHma.

MWHUMAJIbHOE PACCTOAHUE

1000 mm /
39 plonmos

ol
W

430 mm/ |/
17 poimos |

.

430 mm /
17 proimos

-MUWHMMaNbHOE PacCTOAHME OT BOCMIAMEHSAIOLLMXCA MaTepruanos
[OMHO BbITb CNEAYIOUIMM:

BHu3y: 430 mm / 17 atolimos

Mo 6okam: 430 mm / 17 aroimos

Beepxy: 1000 mm / 39 atoimos

-HacTtoAwan neub NnpegHasHayeHa AN BbiNeKaHUA, XKapKu U KonvyeHua
Pa3/IMYHbIX MULLEBbIX MPOAYKTOB.

-Bcerga pasmeluaiite 610K 418 NPUTOTOBAEHMA NULLLLBI HA NIOCKOM
nnatoopme, 4TObbI TOT HE NEPEBEPHYACA.

-MakcMmanbHaa TemnepaTypa B Nevn He J0/1XKHA NPeBblllaTh

350°C / 662 °F, B NpOTUBHOM C/ly4ae Bbl MOMETE HaHeCTU cepbesHble
nospexaeHus npubopy!

-4YT06bI NOHWU3UTL TEMNEPATYPY NEYM, OTKPOITE ABEPLY BAPOYHOW Kamepbl
W He noAKNaabisaiiTe 6onblie APOB.

-Bcerga HapeBaliTe noagxoaawme nepyaTku, YTobbl HE MONYYUTb OXKOFOB B
pesynbTaTe CNy4alHOro NPUKOCHOBEHUSA K TOPAYMM HaCTAM Meyun.

®YHKUMOHUPOBAHMUE MNEYMN:

[poBsaHan neuyb-KoNTUAbHA Fornetto npocTta B UCNOAb30BaHUH,
NO3BOAAET AOCTUYL BE/IMKO/EMHbIX PE3YNLTaTOB U OTINYaeTCA
3KOHOMMYHOCTbIO bnarogapsa ocobomy ansaliHy, obecneymBatowemy
yMeHbLUeHHOoe noTpebaeHne Apos..

B KauecTBO TON/MBA A5 3TOM NEeYN MOMNKHO UCMONb30BaTb OBbIYHbIN
yronb, yrosib B 6puKeTax unm aposa. TONNMBHYIO Kamepy paspeLleHo
3aMNoHATH TONJIMBOM TO/IbKO Ha NONOBUHY (MaKCMManbHOE KOMYECTBO)
— TONbKO TaK MOXHO 0becneynTb 6esonacHoe ncnosb3oBaHue Npubopa.
Mepes TeM KaK MbITb UM 3aKPbITb NeYb 3aLUTHBIM YeXIoM, ybeamTech

B TOM, YTO OTOHb B TOMKE NOJIHOCTbIO Morac.

[NnA pasKuraH1a neyn MoXKHO UCNO01b30BaTb Yrob U
Aposa. Jlyywe Bcero nogoayt Hebonblune noneHya,
TaK KaK au3aiiH neun obecneumsaeT 3KOHOMMUYHOCTb
B UCNONb30BAHUU U COOTBETCTBUE NapameTpam
3KonormyecKoii 6esonacHocTu.

He ucnonb3yitte ANa NPUroTOBAEHUA NULLU B NeYn
Fornetto 6pukeTbl, rpaHyIMpOBaHHOE TONJINBO U
Apyrue roproune matepuanbl, Kotopbie 6biau
noaBepKeHbl XMMUUYEeCKoii 06paboTKe.

HE UCNO/Ib3YUTE APEBECUHY C BbICOKUM
COLEPYXAHUEM CMOJ1bl UIMNOCNE XMMUYECKOMN
OBPABOTKWU, HAMPUMEP, OBPABOTAHHYIO COCHY.

BHUMAHMUE:

HacTtosiwan neyb cunbLHO HarpeBaeTcs,
He TporanTe Npudop BO Bpems
NPUroTOBIIEHUS NULLN.

OCTOPOXHO!

He ucnonb3ynte cnuprocoaepxawme
BellecTBa, 6€H3UH unm
BOCMJIaMEHSIoLMEeCs XUAKOCTH Ans
nepBUYHOrO UMK NOBTOPHOIO pas3XXUraHusl
neyu.

NPEAYNPEXOEHUE!

He noanyckante geten u XKUBOTHbIX
6Gnun3Ko K neyn Bo Bpemsi ee
MCMNOSib30BaHUA.

TONbKO Ansd ynnu4Horo
MCNOJIb3OBAHMA.

TABZIMUA TEXHUYECKUX AAHHDbIX:

Tabnunua TeXHNUYECKMX AaHHbIX PAcMOIOXKeHa B 3aHen 4acTu neyu;

B C/ly4ae ecnu BO3HUKAA HEOBXOAMMOCTb CBA3ATLCA C NPOn3BoAMTEIEM

ANA NonyyYeHus Kakon-nnbo nHdopmaumm UM 3akasa 3anacHblx YacTen,
KOHTaKTHble AaHHble MOXHO HaliTK B 3TOW Tabaumue. PZ-5 MAN21
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Meub pyHKUMOHMPYET cneaylowmm obpasom:

-[lpoBa pa3XuratoT B TONKe

-TemnepaTypy B BApOYHOW Kamepe A0BOAAT A0 HE0HXOANMOro YPOBHA
-OroHb B TOMKe NOAAEPKMBAIOT C MOMOLLLbIO NOAXOAALLMX NO KayecTsy
Apos

-MpurotoBaeHMe MUY OCYLLECTBAAETCA C COBNOAEHMEM BEPHOM
ANNTENbHOCTU

-Mepepn, Tem Kak MbITb MK 3aKPbITb NEYb 3aLUUTHBIM YEXIOM, yoeaunTecb
B TOM, YTO OTOHb B TOMKE MNOJIHOCTbIO norac.

MepemelieHune neun:

-lMeyb MOXKHO SIerKo NepeaBuHyTb, NOTAHYB 3a ABE PY4KM, PACMO/IOKEHHbIe
B HOMKKaX BbIABMXHOM YacTu. biarogaps py4ykam Bbl CMOKeETE Ierko
MOAHATbL M HAKNOHMUTb MeYyb, YTO6bl MYCTUTb B XO4 CaMOOpPUEHTUpYIoLLeecs
KOMIeCMKO, 3aTeM nepeaBurHbTe nevb B HOBOE MecTo.

- MprmunTe BCe Mmepbl NPeA0CTOPOXKHOCTU BO M3bexKaHue NnageHns neun so
BpemMs TPaHCMOPTUPOBKM, HE NOAHMMANTE Meyb Bbllie HECKObKMX
OI0AMOB Hag, 3em/ei.

BHUMAHME: NMEYb CUNIbHO HATPEBAETCS,
HE TPOTAMTE NPUBOP BO BPEMSA MPUrOTOB/IEHUA
NULLM.
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NEPBOE PA3XXUTAHUE NEYN:

BAXHO cneposaTb NpeAcTaBNEHHBIM HUXKE UHCTPYKLUAM:

Mpexae yem passkuraTb APOBAHYIO Nedb Fornetto B nepsblit pas,
y6epuTe Bce ynakoBOYHbIE MaTepuasbl U3 BHYTPEHHEW YacTu neuv u
u3-nog 6,10Ka ANA NPUrOTOBAEHUA MULLLLbI M OTHEYNOPHbIX KUPNUYE.

3aTem NOMOWTE BHYTPEHHIOI YacTb Nedu MATKMM TemJ/ibiM PacTBOPOM
MOIOLLErO CPEACTBA, YTOBbI YAanUTb 0COBble MOKPbITUA, HAHOCUMbIE BO
BPEMSA NPOU3BOACTBEHHOIO NPOLLECCa, @ TaKXKe Ntobble 3arpA3HeHna unm
BN1ary, HaKOMMUBLLUMECA B M30/IALMOHHOM C/I0€ BO Bpems
TPAHCMNOPTUPOBKMU. DT MaTepurasibl MOTYT M34aBaTb HEMPUATHbIE 3anaxm
npu NePBOM UCMOJ/Ib30BAHMUM MeYn.

06s3aTe/IbHO 03HAKOMbLTECH C MPUBEAEHHBIMU HUXKE UHCTPYKLMAMM
nepea NpUroToBieHUEM NULLM, MHAYe Bbl MOXKETe HaHECTU Bpes CBoemy
340POBbIO.

- NpuroTtosbTe HebosblMe Cyxue noneHua He aanHHee 30 cm / 12
OONMOB.

- MomecTuTe rpMab BHYTPb BAapPOYHON Kamepbl.

- OTKpoWiTe ABepLbl TOMKW U PA30XKIMTe OrOHb.

- Mepuoamyecky 3aKkpbiBaliTe OTBEPCTUE B ABEPKaX, YTOObI
noAAep>KMBaTb OrOHb.

- Harpeiite neub, nogaepvsasn temnepatypy nopsagka 350 F / 177 Cs
TeYeHne Kak MMHUMYM 2 4acoB.

- OTKpbIBaliTe ABEPLbI BAPOYHOM Kamepbl NoYalle U OCTaBbTe UX
OTKPbITbIMW HA HECKONIbKO MUHYT, YTOObI BbIMYCTUTb HEMPUATHbIE
3anaxu, 3aTem 3aKpoiTe ABepLy (NOBTOpUTE 3TO AENCTBUE HECKO/IbKO
pas).

PerynnpoBka AbiMoBoO# TPy6bi: Crpenka

Ecnu cTpenka HaxoauTes B
rOPV30HTaNIbHOM MOJIOKEHUN
(KaK Ha pucyHKe), abimoBas Tpyba
3aKpbiTa.

Ecnau cTpenka HaxoguTca B
BEPTMKAZIbHOM MONOMKEHUN

(KaK Ha pucyHKe), abimoBas Tpyba
Hano/NI0BMHY OTKpPbITa.

Ecnu cTpenka HaxoauTca B
BEPTUKA/IbHOM MONOXKEHUN

(kaK Ha pucyHKe), abimoBas Tpyba
OTKpbITa.

MPUMEMAHMUE: Bui moxeTe nosBopaunsaTh peryiMpyioLLyto PyUKy
ObIMOBOM Tpybbl, BbIbUpas Heobxogumoe Bam nonoxkeHue. Konnyectso
AblMa M TeMnepaTypy B BapOYHOWM KamMepe MOMKHO KOHTPO/IMPOBaTb C
NMOMOLLbIO 3aC/IOHKM AbIMOBOW TPYObI.
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NMeub-KONTMUAbHA AnNA
NPUITrOTOBAEHMA NULULybl

PEFYIUPOBKA TOMKW MNMEYN:

MoBOpaunBan PyYKM BEHTUAALMOHHOIO PEryNATOPa B MONOKEHNE
«OTKPbLITO®, a TaK¥Ke Peryanpys 3acoHKy AbIMOBOM Tpy6bl, Bbl BNyCKaeTe
BO3A4yX B TOMKY, NO3BONAA €My LIMPKYMPOBaTL MO Neyn, YTo paskuraeT
nAams v NPUMBOAMT K NOBbIEHMIO TEeMNEepPaTypbl Neyun.

UHCTPYKUUUM NO NPUTOTOBNEHUIO NMULLIN:

C nomoLLbto APOBAHOW NeYN-KoNTUAbHU Fornetto Bbl MoXKeTe NPUroToBUTL
nonesHble 611043 U3 HaTypanbHbIX MHrpeaneHToB. MpoLecc
NPUToTOBAEHUA NULLM BbICTPbIN U SKOHOMUWYHBIV Baarogapa M30aALUK
BapOYHOI Kamepbl, OTIMYHO yaepKuBatoLLei Tenno. Mpu NpUroToBaeHNU
NULLYM ABepL.a BaPOYHOI Kamepbl JOMKHA BbITb 3aKpbITa.

Bbl moXeTe ncnonb3oBaTth ABe ONOPHbIE NOBEPXHOCTU: KepaMUYEeCKYIo
NAACTUHY BHU3Y U BbIABUXHYIO NOACTABKY. Tak Bbl CMOXeTe pa3MecTuTb B
Kamepe Cpa3y HECKONIbKO BapPOYHbIX emKocTeN.

Kpome Toro, cywiecTsyet BO3MOKHOCTb MPUrOTOBAEHUSA MULLK
HenocpeACTBEHHO Ha KEPaMMUYECKoi NnacTuHe (610Ke 418 NPUTOTOBAEHMUA
NULLbI), KOTOPbIY 3aKpenieH Ha HUKHeN NOBEePXHOCTH BapOYHOW Kamepbl
1 NPEKPACHO NOAXOAWT ANA NPUroToBAeHun 6atog 6e3 Ucnonb3oBaHUA
KYXOHHOM yTBapw.

YT06bl HE MCMAYKaTb NeYb B KUPE UAN MAC/e, KNaauTe eay Ha NoAHOC Un
JIUCT aNOMUHUA (MW SOMONHUTENbHYHO KEPAMUYECKYIO NNACTUHY).

Mebl pekomeHAyem KameHb 015 nuyysbl Fornetto Pizza Stone CPS-02.
Ob6pamumecs 8 bauxcaliwuli K eam maza3uH.

- NpuroTtoBbTe HebonblLME Cyxme NoneHua He annHHee 30 cm / 12 aoiimos.

- OTKpoViTe ABepPLbl TOMKM U PAa30XKIMTe OrOHb B HANpPaBAeHUM 3aaHel
CTEHKM Kamepbl.

- PasorpeitTe neyb oo HeobxoaMmon Temnepatypbl (cm. Tabanuy
npegaaraemblix TemnepaTyp)

- KaK TobKo neyb Harpenacb A0 HEO6XOAMMOM TeMnepaTypsbl, Cierka
3aTylIMTe N1amA 3a CHeT COKPaLLEeHMA NOTOKA BO34yxa C MOMOLLbIO
perynatopa Ha nepegHel naHenu Tonku neyun. NMpurotoBneHme NULWK 1
HarpeBaHuWe NeyYn NPOAOMKATCA 33 CYET PACKANEHHbIX YINen.

- MomecTnTe NPOAYKTbI BHYTPU BAapPOYHOM Kamepbl.

- B cnyyae nageHua Temnepatypbl BO Bpemsa npouecca NpurotoBieHns
MUY AN HEOBXOAMMOCTM HavaTb NPUrOTOBAEHWE ApYyroro batoaa,
NOANOMUTE HECKO/IbKO HEOONbLLMX NOEHBEB B TOMKY, YTOObI
noafepKatb OroHb M 3aHOBO pPa3orpeTb Neyb.

lMpaKTnyeckoe pyKoBoACTBO NO MPUroTOBAEHUIO MULLN:

CnapkKasn Bbine4yKa: Kak npasuno, Temnepatypa 40/KHa 6biTh
ymepeHHoi (06bi4HO 250 F / 121 C uan 300 F / 149 C), a camy neyb
HeobxogMMo NpeaBapuTenbHO PasorpeTb B TedeHme 45-55 MUHyT.
He oTKpbIBaliTe ABepLYy B NpoLecce npurotosiexHus 6aoaa.

Msco 1 pbiba: Msaco MOXHO NOXapUTL B CNeLManbHOM Nocyae U
NMOMECTUTb HEeMOCPEACTBEHHO Ha peleTKu. Mpu BbiKIaaKe mMAca Ha
OAHY W3 PeLLeToK, NoA, peLeTky HeobXoAMMO NOCTaBMTb CreLunasibHbli
nogHoc, NpeaHasHauYeHHbI Ans cbopa coka. Bo nsbexkaHue
nepesapunBaHuUa MACA, He CTOUT rOTOBUTL C/IMLLKOM MasieHbKue
KYCOYKM.

AI’IMTeI'IbHOCTb NPUroToB/IEHUA: Bpema NpUrotosaeHNA NULLN
3aBMCMT OT TUMa NPOAYKTa, ero Beca 1 pasmepa. Ecau Bbl rotosute
Kakoe-m6o 611040 B ApoBAHOM neun Fornetto Bnepsble, NOCTOAHHO
cnepuTe 3a COCTOAHMEM NMPOAYKTOB HA MPOTAMKEHUM BCEro npouecca
NpPUroToBieHMA. Bbl CMOXKeTe cieanTb 3a NPOLECCOM NPUTrOTOBAEHNA
Yyepes 60/1bLIOE CMOTPOBOE OKHO, HE OTKPbLIBAA ABEPLY Neyn.

PekomeHayeTca He OTKPbIBaTh A4BepLy NOBTOPHO, TaK Kak 3To NpuBeaeT
K NOHMKEHMIO TeMMNepaTypbl U YBEAUYEHUIO BPEMEHWN NMPUTOTOBIEHMSA
6nroaa.

DOunTenbHOCTb U TeMnepaTypa NPUroTOBIEHUA NULLM,
YKa3aHHble B Tabauue HUXKe, MOryT 6bITb MCNONIb30BaHbI
TOJIbKO KaK obLuee pyKoBoACTBO. TOUHO Bpems
NPUroTOBAEHUA MOXKET BapbUPOBaTbCA B 3aBUCUMOCTU
OT COAepKaHUA B/Aaru B NPOAYKTE, Pa3/IMUHON KYXOHHOMU
yTBapM (MeTannnyeckon, Kepamuyeckoii 1 T.4.), a TaKxe
pa3smepa u Beca.

MPOOYKT BEC TEMMEPATYPA = BPEMA
TENATUHA 1Kg/2.21bs | 330F/165C | 70 MINS
POCTBMN® 1Kg/2.21bs | 360F/182C | 90 MINS
CB/HWHA 1Kg/2.21bs | 330F/165C | 90 MINS
LIbINEHOK 1.5Kg/3.31bs [ 330F/165C | 90 MINS

TYAIEHAA TOBAAVHA NN T NAIN 300F 7 150C | 120 MINS
WGV 1 Kg /2.2 1bs | 300F/150C | 120 MINS
JIOCOCb 1Kg/2.21bs | 280F/138C | 45MINS
TYHEL| 1Kg/2.21bs | 250F/121C | 30 MINS

YCTPULA 250F /121C | 20 MINS

JIA3AHbA 2Kg/4.41bs | 330F/165C | 60 MINS

JIA3AHbBA 0.5Kg/1.11bs | 450F/233C | 8MINS
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Ucnonb3oBaHue KONTUNbHU:

OTKpbIBas 3aTBOPKY M BNycKas AblM B BapOUHYIO Kamepy neun Fornetto,
MOKHO N1erko NPUroToBUTL Ntoboe 611040 C NOMOLLbIO TPAAULMOHHOW
METOAMKMN KOMUYEeHUA C NOMOLLbIO HENPAMOTO BO3AENCTBUA Kapa U Abima.
Nerkuii 3ddeKT KonueHna MoKeT 6bITb JOCTUMHYT 33 CYET OTKPbIBAHUA
3aTBOPKM Ha KOPOTKME Nepuoapl BO Bpems NpoLecca NpUroToBaeHus
nuLn.

Tak e, Kak 1 B 6ap6eKio, NPOAYKTbI MOMELLAIOT B BAPOUHYIO Kamepy
pacTon/IeHHOM NeYkn. KonyeHme NpomcxoamT NpUMepPHO B Cegytolem
TemnepaTtypHom amanasoHe — 140 C/ 284 F go 225 C / 437 F u tpebyet
60/1€€ NPOLOIKNUTENBHOTO BPEMEHW NPUrOTOBAEHMUA MUKW, Takoi TMn
NPUrOTOBEHWS MAEANbHO NOAXOAUT ANA UHAEWKM, LbINIEHKA, BETUMHDI
N COCUCOK.

3ATBOPKA KOMNTU/IbHMU:

OTKpOleTe 3aTBOPKY KONTU/IbHMU, 4TObbI NyCcTUTb AbIM B NeYb N NpnaaTb
ApOMaT Kon4yeHnA HaxoaAWwnmca s Hel npoAyKTam.

Mpu ncnonb3oBaHnn noboro TMna NpUroToBneHNA NULWKN A0XKANTECD,
NOKa Na1amsa XopoLwo pasropuTcAa, a KONTUNbHA Kak chegyeT pasorpeeTca.

OTperynumpyiTe 3ac/IOHKY AbIMOBOW TPYObl M BEHTUIAUMOHHBIN Perynatop
[0 [OCTUXKEHUA HeobxoaMmoi TemnepaTypsbl. (CM. pasaenbi
PETY/IMPOBKA 1bIMOBOW TPYEbl 1 PEMY/IMPOKA TOMKMN.)

MomecTnTe NPOAYKTbI B BAPOUHYO KaMepy U OTKPOMTE 3aTBOPKY.

He oTkpbiBaliTe ABepLy BO BpeMA NPUIOTOBAEHUA NULLK BO n3bexaHne

HexenaTenbHbIX NOTePb Kapa U Abima. MogKuAabiBaiTe 4POB NO mepe
HEeo6X0AMMOCTHU AN1A NOAAEPIKAHMA OTHA.
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Bbl MmorkeTe nonpoboBaTb NOA6POCUTL HECKO/IbKO YypHaHOB B OTOHb.
[JepeBsHHble YypbaHbl NpeacTaB/IeHbl Pa3HbIMW NMOPOAAMM AepeBa U
MOTYT UCMO/b30BaTbCA OTAENBHO MU B SOMONHEHUN K ApoBaMm. Kak
npaswuio, AN NPUTOTOBAEHUA NULLM NOAXOAUT Ntoboe naogoHocAwee

Zepeso.

MaArkuin Bkyc

MSsrkui BKyc

Taxenbln BKyC

Mepcuk Opex-nekaH MeckutoBoe aepeso
A6n0oKo BuwHa KpacHblih ay6
Opex-nekaH [OpesecuHa nekaHa| YepHblid ay6

IKCNepUMEHTUPYITE C PA3ANYHbIMM TUMAMW APEBECUHDI, YTOBI
onpeaenuTb, YTo BaM HPaBUTCA 60blUE, U UCMOb3YITE TONbKO XOPOLIO
npocyLlueHHble ApoBa. Cbipble UAN TONLKO YTO HapybieHHble APOBa
MOTYT NPUBECTM K TOMY, YTO Balle 611040 NoYepHeeT U CTaHET FOPbKUM

Ha BKYC.
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Meyb-KONTUABLHA ANA
NPUFrOTOBAEHUNA NUuLbl

TEXHUYECKOE OBC/NTYXUBAHME:

OYUCTKA BAPOYHOM KAMEPbDI:

HeobxoaMmo NeproanYeckm YNCTUTL BaPOUHYIO Kamepy C MOMOLLbIO
YUCTALLMX CPEACTB, MOAXOAALMX ANA HEPXKABEIOLWEN CTaAn U CTeKAa.
He ncnonb3yiite abpasmBHble YNCTALLME CPEACTBA, TaK Kak OHWU MOTYT
nouapanartb NOBEPXHOCTU. TLaTeNbHO MPOCYLUMTE CTEHKU Kamepbl.

OYMUCTKA BHELUHMUX OKPALLEHHbIX MOBEPXHOCTEM:

PerynspHo ouuLLaiiTe BHELLIHWE OKPaLUEHHble NOBEPXHOCTU neyu, Y4Tobbl
COXPaHWUTb ee B OT/IMYHOM COCTOAHUU. He ncnonb3yiite abpasmsHble
UnCTALLME CPEACTBA UAN KOPPO3MOHHOAKTUBHbIE BELLECTBA, TaK KaK OHU
MOTYT NOBPEAMUTL OKPALLUEHHYIO NOBEPXHOCTb. Mcnonb3yitTe ToNbKO
MSATKME PaCcTBOPbI MOIOLLMX CPEACTB, YTOBbI OYUCTUTL OKPALLIEHHbIe
NOBEPXHOCTU C NOMOLLbIO BAAYKHOW TKAHEBOW TPAMKM.

OYUCTKA TOMKHN NEYN:

Heobxopumo perynapHo BbirpebaTtb 301y U3 nogaoHa. Mocne Toro Kak
YFIM NONHOCTLIO UCT/IEHOT, @ NeYb COBEPLUEHHO OCTbIHET, BbIHbTE
NoA30/IbHUK U ONOPHYIO PeLeTKy M BbIbpocuTe coaepRmnmoe.

NONE3HbIE PEKOMEHOALWU:

-[poBsAHan neyb-KoNTUbHA Fornetto obopysosaHa oTBepcTUEM ANA
BbIXOZa BO3/yXa Ha 3afiHEel CTeHKe Neyun, KOTopoe BbiNyCKAeT BCIO BAary,
06pasyioLLytocs BO Bpems NpurotosaeHus NuiLm u obecnedvsaer
NPUrOTOB/IEHWE NULLM C MOMOLLLbIO NPUPOLHOrO CYXOro Xapa. 3To
0Cco6eHHO BaXKHO NPU NPUroTOBAEHUU BI04, NPeAnoNaraoLLmx
NoACYLWMBaHME BNAXKHOIO TecTa, Hanpumep, NUPoros, xieba u
KOHAWUTEPCKUX U3LEeNUNA.

-Mpu Ucnonb3oBaHMM Neymn HarpesalTe ee A0 HeobXoaMMOW TemMnepaTypbl
NPUTOTOBNEHUA MULLMU U NOAAEPKUBANTE TaKyto TEMNEPaTypy Kak

MWHUMYM B TedyeHne 10 MUHYT 0 TOTO, Kak NocTaBuTe B NeYb camo 6atoa0.

Takum 0bpasom, TemnepaTypa BHYTPU Neyn cTabunamnsmpyerca cama no
cebe.

-lMpu OTKPBLITUM ABEPLLI NEYM ANA TOTO, YTO6bI NPOBEPUTL NpoLLece
npuroTosieHus 61043, TemnepaTypa MOXKET caerka ynactb. Ho He
cnewuTe cpasy NOAKNAAbIBATL APOB. 3aKpoWTe ABEpLYy Neyn U NoJoKAUTE
HEeCKO/IbKO MMHYT, MOKa TemnepaTypa BHOBb He NOAHUMETCA [0
Heob6xo4MMO TemMnepaTypbl NPUrOTOBAEHUA bAtoaa.

-MoapepkuBaiiTe HeobxoaMMyO TeMNePaTypy, NOAKAAAbIBAA NO O4HOMY
Heb0AbLWOMY MONEHLY UM KydKe yria 3a pas. MoaoxanTe, noka TonAMeo
nporopwuT, 3aTem ybeauTech, YTo TemnepaTtypa B neym AoCTUrIa
Tpebyembix 3HayeHMit. Mpu HeO6XOAMMOCTH, MOANOMKUTE eLLe NOoNEHbEB
WA yIns.

-[poBsAHan neyb-KONTUAbHA Fornetto MoKeT coxpaHATL TemnepaTypy
Jaxke nocae NPUrotTosaeHus Nuwm. Moatomy nocne NpurotTosaexus 6aoaa
npu BbICOKOI TeMnepaType, HaNnpMmep, NULLbI, peKoMeHayeTca
MCNosib30BaThb NeYb A7 KapKu apyroro 6ato4a npu 6onee HU3KoM
TemnepaType, He NoAKNaAbIBan 6onbLue APOB.

-[poBAHasa neyb-koNTUAbHA Fornetto moxeT ucnonb3osatbea Ana
NPUrOTOBNIEHMSA WMPOKOTO AManasoHa 6atog, ¢ caMbiMmn HeobblYaHbIMU
BKycamu. lMpu apKe mAca Bam He NOHagobuTcA NOBTOPHO
nepesopayvmBaTb €ro Uian NoNnBaTb COKOM, TaK KaK TemnepaTtypa
NPUroTOBNIEHUA MULLKM He ByAEeT MEHATb NPW YCI0BUU COBNOAEHUA BCEX
3TanoB UCMO0/Ib30BAHMA NeYu.

-Cnepure, 4yTObbI TemnepaTtypa Harpesa nevyn HUKoraa He npesbilana
MaKCMMa bHbIX 3HAYEHUI Ha TepMoMmeTpe, TakK Kak 3TO npuseeT K

NONIOMKe ne4vn n HeAeVICTBMTeﬂbHOCTM I'lpep,OCTaBI'IeHHOVI Ha Hee rapaHTun.

AKCECCYAPbI:

CneaytoLime ToBapbl NPOAAIOTCA MO/, MapKOii akceccyapos
«Forno-Attrezzi».

BPP-012
Cnegytouime ToBapbl
npogatoTca noa,
MapKol akceccyapos
«Forno-Attrezzi».

PZ5-54P
Habop npubopos
ANA Nnuuubl ns 4
KOMMOHEHTOB

PZ5-GL1

KoxaHble
nepyaTku (napa)

MAT-01
MMeub Fornetto
[MopcTaBKa

AH-SP-17
Knaccnueckas
fonaTka

[Nna NOKYNKKU CBAXMUTECH C MECTHbIM NOCTaBLLUKOM WU AMCTpMﬁbIOTOpOM
nn O6paTVITECb B Haw OTaen KAMeHTCKoro 06CI’Iy)'KVIBaHVI'i|.

PZ-5 MAN25
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PErynaTop 3ac/iHKM @
Anmaps

anmap

AaT4YMK TemnepaTypu

Miv i KoNnTKUAbHA Kamepa

—— Py4Ka KONTUAbHOI Kamepu

Kamepa 3ropsiHHsA

i) iy
perynatopu cuctemu 1]
BEeHTUAAL,T % @ @ jo:

6iyHa nonnus

3a4enu AN1A akcecyapis _ =

N

7&

PYYKM anna
nepecyBaHHs

L1

BMCYBHA HUXHA peLLiTKa

KOHCTPYKUIA NEYI:

noanuAa gnsa npunpas

—OcHoOBa 3 POTMKamn

1X gumap 1X Tpymay ana gepesHOro Byrinna
1X perynatop 3acniHKku gnmapa 1X 301bHUK

1X patumk TemnepaTypu 3X perynatopu cucteMun BeHTUAALT
1X KamiHb Ans nium 1X gumoBa Kopobka

3X BOrHeTpmBKa Lerna 1X 6iyHa nonunusa

1X pewiTKa KameHo 44 nium 1X nonnua ana npunpas

2X pewiTKN-rpuab nevdi ana niuy 1X BUCYBHA HUMXKHA peLliTKa

3X 3a4enu gns akcecyapis 2X pyyYKkun ona nepecysaHHA

Fornetto Ta Forno-Attrezzi e ToeBapHumu 3Hakamu Garth Australia Pty Ltd.
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NMPUITrOTYyBaHHA Nium

Miyu 4nAa KonNn4YyeHHA Ta

3ATAJIbHA IHOOPMALIA WWOAO BE3NEYHOIO BUKOPUCTAHHA

Mepen BUKOPUCTAHHAM Meui:

- Buganitb yci eTMKeTKM 3i CKNa Ta BCi NakyBasbHi MaTepiany, LWo
3HAXO4ATLCA BCEPEAMHI NeYi, a TAKOXK Nif KaMeHeM A4 niun 1
BOFHETPMBKOIO LLErNoH0.

- YBa)KHO 03HallOMTECA 3 IHCTPYKLIAMM, BUKNAAEHUMU B LK BpoLypi; He
BUMKOPUCTOBYMTE MiY A7 iHWKMX LiNek, HiXK 3a3HaYeHo B Ui 6poLuypi.

- PeTenbHO AOTpMMYIMTECA BCiX IHCTPYKLiMA, BUKIAAEHUX B Ui BpoLuypi.

- Lla 6poluypa ¢ BcA cynpoBigHa AOKYMEHTaLin NOBMHHI 36epiratmca B
LOCTYNMHOMY MiCLLi.

- KopucTyiiTeca KyxoHHUMW pyKaBULAMM, OO YHUKHYTU ONiKiB.

- Mpu po3nantoBaHHi Neyi B NepLUnii pa3s HEYXUAbHO AOTPUMYHTECA
IHCTPYKL,#, BUKNaAeHUX B po3aini «PO3MAJIKOBAHHA NEYI B MEPLLINIA
PA3».

Y Uit 6polypi BUKNageHo iHCTpYKLii woao
$YHKUiOHYBaHHA 1 NPaBUNbHOTO BUKOPUCTAHHA Neui,
a TaKOXK ii 06cnyroByBaHHA.

MIHIMAJIbHA BIACTAHb

1000 mm

~

430 mm

430 mm

- MiHimanbHa BiACTaHb 40 3aMMUCTUX MaTepiasiB NOBMHHA CTAHOBUTU:
BifZl 3a4HbOI CTiHKK: 430 mm
BiZl 6OKOBMX CTiHOK: 430 mm
BepTUKanbHo Bropy: 1000 mm

- Miy MoXKe BUKOPUCTOBYBATUCA A1 BUMIYKK, 3aMiKaHHA 1 KONMYEHHA
Pi3HOM@HITHUX NPOAYKTIB.

- 3aBXKAM PO3TaLIOBYMTE NiY A4N1A NiLM HA PiBHI NOBEPXHI, W06 YHUKHYTH
nepekuaaHHs.

- 3a60pOHAETLCA A0BOAMTM TemnepaTypy B neudi Buwe 350 °C, oCKiNbKu ue
MOKe CepMO3HO NoLKoANTM Npuaag,!

- LLo6 3HM3MTM TemnepaTypy neui, BigKpuitTe aBepuata poboyoi kamepw,
NPUNUHUBLLK NiAKMAATM APOBa.

- 3aBXKAN BUKOPUCTOBYITE KYXOHHI PyKaBuLi, WO6 YHUKHYTU ONiKiB Big,
BMMNAAKOBOrO AOTUKY [0 rapAYMX HYaCTUH nevi.

POBOTA MEMI:

[pos'aHa niy i3 KoNnTUAbHOK Kamepoto Fornetto npocTta y BUKOPUCTaHHI,
bYHKLUioHanbHa 1 EKOHOMHA, OCKiNIbKM po3pobneHa crewjianbHO Ans
BMKOPUCTAaHHA MEHLLOI KiZIbKOCTi e€PEBUHM.

B sAkocTi AxKepena nanvea ANs nedi MOXHa BUKOPUCTOBYBATU BYTINNS,
BYriZIbHI 6puKeTn abo aposa. Ons 6e3neyHoro BUKOPUCTaHHS JaHOro
NPUCTPOIO A03BOJISETLCS 3aNOBHIOBATM KaMepy 3rOPAHHA AKepesnom
nanvBa He 6inblie HixK Ha 1/2.

Mepw HiXX YUCTUTU Niv abO BKPMBATH ii 3aXMCHUM YOXJIOM, JlOYEeKanTecs,
o6 y Kamepi 3ropsAHHSA NOBHICTIO 3rac BOrOHb.

B aKkocTi nanuBa AnA nedi MoXKHa BUKOPUCTOBYBATU
ApOoBa Ta AepeBHe Byrinna. HailontTumanbHiwmm
nanuBom € ApibHi NoniHa, OCKiNbKKU Niy po3paxoBaHa
Ha eKOHOMHY po60Ty Ta MiHiMmanbHe 3abpyaHeHHA
HaBKO/IMLLHbLOIO CepeaoBULLaA.

Ona npuropgoByBaHHA iXi B nedi Fornetto He chig
BUKOPUCTOBYBATU BPUKETH, LUTYYHE BYrinAnAa Ta iHwWi
NanuBHI MaTepianu, WO Npowan XimiuHy 06po6Ky.

3ABOPOHAETbCA BUKOPUCTOBYBATU AEPEBURY,
WO MICTUTb BE/TUKRY KIJIbKICTb CMOJIU ABO
NPOMLLUNA XIMIYHY OEPOEKY, HANPUKNAL
OBPOBJIEHY COCHY.

YBATA:
Mig yac po6oTK Niy cTae Ayxe rapAayoLo;
He nepecyBaTu, MOKU He OXOJIOHe.

OBEPEXHO!

3a60pOHAETLCA BUKOPUCTOBYBaTH CNUPT,
OeH3MH Ta aHanoriYHi piguHu gns nepworo
YU MNOBTOPHOrO po3nantoBaHHSA Neui.

BAXITNBO!
He nignyckaTtu giTen i AoMalHix TBapuH
00 npaworyoi neyi.

HE BUKOPUCTOBYBATW B NMPUMILLEHHI.

Tabnuua oCHOBHUX NapameTpis

Tabnunua 0CHOBHMX NapamMeTpiB PO3TalloBaHa Ha 3a4Hil CTiHLi neyi;
3BEpPHITbCA A0 BiZOMOCTEN, BKazaHMX y Tabanui, AKWO NoTpibHO
3B'A3aTMCA 3 BUPOOHUKOM AN OTPUMAHHA iHpopmaL,ii abo 3amoBNEHHA
3aNacHUX YacTUH.
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NMPUIFrOTYyBaHHA NiuM

Miy Agna KonyeHHA Ta

UA

NopAapoK poboTu neui:

- Po3nanitb ApoBa B Kamepi 3ropsaHHA.

- floBesiTb TemnepaTypy B poboyiit Kamepi A0 HEOOXiAHOTO PiBHS.

- MigTpymyiiTe BOrOHb 33 ONOMOrO HeObXigHOT KibKOCTI ApOoB.

- MpuroTyiiTe cTpaBy 3 AOTPUMAHHAM HEOBXiZHOro Yacy NPUroTyBaHHA.

- floyeKainTecs, Wob BOroHb y KaMepi 3ropsaHHA NOBHICTIO 3rac, NepL Hix
YUCTUTM Ni4 abO BKPMBATU il 3aXMCHUM HOXIOM.

MepemiweHHA neui:

- Miy MOXHa nerko nepemillysaTi 3a JOMOMOTOO ABOX PYYOK,
PO3TaLLIOBAHMX B il OCHOBI. BUTArHYBLUM PYYKM, NiAHIMITb | HAXWUAITL NiY,
Wo6 nepemicTuTy ii Ha poaunKax y noTpibHe micue.

- CnigKyiiTe 3a TUM, Wo6 Niy He NepeKMHyNaca Nig Yac TPaHCMOPTYBAHHA.
[na upboro BucoTa i nigiomy Big 3emni He NOBUHHA NepPeBULLYBaATH
KiZIbKOX CAHTUMETpIB.

YBATA: NI YAC POBOTHU MNIY CTAE AYHE TAPAYOI0O;
HE NEPECYBATU NiA YAC POBOTMU.
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PO3MA/IFOBAHHA NEYI B NEPLUWIA PA3:

HEYXWU/IbHO poTpumyiTecs HaBeAeHUX HUXKYE iHCTPYKLN:

Mepepg, po3nantoBaHHAM ApoB'AHOI Nevi Fornetto B neplmii pas cnig,
BWOANNTY BCi NaKyBasibHi MaTepiany, L0 3HAX0AATLCA BCepeauHi neui,
a TaKOX Nif, KaMeHeMm AN Mium 1 BOrHETPUBKOIO LLEMOL0.

Micna ubOro OYMCTITb BHYTPILLHIO YaCTUHY NeYi 3a 4ONOMOroo Tenaoi
BOAM 1 M'AKOrO MMIOYOTO 3acoby, Wwob BUAANUTK cneuianbHi NOKPUTTS,
HaHeceHi B npoLeci BUPOOHULITBA, @ TaKOXK Byab-AKi peHOBUHU Yun
BOJIOTY, L0 MOI/IM HAKOMMYUTUCA B i30/1ALIMHOMY maTepiani nig yac
TpaHcnopTyBaHHA. LLi maTepiann MoXyTb BUAINATM HENPUEMHI 3anaxm
npv po3nastoBaHHi NeYi B neplnii pas.

HeaoTpUMaHHA HaBeAeHMX HUXKYE IHCTPYKLM Nif Yac NPUroTyBaHHA
MOKe CNPUYMHUTU LLIKOAY 340POB'0.

- NigroTyiiTe cyxi A4poBa HEBEANKOrO PO3MIpY (40BXKMHOLO He binblie
30 cm).

- MomicTiTb pewWwiTKu-rpuab ycepeamHy poboyoi Kamepu.

- BigkpuitTe agepuATa Kamepu 3ropAHHA 14 3anaiTb BOrOHb.

- CnigKyWiTte, wWo6 ABepuUATa He BiAKPUBANUCA, iHAKLLIE BOTOHb MOXe
3racHyTw.

- PosirpinTe niy, nigTpumytoun Temnepatypy B mexax 177 °C npotarom
LLLOHANMEHLLE ABOX FOAMH.

- MepioanyHO BiAKpUBaNTe ABepLATA POHOYOT Kamepu Ha AeKinbKa
XBUIUH ANS BUBINIbHEHHA HEMPUEMHMX 3anaxiB (Lo Ajto cnig,
NOBTOPUTM KiNlbKa pasis).

PerynioBaHHA gumaps BkasiBHUK

AKLLO BKA3iBHMK 3HAaXO4MTLCA B
rOPU30HTaIbHOMY MOJIOXKEHHI
(AK NoKkas3aHo Ha cxemi), To
OUMap 3aKpPUTUIA.

AKLLO BKA3iBHUK 3HAXOAUTLCA Y
BEPTUKAZIbHOMY MOOMKEHHI
(AK NokasaHo Ha cxemi), To
AVMap BiAKPUTUIA HAMONOBUHY.

AKLLO BKA3iBHMK 3HAaXO4UTLCA Y
BEPTMKAZIbHOMY NONOXKEHH
(Ak NokasaHo Ha cxemi),To
OUMap BiAKPUTUIA.

MPUMITKA: Pyuky perynioBaHHA AyMapa MOMKHa BCTAHOB/IOBATH B
6arkaHe NoNOXeHHA. [lna perynioBaHHaA KibKOCTi AMMY 1 TemnepaTypm
B Kamepi nedi MOXHa BUKOPUCTOBYBATW PEryAATOP 3aC/iHKM AMMapA.




MNiy ona Kon4yeHHA Ta
NMPUroTyBaHHA Niyn

PZ-3

PEFYNHOBAHHA KAMEPA 3roPAHHA:

MoBOPOT perynAaTopiB CMCTEMM BEHTUANALLIT B MONIOXKEHHA «BiakpuTo»
pa3oMm i3 peryntoBaHHAM 3aCNiHKM AMMOX0ay 3abe3neyye HaAXOAKEHHSA
NOBITPA B KAMepPY 3ropsAHHA Ta MOro UMPKyNALii BcepeauHi neyi, 3aBaaKku
YOMY PO3rOpPAETLCA MNONYM'A M NiABULLYETLCA TeMnepaTypa.

IHCTPYKLLIT 3 NPUTOTYBAHHSA:

[pos'aHa niy i3 KoNTUAbHO Kamepoto Fornetto ao3BonAe rotysaTn
3/10pOBi Ta HaTypasibHi CTPaBK. 3aBAAKM i301ALIMHOMY LIAPY, LLO BKPUBAE
pobouy Kamepy Ta yTPUMYE TENI0, NPUrOTYBaHHA CTPaB BiabyBaeTbcA
LWBM/AKO Ta eKOHOMHO. [Mig Yac NPUroTyBaHHA ABepLATA Kamepw neui
NOBWHHI BYTU 3aUMHEHI.

[lonycKaeTbca BUKOPUCTAHHA ABOX ONOPHMX NOBEPXOHb — KepamiyHOi
NAACTUHU B HUXKHIM YaCTUHI, @ TaKOXK 3HIMHOI BUCYBHOT peLwliTKu. Y Takui
cnocib 6yae AOCTaTHLO MicLA AR PO3MILLEHHA AEKiNbKOX NOCYAUH.

Kpim Toro, cTpaBun MoxHa rotysaTtu 6esnocepeHbo Ha KepamiyHii
NAacTUHI (KaMeHi 414 Niym), AKa BCTAaHOB/OETLCA Ha AHULLI poboyoi
Kamepwu 1 HalKpalle NiaxoanTb ANA NPAMOTo NPUTroTyBaHHSA.

LLLo6 YHUKHYTK 3a6pyAHEHHSA KepaMiyHOT NAACTUHU XUPOM, CTPaBM CAig,
pPO3MilLLlyBaTK Ha NiAA0HI aB0 NUCTI antoOMiHito (Y1 AOAATKOBIN KepamiyHil
NNacTuHi).

Mu pekomeHAyemMo KamiHb 0as niyu Fornetto CPS-02. 3sepHimbcs 6
HalibnuxyuiimazasuH 015 npudbaHHA.

- NigroTyiiTe cyxi ApoBa HEBEANKOIO PO3Mipy (40BKMHOIO He binblue
30 cm).

- BigkpwiiTe aBepuATa Kamepu 3ropAHHA 11 3ananitTb BOroHs 6ins ii 3a4HbOT
CTIHKM.

- MporpiiTe Niv 40 HeobxigHOI TemnepaTypu (anB. Tabanuto
peKkomeHA0BaHMX TemnepaTyp).

- Micna pocarHeHHs 6axkaHoi TemnepaTypy 3MeHLWIiTb NONYyM's,
0bMeKMBLUM NOTIK NOBITPA 33 ZONOMOIOK PerynaTopis Ha GPOHTaNbHIM
noBepxHi Kamepu 3ropAaHHA. fapAadye ByriNA NpoAoBKyBaTUMeE nNpoLec
NPUroTYBaHHA 1 NiIATPMMYBATUMeE XKap y neui.

- Po3micTiTb CTpaBy, AKy CAig npuroTysaTtu, B pobouiit Kamepi.

- AKLWo B NpoLeci NpUroTyBaHHA BNage TemnepaTtypa abo noTpibHo
pO3MoYaTV NPUrOTYBaHHA iHLLOT CTPaBK, AOAANTE AeKiNbKa NONIH Y
Kamepy 3ropAHHSA, Wob po3ayT! BOTOHb i PO3KapUTH Niv A0 HeobxigHoT
Temnepartypu.

MpakTUUHi peKomeHAaLii 3 NPUroTyBaHHA CTpaB:

Conopoli: /1na npurotysaHHA CONOAOLLIB, BCTAHOB/IOETHCA, AK
npasuao, nomipHa Temnepatypa (121-149 °C). MonepeaHbo Niy
NoTpPibHO pPiBHOMIPHO HarpiTM Nnpotarom 45-55 xsuauH. Mam'ataiite,
LLLO B NpOLLECi NPUrOTYBaHHA ABEPUATA NOBUHHI BYTU 3a4MHEHI.

M'sico Ta puba: M'aco MOXKHa CMaXsUTH B apoCTiiKiit nocyauHi
abo po3millysat 6esnocepesHbO Ha APOTAHUX NOAMUAX. AKLLO M'AcO
PO3MILLYETHCA Ha APOTAHIN NOAWL, 3HWU3Y CAig NOCTaBUTU NiIAA0H ANA
360py m'ACHOrO COKy. LLLo6 M'Aco He Nnepecmarkunocs, peKoMeHaYETbCA
roTyBaTV MOro BE/IMKMMM LIMATKaMMU.

Yac NpUroTyBaHHA: Yac NpuroTyBaHHsA 3aNeXu Tb Big TUNY CTPas,

ix Barn Ta po3mipy. Mpu NnpuroTysaHHi nesHoro 61043 B APOB'AHIN neui
Fornetto B nepwunii pas cnig perynapHo nepesipAT! MOro roToBHiCTb.
Benvke ornafose BiKHO J03BO/IAE KOHTPO/HOBATM NPOLLEC MPUFOTYBaAHHSA,
He BifKpuBaoun agepi.

BaskaHo yTpMmaTU1CA Bif 4acToOro BiAKPUBaAHHA ABEPEN, OCKINbKM 3
Kamepu BUXOAUTUME rapsaye NosiTpa i Le BnAnMBaTMMe Ha Yac
NPUrOTYBaHHA.

3HaueHHA yacy i Temnepatypm, HaBeAeHi B Tabauui
HU}KYe, NOBUHHi BUKOPUCTOBYBATUCA B AKOCTI
OpPiEHTOBHUX. BMicT BONOrM B XapuoBUX NPOAYKTAX,
martepian nocyay AN NpPUrotyBaHHA (MeTan, Kepamika
TOLL,0), @ TAKOXK PO3Mip i Bara nopuiii MoXKyTb 3miHIOBaTH
Heob6XiAHMM Yac NPUroTyBaHHA.

CTPABA BATA TEMAEPATYPA  YAC
TENATUHA 1Kg/2.2Ibs 330F/165C | 70 MINS
POCTBIO 1Kg/2.2Ibs 360F/182C | 90 MINS
CBUHUHA 1Kg/2.2Ibs 330F/165C | 90 MINS
KYPKA 1.5Kg/3.31bs | 330F/165C | 90 MINS
SRR ROEVEVEVE ] Kg /2.2 lbs 300F / 150C | 120 MINS
PATY 3TENIATUHN 1Kg/2.2Ibs 300F / 150C | 120 MINS
JIOCOChHb 1Kg/2.2Ibs 280F / 138C | 45 MINS
TYHELUDb 1Kg/2.2Ibs 250F / 121C | 30 MINS
YCTPULI 250F / 121C | 20 MINS
JTJA3AHDBA 2 Kg /4.4 1bs 330F/ 165C | 60 MINS
niyA 0.5Kg/1.11bs | 450F/233C 8 MINS
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NMPUITrOTYBAaHHA NiLun

MNiy gnAa KonyeHHA Ta

A

BMKOPUCTaHHAM KONTUNbLHOI Kamepu:

3aBAAKM MOXKAUBOCTI PEryNtoBaT 3acC/iHKY AMMapA Ta CNPAMOBYBATH
AWM Y Kamepy nedi MOXHa KONTUTU NPOAYKTU TPAAULIMHUMU MeTodamu
XONIOZHOTO 11 FapAYoro KonveHHs. LLo6 Hagatn NpoayKTam serkoro
apomarty Aumy, cAif y Npoueci NPUroTyBaHHA BUCOBYBATU 3aCAiHKY
KONTUAbHOI KaMepyn Ha KOPOTKI MPOMIXKK Yacy.

AK i nig vac npuroTyBaHHA 6apbekio, CTpaBy CAig, PO3MmillyBaTV B Kamepi
reui, po3nasitoloum BOTOHb Y Kamepi 3ropsiHHA. KonTiHHA BigbyBaeTbca
npv Temnepatypi npubansHo 140-225 °C Ta BUMArae TPMBaAOro Yacy
npurotysaHHA. Llei cnocib npurotyBaHHA iaeanbHO NiAXoaAuTL ANA
iHOMYKN, KYPKK, LUMHKKM abo KoBbacw.

3AC/IIHKA KOMNTUbHOI KAMEPU

3aKpuiiTe 3aC/liHKY KONTUAbHOT Kamepw, AKLWOo baxkaeTe, Wob y niy He
noTpanass guUM.

BifKpuitTe 3aC/iHKY KONTUIBHOT KaMepu, AKLLO BaxkaeTe, Wob Aum
noTpanAB y MNiy. HACMYYIOUM CTPaABY CBOIM apoMaToOM.

He3anexHo Bif TOro, AKMIM TUM NPUTOTYBaHHA Ha BiAKPUTOMY BOTHI BU
06panu, noTpibHO, Wo6 BOroHb A0b6pe po3ropiscs, a KONTU/IbHA Kamepa
Harpinacs oo noTpibHoi TemnepaTtypu.

HanawTyiTe perynatop 3acniHkvM gumaps 1a perynatopu cuctemm
BEHTUNALIT Y BigNOBigHE NONOXKEHHSA, MOKM He byae AOCATHYTO NOTPiOHOI
Temnepatypu. ([MB. BKa3iBKkW, HaBeaeHi B po3ainax «PEMY/IIOBAHHA
ONMAPS» Ta «PETY/IIOBAHHA KAMEPW 3TOPAHHA».)

Po3micTiTb cTpaBy B Kamepi neyi Ta BiAKPUIATE 3aC/iHKY KONTUAbHOI
Kamepwu.

MNif yac NpuroTyBaHHA ABepuATa NOBUHHI ByTH 3a4nHeHi, Wwob 3anobirtu

HenoTpibHil BTpaTi Tenna i Aumy. [N NigTPUMKKU BOTHIO floAaBaiTe
ApoBa B NOTPiOHIl KifbKOCTi.

PZ-5 MAN30

PekomeHAyeTbCA NiAKMAATU Y BOrOHb MO AeKiNbKa NosiH. MNoniHa MoXyTb
MaTK pPi3Hi NPUPOAHI apomMaTH Ta BUKOPUCTOBYBATMCA OKpemo abo Ha
[083TOK A0 AepeBUHW. AK NpaBuo, AepeBrHa byab-aKUX TNCTAHUX
nopig, (pyKTOBMX Ta ropixoBUX) NiAXOAUTL ANA NPUTOTYBAHHA CTPaB Ha
BIAKPUTOMY BOTHI.

M'aknin apomart | MomipHuit apomat| CuabHKUIA apomat

Mepcuk Binui ay6 MeckuToBe aepeso
A6AYHA BuwHA YepBoHuit ay6
lopix-neKaH Fikopi MepuneHacbKuin ay6

MoeKcnepuMeHTyiiTe 3 Pi3HUMM BUAAMU LEPEBUHM 06 BU3HAUMTM TOM,
AKMI NofobaeTbcA Bam Halbinblue. 3aBXAM BUKOPUCTOBYMTE Aobpe
BUCYLLEHY fiepeBuHY. [lepeBuHa 3 AMCTAM abo CBixKo3pi3aHa AepeBuHa
MOKe NPU3BECTU A0 TOro, WO CTPaBa NOTbMsAHIE, a ii CMaK CTaHe TipKuii.




Miyu gna KonyeHHA Ta
NMPUITOTYBaHHA Nium

PZ-3

TEXHIYHE OBC/TYTOBYBAHHA

YULLEHHA POBOYOI KAMEPMU:

Pobouy Kamepy cnif perynapHO o4MLLaTV 32 ZOMNOMOTOH PEYOBMH,
NpU3HaYeHMX ANa HepsKaBgitoyoi cTani i1 ckna. He BuKopucToBsyitte
abpasmBHi 3acobu, TaK AK BOHW MOXKYTb MOLUIKOAUTU NOBEPXHIO.
CTiHKM Kamepw NOTPIGHO PeTesibHO BUCYLLYBaTH.

YULLEHHA 30BHILWHIX NOPAPEOBAHUX MOBEPXOHb:

PerynapHo ounwiaiite 30BHiWwHi nodpapboBaHi NoBepxHi neyi 4na NigTPMMKM
il B rapHomy BuUrAgi. He BUKopuctoByiiTe abpasmsHi abo igki pedosuHm,
TaK fK BOHM MOXXYTb NOLIKOAUTM NakodapboBe NOKpUTTA. [L03BONAETLCA
BMKOPWUCTOBYBATM M'AKi MUIOYi 3aC0bM, AKI NigXoAATb A8 OYULLEHHSA
nodapboBaHMX NOBEPXOHb, HAHECEHI HA BOMIOTY TKaHMUHY.

YULWIEHHA KAMEPU 3roPAHHA:

HeobxifHO perynsapHoO BUCUNATKU 30AY i3 30/1bHWUKA. KO XKap NOBHICTHO
3racHe ¥ niy NOBHICTIO OXO/IOHE, BUCYHbTE 30/IbHUK 3 OMOPHO PELLITKO
Ta BUCUNTE 3071y.

KOPUCHI MOPAAMN:

- Ha 3agHili cTiHUj gpoB'aHOI Neyi 3 KONTUAbHO Kamepoto Fornetto
3HAaXoAMTbCA NOBITPAHMI KNanaH, Yepes AKUIN BUNAapPOBYETLCA BONOrA, LLO
MOXe YTBOPUTUCA B NpoLEeCi NPUroTyBaHHA. Y pe3ynbraTti cTpasa roTyeTbea
niz, Aielo NpMpoaHbOro cyxoro Tenna. Lle ocobaneo Baxknneo npu
NPUroTyBaHHI CTPaB 3 BE/IMKMM BMICTOM BONOTM, AKi BUMAratoTb
obcyLyBaHHA (TicTeyka, X1ib, BUNiYKa TOLLO).

- Mg Yac BUKOPUCTaHHA Neyi po3nantoiTe BOroHb TakKMM YMHOM, WO6
OOCATHYTM NOTPiBGHOT TemnepaTypu NPUToTyBaHHA Ta NiATPUMYBATH Ti
NpPOTArom WoHanmeHwe 10 XBUAWH [0 3aKNagaHHA cTpasu. Le cnpuse
cTabinisauii TemnepaTypu BCcepeamHi.

- MNpw BIAKPUTTI ABEpPUAT ANA NepeBiPKM roTOBOCTI CTPaBM TemnepaTypa B
Kamepi moxe Aewo 3ameHWnTmucA. He BapTo Bigpasy nigkMaatv gposa.
3aKpuitTe ABepuATa Ta 3a4eKaiTe JeKisibKa XBUNIUH — TemnepaTypa Moxe
NMOBEPHYTUCA A0 NOTPIGHOT NO3HAYKM.

- NigTpumyiTe TemnepaTypy NPUroTyBaHHA, NiAKMAAIOYN OQHE HEBEUKe
noniHo abo ofHy BYIMWHY 3a O4MH pa3. 3a4yeKaliTe, Wob BOroHb NOYaB
ropiTv cunbHiwe, Ta NnepesipTe TemnepaTypy. MNpn HeobxigHOCTI AoaaiTe
e ofHe noniHo abo BYIMHY.

- [ipos'aHa niy i3 KONTUABbHOW Kamepoto Fornetto sgaTtHa nigTpMmyBsaTtu
TemnepaTypy HaBiTb NicAA 3aBePLUEHHA NPUToTyBaHHA. Tomy
PEeKOMEHAYEMO CMOYaTKy FOTyBaTK CTPaBY, LLLO BUMarae BUCOKO!
TemnepaTtypu, HanpuKaag, niyy, a NoTiM 3aKNagaTh B Nid iHWY cTpasy, 41A
AKOT NOTPiI6Ha HUXKYA TemnepaTypa. TaKUM YNHOM He J0BeaeTbCA
AopasaTy 6inblie apos.

- Y ApoB'AHill Neyi 3 KONTUABLHOM Kamepoto Fornetto MoKHa roTysaTu
BE/IMKE Pi3HOMAHITTA CTPaB, L0 CNPUAE MOKPALLEHHIO CMAaKOBUX
BnacTnocten. CMaxkeHe M'Aco He NOTPIGHO NOCTIMHO NepeBepTaTh Yn
NO/AMBATH, OCKiZIbKM TeMNepaTypa NPUroTyBaHHA 3a/ULLAETLCA HE3MIHHO
33 YMOBM JOTPUMAHHA BULLEHABEAEHUX BKa3iBOK.

- 3a60POHAETLCA NEepeBULLYBaTU MaKCMMaslbHY TEMNEPATYPY Ha AATYMKY,
TaK fK Lie Np13Bese 0 BMXoay nedi 3 agy. [apaHTia He NoWwnpoTbCA Ha
TaKi BUNaaKu.

AKCECYAPMU:

[o cknapy akcecyapis Forno-Attrezzi BxoaaTb Taki npegmeTu.

o6 npnabati KamiHb ANA NiLM, 3BEPHITHCA 40 MiCLEBOTO
[ucTpub'toTopa abo B Halw BiaAin 3 06cnyroByBaHHs KNIEHTIB.

BPP-012

BambyKkoBa sionaTka
aNna nigy.

PZ5-S4P

Habip gna
NPUroTyBaHHA NiLM
3 4YOTUPbLOX
npegmeTis

PZ5-GL1

LUKipARI pykaBnyKn
(napa)

MAT-01
Knnumok
ans neuvi Fornetto

AH-SP-17
JlonaTtka
KNnacuyHa
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PZ 5 Meub-KONTUABHA AnNA
- NMPUIFrOTOBAEHUA NnuyLybl
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Meyb-KONTUAbLHA ANA
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PZ 5 Meub-KONTUAbLHA AnNA
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Meyb-KONTUAbHA ANA
NMPUIroTOB/IEHUA NULLbI
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Meyb-KONTUABLHA ANA
NMPUFrOTOBAEHUA NUnuyLbl

PART NUMBER PART NAME SUPPLIER CODE AVAILABLE OR NOT

1 Temp Gauge PZ120418
2 Temp Gauge Bezel LG0812
3 Temp Gauge Bowl TG-PZ5
4 Chimney top CT-PZ5
5 Chimney CY-PZ5
6 Pizza oven handle P5976
7 Chimney adjustment handle CDH-PZ5 N/A
8 Chimney shutter CS-PZ5 N/A
9 Pizza oven Top panel POTP-PZ5 N/A
10 Window glass GS-PZ5
1" Pizza oven door (red) PZ5D-1R

Pizza oven door (black) PZ5D-1B
12 Window fitting panel WFP-PZ5 N/A
13 Decoration strip DS-PZ5 N/A
14 Pizza oven outer side panel POSP-PZ5 N/A
15 Pizza oven front plate PSFP-PZ5 N/A
16 Chimney washer CW-PZ5
17 Pizza oven frame POF-PZ5 N/A
18 Pizza oven back plate POBP-PZ5 N/A
19 Charcoal holder CH-PZ5-14
20 Ash tray AT-PZ5-14
21 Base BASE-PZ5 N/A
22 Restriction bolt RB-PZ5 N/A
23 Smoker control handle SCH-PZ5
24 Door lever DL-PZ5
25 Combustion chamber door door catch CDC-PZ5
26 Pizza oven door door catch PDC-PZ5
27 Cooking grill holder CGH-PZ5
28 Pizza oven cooking grill POCG-PZ5
29 Pizza stone wire rack PSWR-PZ5
30 Pizza stone PS-PZ5
31 Fire brick FB-PZ5
32 Drop down side shelves DDSS-PZ5
33 Hinge support plate HSP-PZ5
34 Side shelf support wire SSSW-PZ5
35 Trolley top cross bar (Back) TTCB-F-PZ5 N/A
36 Trolley top cross bar (Front) TTCB-B-PZ5 N/A
37 Wire basket WB-PZ5
38 Wire hook WH-PZ5 N/A
39 Smoke box SB-PZ5
40 Smoke box cover SBC-PZ5
41 Smoke box hook SBH-PZ5 N/A
42 Combustion chamber door (red) PZ5D-2R

Combustion chamber door (black) PZ5D-2B
43 Ventilation Control BKNB-PZ5
44 Trolley front decoration panel TFDP-PZ5 N/A
45 Trolley decoration strip TDS-PZ5 N/A
46 Trolley handle TH-PZ5
47 Plastic insert PLPZ5
48 Trolley left leg TLL-PZ5 N/A
49 Trolley bottom wire rack TBWR-PZ5
50 Trolley right leg TRL-PZ5 N/A
51 Axle socket AS-PZ5
52 Nylon socket NS-PZ5
53 Wheel axle WA-PZ5
54 Wheel WH-BT026
55 Stainless steel backing plate SSBP-PZ5
56 Chimney adjustment label CAL-PZ5
57 Bolt Pack BP-PZ5
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2 YEAR WARRANTY

YOUR OVEN IS COVERED AGAINST DEFECTS FOR A PERIOD UP TO 2 YEAR FROM DATE OF PURCHASE
FOR PARTS LABOUR AND REPAIR.

THIS WARRANTY EXCLUDES SURFACE RUST AND DAMAGE CAUSED BY ABUSE OR NEGLECT.
PLEASE THOUROUGHLY READ CONDTIONS OF THE WARRANTY

This warranty is given by

Garth Australia Pty Ltd. Garth Europe B.V. Garth USA

134 Hall Street Prisma 25, 2495 AS ALFRESCO HOME, LLC
Spotswood Den Haag 1000 Armand Hammer Blvd
Victoria 3015 THE NETHERLANDS Pottstown, PA 19464
AUSTRALIA USA

T: +61 3 8566 7660 E: euwarranty@garth.com.au E: info@garth.com.au

E: info@garth.com.au

www.garthsupport.com www.fornetto.com  www.facebook.com/FornettoWoodFiredPizzaOven

This warranty is provided in addition to other rights and remedies you may have under Australian Consumer Law or
the relevant Consumer Laws in the country of purchase: You are entitled to a replacement or refund for a major
failure and compensation for any other reasonably foreseeable loss or damage. You are also entitled to have the
goods repaired or replaced if the goods fail to be of acceptable quality and the failure does not amount to a major
failure.

Any claim under this warranty must be made within 2 years of the date of purchase of the product. Proof of purchase
must be presented.

CONDITIONS OF THE WARRANTY

- The product is warranted for a period of 2 year from date of purchase.

- Proof of purchase must be supplied when applying for warranty.

- The operating manual must be retained in a safe place.

- The appliance must be operated and maintained in accordance with the instructions supplied in the operating
manual.

- Any repair does not extend the warranty period.

- Any parts other than original oven parts will void this warranty

INSTALLATION CONDITIONS

- All installations must conform to the applicable Gas, Electrical and Building standards as laid down by the local
codes for state or region.
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2 YEAR WARRANTY

WHAT IS NOT COVERED IN THE WARRANTY

- Removal or re-installation costs. This warranty does not cover costs for transit, nor in home service.

- No liability will be accepted for loss or damage during transit.

- Lack of maintenance, abuse, neglect, misuse, accidental or improper installation of this appliance.

- Scratches, dents, corrosion or discoloration caused by heat, abrasive chemical cleaners or chipping
of porcelain enamel parts.

- Cleaning and wear and tear - service calls of this nature are chargable

- Corrosion or damage caused by exposure to the elements such as insects, weather, hail or grease and
fat fires.

- Commercial use of this appliance.

- Unauthorized repairs or modifications during the warranty period.

- Glass breakage due to misuse or overheating.

TECHNICAL ASSISTANCE

If you experience any technical issues with your Fornetto Wood Fired Smoker & Oven, firstly review the
operating manual and the troubleshooting sections or go to www.fornetto.com

FOR WARRANTY CLAIMS OR SPARE PARTS PLEASE GO TO
www.garthsupport.com

To find your Fornetto Wood Fired Smoker & Oven online go to the warranty section on www.fornetto.com
and select your country or region of purchase and follow the instructions.

RECORD THE FOLLOWING INFORMATION IMMEDIATELY
Date of purchase ...
Purchased from .........oooiiiiiiii e
LOCALION ...t
Model name and NUMDET .........c..ooiiiiiiiiiiic e
Serial NUMDET ..o

Receipt NUMDbEr ...

Note: the serial number is located on both the outside of the packing carton and on the appliance data plate,
either on the side of the Fornetto Wood Fired Smoker & Oven or inside the cabinet door.

ATTACH THE PURCHASE RECEIPT TO THIS WARRANTY SHEET
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2 ANOS DE GARANTIA

SU HORNO ESTA CUBIERTO POR DEFECTOS DURANTE UN PERIODO DE HASTA 2 ANOS A PARTIR DE
LA FECHA DE COMPRA CON RELACION A LAS PIEZAS DE REPUESTO, TRABAJO Y REPARACION.

ESTA GARANTIA EXCLUYE CORROSION EN LA SUPERFICIE O DANO CAUSADO POR ABUSO O
NEGLIGENCIA.

POR FAVOR, LEA MINUCIOSAMENTE LAS CONDICIONES DE ESTA GARANTIA.

Esta garantia es otorgada por_

AUSTRALASIA UNION EUROPEA AMERICA DEL NORTE
Garth Australia Pty Ltd. Garth Europe B.V. ALFRESCO HOME, LLC
134 Hall Street Prisma 25, 2495 AS 1000 Armand Hammer Blvd
Spotswood Den Haag Pottstown, PA 19464
Victoria 3015 LOS PAISES BAJOS EE.UU.

AUSTRALIA

T: +61 3 8566 7660 E: euwarranty@garth.com.au E: info@garth.com.au

E: info@garth.com.au

www.garthsupport.com www.fornetto.com  www.facebook.com/FornettoWoodFiredPizzaOven

Esta garantia se otorga de manera adicional a otros derechos y recursos que usted pueda tener en virtud de la Ley
del Consumidor de Australia o las leyes pertinentes de consumidores en el pais de compra: usted tiene derecho a

un reemplazo o un reembolso por una falla mayor y compensacién por cualquier otra pérdida o dafio razonablemente
previsible. Usted también tiene derecho a que los bienes sean reparados o reemplazados si los bienes no son de
calidad aceptable y la falla no equivale a una falla mayor.

Cualquier reclamo bajo esta garantia se debe hacer en el plazo de 2 ano de la fecha de compra del producto. Se
debe presentar prueba de compra debe ser.

CONDICIONES DE LA GARANTIA

- El producto esta garantizado durante un periodo de 2 afios desde la fecha de compra.

- Se debe suministrar prueba de compra al momento de solicitar la garantia.

- Se debe conservar el manual de funcionamiento en un lugar seguro.

- Se debe hacer funcionar y realizar el mantenimiento del aparato de acuerdo con las instrucciones suministradas en
el manual de funcionamiento.

- Cualquier reparacion no extiende el periodo de garantia.

- Las piezas que no sean piezas originales del horno anularan esta garantia

CONDICIONES DE INSTALACION

- Todas las instalaciones deben cumplir con las normas aplicables sobre gas, electricidad y construccién
establecidas por los cédigos locales para el estado o region.

PZ-5 MAN51



2 ANOS DE GARANTIA

QUE NO SE ENCUENTRA CUBIERTO BAJO LA GARANTIA

- Gastos de extraccion o reinstalacion. Esta garantia no cubre los gastos de transporte, ni de servicio a
domicilio.

- No se aceptara responsabilidad alguna por pérdidas o dafios durante el transito.

- La falta de mantenimiento, el abuso, la negligencia, el mal uso, la instalaciéon accidentada o incorrecta de
este aparato.

- Los rasgufios, las abolladuras, la corrosién ni la decoloracion que causan el calor, los limpiadores quimicos
abrasivos o el desportillado de piezas de esmalte de porcelana.

- Se facturaran llamadas para solicitar servicios de limpieza o relacionadas al desgate del aparato.

- La corrosion o dafios causados por la exposicion a los elementos, tales como insectos, elementos climaticos,
granizo o incendios causados por grasas o substancias grasosas.

- El uso comercial de este aparato.

- Las reparaciones o modificaciones no autorizadas durante el periodo de garantia.

- Rotura del vidrio debido al mal uso o sobrecalentamiento.

ASISTENCIA TECNICA

Si ocurre cualquier problema técnico con su horno y ahumador a lefia de Fornetto, en primer lugar debe revisar
el manual de funcionamiento y las secciones sobre de solucion de problemas o debe visitar www.fornetto.com

PARA RECLAMOS DE GARANTIA O REPUESTOS POR FAVOR VAYA A

www.garthsupport.com

Para encontrar su horno y ahumador a lefia de Fornetto via internet, visite la seccidén sobre garantias en
www.fornetto.com y elija su pais o regiéon de compra y siga las instrucciones.

REGISTRE LA SIGUIENTE INFORMACION DE MANERA INMEDIATA
Fecha de COmMPra .........oovviiiiiiiccece e

SE COMPIO AE oot
UDICACION. ...ttt
Nombre y niumero del modelo ...
NUMEIO A€ SEII ...oeeiiiiiiiii it

NUMEIO d€ rECIDO0 ... e

Nota: el nimero de serie se encuentra tanto en el exterior de la caja de embalaje como en la placa de datos del
aparato, ya sea en la parte lateral del Horno y ahumador a lefia de Fornetto en el interior de la puerta del armario.

ADJUNTE EL RECIBO DE COMPRA A ESTA HOJA DE GARANTIA
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GARANTIE DE 2 ANS

VOTRE FOUR EST COUVERT PAR LA GARANTIE CONTRE LES VICES DE FABRICATION PENDANT UNE
PERIODE DE 2 ANS A PARTIR DE LA DATE D'ACHAT POUR LE REMPLACEMENT DES PIECES ET LA
REPARATION.

CETTE GARANTIE NE COUVRE PAS L'APPARITION DE ROUILLE EN SURFACE OU TOUS DOMMAGES
CAUSES PAR ABUS OU NEGLIGENCE.

VEUILLEZ LIRE ATTENTIVEMENT LES CONDITIONS D’APPLICATION DE LA GARANTIE.

Cette garantie est donnée par :

AUSTRALASIA UNION EUROPEENNE AMERIQUE DU NORD
Garth Australia Pty Ltd. Garth Europe B.V. ALFRESCO HOME, LLC
134 Hall Street Prisma 25, 2495 AS 1000 Armand Hammer Bivd
Spotswood La Haye Pottstown, PA 19464
Victoria 3015 PAYS-BAS USA

AUSTRALIA

T: +61 3 8566 7660 E: euwarranty@garth.com.au E: info@garth.com.au

E: info@garth.com.au

www.garthsupport.com www.fornetto.com  www.facebook.com/FornettoWoodFiredPizzaOven

Cette garantie est fournie en plus des autres droits et recours que vous pourriez avoir en vertu du droit des
consommateurs australiens ou des lois pertinentes en matiére de consommation en vigueur dans le pays d'achat :
vous avez droit a un remplacement ou un remboursement en raison de vices de construction majeurs et une
indemnisation pour toute autre perte prévisible ou dommage. Vous étes également en droit d’obtenir la réparation
ou le remplacement de I'appareil si la marchandise n’est pas de qualité acceptable et si la défaillance n’est pas une
panne.

Toute réclamation en vertu de cette garantie doit étre effectuée dans les deux années suit la date d'achat du produit.
La preuve d'achat doit étre présentée.

CONDITIONS D’APPLICATION DE LA GARANTIE

- Le produit est garanti pour une période de 2 ans a partir de la date d'achat.

- Une preuve d'achat doit étre fournie lors de I'application de la garantie.

- Le manuel d'utilisation doit étre conservé dans un endroit sdr.

- L'appareil doit étre utilisé et entretenu conformément aux instructions fournies dans le manuel d'utilisation.
- Une réparation ne prolonge pas la période de garantie.

- Toutes les piéces autres que les piéces originales annulent cette garantie

CONDITIONS D'INSTALLATION
- Toutes les installations doivent étre conformes aux normes applicables aux appareils a gaz et aux appareils

électriques et aux normes applicables a la construction telles que définis par les lois locales de I'Etat ou de la
région.
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GARANTIE DE 2 ANS

CE QUI N'EST PAS COUVERT PAR LA GARANTIE

- Frais d’enléevement ou de réinstallation. Cette garantie ne couvre pas les frais de transport ni de service a
domicile.

- Aucune responsabilité ne sera acceptée pour perte ou dommage pendant le transport.

- Le manque d'entretien, abus, négligence, mauvaise utilisation, installation accidentelle ou incorrecte de cet
appareil.

- Rayures, bosses, corrosion ou décoloration causées par la chaleur, les nettoyants chimiques abrasifs ou
I'écaillement des pieces en porcelaine émaillée.

- Les services de nettoyage, de réparation contre l'usure ou 'endommagement seront a la charge du client.

- La corrosion ou les dommages causés par I'exposition a des éléments tels que les insectes, les conditions
météorologiques, la gréle ou la graisse et les feux provoqués par la graisse.

- L'utilisation commerciale de cet appareil.

- Les réparations ou modifications non autorisées au cours de la période de garantie.

- Le bris de verre d0 a une mauvaise utilisation ou a la surchauffe.

ASSISTANCE TECHNIQUE

Si vous rencontrez des problémes techniques avec votre four & fumoir a bois Fornetto, consultez d’abord votre
manuel d’utilisation et la section dépannage ou consultez www.fornetto.com

POUR LES RECOURS EN GARANTIE OU PIECES DE RECHANGE S'IL VOUS PLAIT GO TO

www.garthsupport.com

Pour trouver votre four & fumoir a bois Fornetto en ligne allez a la section garantie sur le site www.fornetto.com
et sélectionnez votre pays ou région d'achat et suivez les instructions.

INDIQUEZ IMMEDIATEMENT LES INFORMATIONS SUIVANTES

Date d'achat ........coooueeiii e

Remarque : le numéro de série est situé a la fois sur I'extérieur du carton d'emballage et sur la plaque signalétique
de l'appareil, soit sur le c6té du four & fumoir a bois Fornetto soit a l'intérieur de la porte de I'armoire.

ATTACHEZ LE TICKET DE CAISSE A CE FORMULAIRE DE GARANTIE
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OBYXJIIETHAA TAPAHTAA

BAM MPEOOCTABNAETCSA 2-NIETHAA FAPAHTUA HA MNEYb C OATbI MOKYMKW HA CITYYAI 5
BO3HMKHOBEHWA KAKMNX-NMBO AEPEKTOB, KOTOPAA MNMOKPLIBAET CTOMMOCTbL 3AMYACTEN U

PEMOHTHbIX PABOT. HACTOALLAA TAPAHTUA.

NCKNIOYAET CIYYAN KOPPO3WW NMOBEPXHOCTU Ui MONTOMOK, BbISBBAHHbLIX HEMNPABUIbHLIM
NCIMONb30OBAHVEM UIMN XANTATHOCTBIO.

MOXANYWCTA, BHUMATEbHO NMPOYNTANTE YCNOBUSA TAPAHTAM

Hacroswasn rapaHTn4a npegocTtaBrdaeTca

Garth Australia Pty Ltd. Garth Europe B.V. Garth USA

134 Hall Street Prisma 25, 2495 AS ALFRESCO HOME, LLC
Spotswood Den Haag 1000 Armand Hammer Blvd
Victoria 3015 THE NETHERLANDS Pottstown, PA 19464
AUSTRALIA USA

T: +61 3 8566 7660 E: euwarranty@garth.com.au E: info@garth.com.au

E: info@garth.com.au

www.garthsupport.com www.fornetto.com  www.facebook.com/FornettoWoodFiredPizzaOven

HacTosaa rapaHTns npegoctaBnsieTca B JONOMHEHME K ApYrMM nNpaBaM 1 CpeacTBaM NpaBoOBON 3aLLUMTbl, KOTOPbIe
MOTyT NpUHaaexaTb BamMm B COOTBETCTBUM ¢ 3akOHOM ABCTpanuu o 3alimTte npae notpedurtenen nnm
COOTBETCTBYHOLLMMMN 3aKOHaMK O 3aLLMTe NpaB NoTpebuTenern B cTpaHe NOKyMku ToBapa: Bbl MMeeTe npaBo Ha
3aMeHy Uy KOMMEHCALMI0 3HAYMTENBHOMO AedekTa U KOMMEHCAUMIO M0OOro MHOro 06 bLEKTUBHO NPeaBUAEHHOIO
yuwiepba unu ytpatbl. Kpome Toro, Bbl MMeeTe NpaBo Ha PEMOHT UM 3aMeHy TOBapOB B Cryvyae, ecrnv ToBaphbl He
COOTBETCTBYIOT CTaHAApTaM NPUEMITIEMOrO KayecTBa, a AaHHbI AeeKT He MOXET OblTb OXapakTepn3oBaH Kak
3HaYUTENbHbIN.

JTro6oli UCK Mo HacTosLLeN rapaHTUK AomKeH ObiTh NogaH B TedeHne 1 roaa ¢ aatbl NMOKynku ToBapa.
[loka3aTenbCTBO MOKYMKU AOMMKHO ObITb NPeaocTaBneHo.

YCNOBUA TAPAHTUN

- Cpok rapaHTuu Ha ToBap — 2 roga c gaTtbl NOKYMKM.

- [lokasaTenbCTBO COBEpPLUEHUS MNOKYMKN AOMKHO BbiTb NPEAOCTaBEeHO NpY Nogaye 3asiBleHns Ha rapaHTuiiHoe
obcnyxuBaHue.

- PykoBoacTBO nonb3oBatens A0MMKHO XpaHUTbCst B 6e30MacHOM MecTe.

- OBbopynoBaHNe AOMKHO MCMONb30BaTLCS U 0OCNYXXMBATLCSH B COOTBETCTBUUN C UHCTPYKLMUSIMU, NPeocTaBNeHHbIMN
BMECTE C PyKOBOZACTBOM MOMb30BaTersl.

- Jllo6as peMoHTHas paboTa He foSkHa NpeBbIWaTh rapaHTUAHBIN NEPUOA.

- MapaHTWs NOKpbIBAET TOMBKO OpUIMHanbHbIE AeTanu neyn

YCITOBNA YCTAHOBKU

- YcTaHoBKa A0mKHa OCYyLLECTBNATbCA B COOTBETCTBUM C ,EI.eIZCTByIOLIJ.I/IMI/I CTaH.ElapTaMI/I Ha npoeeaeHne ra3oBblx,
SJ'IeKTpVI(bVIKaLI,VIOHHbIX N CTPOUTESbHbIX pa60T, YKa3aHHbIX B MECTHbIX KOAeKCaXx wTaTta nnin permoHa.
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OBYXIETHAA FTAPAHTUNA

CNYYAW, HE MOKPBLIBAIOLMECHA FTAPAHTUEN

- CTOMMOCTb AEMOHTaXa MU NOBTOPHOM YCTaHOBKW. HacTosiwasi rapaHTusi He NOKpbIBAeT CTOMMOCTb
nepeBo3ky Unm obcnyxmBaHusa ToBapa Ha AOMY.

- KomnaHus He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 3a yTpaTy Unm NoBpexaeHne ToBapa B NpoLecce nepeBo3ku.

- OTCyTCTBME TEXHMYECKOrO 0BCNYXMBaHWS, HENPABUITbHOE UCMOSNb30BaHNE, XanaTHOCTb, CIMLLKOM
WHTEHCUBHOE UCMOSb30BaHNE, aBapunHaga unm HenpaesurbHasa ycTaHoBka npubopa.

- LlapanuHbl, 3a3y6puHbl, KOppo3usa unu obecLBevrBaHmne, Bbi3BaHHbIE BO3OENCTBUEM Tenna, abpasnBHbIX
XUMUNYECKMX MOIOLLIMX CPEACTB UMK YNCTKOM AeTanen, NoKpbITbiX hapdopoBor amarbto.

- Ynctka n nsHoc obopyaoBaHMA — yCryrm Takoro xapakrepa npefocTaBnsalnTCs Ha NaTHON OCHOBE

- Koppo3sus nnv nospexaeHusi, BbiI3BaHHbIE BO34ENCTBMEM HACEKOMbIX, MOroAHbIX YCNOBUI, rpaga, noxapa
W XXMPHOW CMasKu.

- Kommepyeckoe ucnonb3oBaHve HacTosLero npubopa.

- HecaHKUMOHMpPOBaHHbIE PEMOHTHBIE paboThl U MOAUMUKALUN B rapaHTUAHBIN NEPUOA.

- Pa3butoe cTekno B pesynbTtate HenpaBuibHOrO UCMOMb30BaHUS UNK neperpesa.

TEXHUYECKAA NOOOEP>KKA
B cnyyae BO3HWKHOBEHWS KakMX-NnBO Npobnem TEXHNYECKOTO XapakTepa C POBSAHOM NeYbio-KONTUIbHEN

Fornetto, npexae Bcero, obpatuTech K pykoBOACTBY NONb30BaTENA U pa3feny «YCcrpaHeHne Henonagoky,
a 3atem 3angute Ha cant www.fornetto.com.

FOR WARRANTY CLAIMS OR SPARE PARTS PLEASE GO TO
www.garthsupport.com

YUTto6bl HanTy Bawwy [IpoBsHyo nevb-konTunbHo Fornetto B IHTepHeTe, oTkponTe pasgen «lapaHTuinHoe
obcnyxumBaHue» Ha cante www.fornetto.com, BeibepuTe Bally CTpaHy Uy PerMoH 1 crieqynte npeacTaBneHHbIM
WUHCTPYKUUAM

BHECUTE CNEOYHOLWWME OAHHBLIE CPA3Y MOCIE MOKYTMKX TOBAPA
LaTa MOKYIIKM .o e e e e e e e e e e e e e e e e e aeaeaeeeeeeeanes
QY11 =T o N = SRR
QY1 =1 o T = SR
Ha3BaHNE Y HOMEP MOLETIN ...ccveiiiiiiiiiiiie et
CEPUNHBIN HOMEP ...evieeieiiiiiieeeiiiieeaeaasteeeeesaneaeeeeesnsaeeaesanneeeesanneeeas

CEPUNHDBIN HOMEP ...evviiieiiuiiiieeeiiiieeaesanitteeesannbeeaesanbeeeeeesneeeeeeanneeas

MpyMeyaHne: cepuiiHbIii HOMEpP PacroNioXeH Ha BHELLHEN CTOPOHEe YNakoBOYHOMO KapToHa 1 Ha Tabnuue ¢
AaHHbIMU Ha npubope — NGO Ha GOKOBOI MOBEPXHOCTY APOBSAHO Nevn-konTunbHu Fornetto, nm6o BHyTpY,
non ABepKoW NPUBOPHOro LWMTKa

MPUKPEMATE KBUTAHLIKO O MOKYTKE TOBAPA K HACTOSALLIEV TAPAHTUM
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2-PIMHA TAPAHTIA

FAPAHTIVHU CTPOK HA MY CKNALAE 2 POKW 3 OATU NMPUOBAHHSA.
FAPAHTIA PO3MNOBCIOOXYETLCA HA OETAJl, OBCITYTOBYBAHHA TA PEMOHT.

FAPAHTIA HE NOLWNPOETHCA HA KOPOS3IHO NMOBEPXHI ABO MOLWKOIXEHHA,
BVKIMKAHI B PE3YNTATI MOPYLEHHSA PEXUMY EKCMNTYATALLI.

BYOb NTACKA, YBAXXHO O3HANOMTECSH 3 YMOBAMW FAPAHTII.

[apaHTia HagaeTbes

Garth Australia Pty Ltd. Garth Europe B.V. Garth USA

134 Hall Street Prisma 25, 2495 AS ALFRESCO HOME, LLC
Spotswood Den Haag 1000 Armand Hammer Blvd
Victoria 3015 THE NETHERLANDS Pottstown, PA 19464
AUSTRALIA USA

T: +61 3 8566 7660 E: euwarranty@garth.com.au E: info@garth.com.au

E: info@garth.com.au

www.garthsupport.com www.fornetto.com  www.facebook.com/FornettoWoodFiredPizzaOven

[laHa rapaHTia HagaeTbCa sIK JOMOBHEHHS 40 iHLWMX MpaB i 3acobiB, nepeabadeHnx aBcTpanincbkuM 3aKOHOA4ABCTBOM
npo 3axucT NpaB CrnoXuBadyis abo BignoBiAHMM 3aKOHOAABCTBOM Y KpaiHi NpuadaHHs. Bu maete npaBo Ha 3amiHy abo
NOBEPHEHHS Npunagy B pasi Noro CeprMo3HOi HECMPABHOCTI, @ TaKOX Ha KoMMNeHcaLito 3a Oyab-aKuiA iHLLIT OBrpyHTOBaHiI
BTpaTn abo wkoay. Bu Takoxx MaeTe npaBo Ha peMOHT abo 3amiHy Npunagy B pasi MOro HEHaNeXHoI SKOCTi, HaBITb
SIKLLO HECMpPaBHICTb HE BIQHOCUTBLCA A0 KaTeropii CEpMo3HuUX.

Byab-aki npeTeHsii B Mexax AaHOol rapaHTil MOBMHHI ByTv npea'sBneHi npotarom 1 poky 3 Aatn npuadaHHsa npunagy.
Mokyneub 3000B'A3aHMIA HagaTU NiOTBEPAKEHHS paKTy NpuabdaHHS.

YMOBW FAPAHTII:

- MapaHTinHWMIA CTPOK cKknagae 2 poku 3 aaT NpuadaHHS.

- Mokyneub 3060B'A3aHMN HagaTV NiATBEPOKEHHS hakTy NnpmuadaHHS.

- MocibHuk 3 ekcnnyaTauii NnoBNHEH 36epiratics B 6e3ne4HoMy Micli.

- EkcnnyaTtauis 1 o6cnyroByBaHHsi Npunagy NOBMHHI 3AiNMCHIOBATUCS BiAMNOBIAHO A0 iHCTPYKLUIN, HABEOEHUX Y
NocCiBbHKKY 3 ekcnnyaTtadii.

- ByOob-IKMI PEMOHT He NPOJOBXYE rapaHTiIMHUIA TEPMIH.

- BcTaHoBneHHs Byab-siknx getanen, BigMiHHUX Bi OpuriHanbHUX, aHyMOE AaHy rapaHTito.

YMOBW BCTAHOBJIEHHA:

- BctaHoBReHHs npunagy cnig BUKOHYBaTKW BIiAMNOBIAHO 4O YMHHUX CTaHAApTIB Y cpepi ra3o- Ta enekTponoctadyaHHs 1
OyaiBHMLTBa, NepeabadeHnx perioHanbHUM Y1 HauioHanbHMM 3aKOHOO4ABCTBOM.
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2-PIMHA TAPAHTIA

FAPAHTIA HE NOWWMPKOETBCA HA:

- ButpaTn 3 gemoHTaxy Ta NOBTOPHOrO BCTAHOBMEHHS. [JaHa rapaHTisi He MOKpMBAaE BUTPaTU Ha
TPaHCMOPTYBaHHA Ta MOHTaXHi poboTu.

- [apaHTiViHi 3060B'A3aHHsI He BUHMKAKOTL Y pasi BTpaTW Y NOLLKOPKEHHS Npunaay nig Yac TpaHCnopTyBaHHS.

- BigcyTHicTb TexHIYHOro 06cnyroByBaHHs, Hegbane BUKOPUCTaHHS, MOPYLLUEHHSA PEXMUMY eKcrnnyaTauii,
HernpaBuITbHE BCTAHOBMEHHSA LIbOro Npunagy.

- MoapsnuHKn, BM'ATMHM, KOPO3ito abo 3MiHY KONbOpy, BUKIMKAHI BMNIIMBOM Tenna, abpasvBHUX XiMiYHUX
o4uLlyBaYiB abo CKOMBaHHAM NOPLENAHOBNX eManbOoBaHNX AeTanen.

- OuncTKy Ta 3HOC (06CNYroByBaHHS 34iNCHIOETLCS Ha NATHIN OCHOBI).

- Kopogito abo NoLKOgKEeHHS, BUKITMKaHI BNIIMBOM KOMax, noroaum, rpagy abo xupy.

- KomepuinHe BUKOpUCTaHHA JaHOro npunaay.

- HecaHkuioHOBaHUM peMOHT abo 3MiHy KOHCTPYKLiT MPOTAroM rapaHTiNHOro nepioay.

- MowkogKeHHs ckna B pe3ynbTaTi HenpaBUbHOrO BUKOPUCTaHHsS abo neperpisy.

TEXHIYHA OOMNOMOTA
Y pasi BUHUKHEHHA TEXHIYHMX NPOBeM i3 APOB'SHOK MNiYYK0 3 KONTUIbHOK kamepoto Fornetto nepw 3a Bce cnig,

nepernsiHyTv NocibHKK 3 ekcnnyaTauii (3okpema, po3gin 3 yCyHeHHs Henonagok) abo Biaeigatu
cant www.fornetto.com.

FOR WARRANTY CLAIMS OR SPARE PARTS PLEASE GO TO
www.garthsupport.com

LLlo6 3HanTK B pexunmi OHNanH CePBICHUI LIEHTP, LLO 3AINCHIOE rapaHTinHe 06CrnyroByBaHHA APOB'SHUX neven 3
KonTunbHOW kamepoto Fornetto, nepenaite y po3ain «lapaHTiiHe obcnyroByBaHHA» Ha canTti www.fornetto.com
Ta BUbGepiTb CBOIO KpaiHy abo perioH npuabdaHHsa. JoTpnMmynTechb HaBe4eHUX IHCTPYKLIN.

OBOB'A3KOBO 3AMNULWITb HABEOEHY HMXYE IHGPOPMALIKO

[aTa MPUABAHHS ....vviiiiiiiiieee et

[TPOOABELD ...cceeeeeeieeeeee et e e e e e e e e e e e e e e e e eees

MICUE3HAXOMKEHHS .. cevveieeeeee et ee e et e e e e e e e e e eeee

Ha3Ba MOOEIT TA HOMEP ...

CEPIVHNN HOMEP ..eeeeeiiiiieee e eiieee e ettt e e e e

HOMED HEKA ...t

MpumiTKa: cepinHnn HoMep BKa3aHO Ha 060X 30BHILLIHIX CTOPOHAX KAPTOHHOT yNakoBKM Ta B Tabnuuji OCHOBHUX
napamMeTpiB:, LLIO 3HAaXOANTBLCA Ha KOpnyci APOB'AHOT NeYi 3 KONTUNbHOK Kamepoto Fornetto Ta Ha ABepusiTax
pobo4oi kamepu.

MPVKPINITb TOBAPHU YEK O LIbOrO FAPAHTIHOIO TAITOHA
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