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FUNKCJE / PROGRAMY GOTOWANIA:

KOﬂWGijOI Proces przenoszenia ciepta wynikajacy z ruchu materii, np. rozgrzanego powietrza. Konwekcja jest nojbardziej
wydajnym sposobem przekazywania ciepta. Przy zastosowaniu suchego powietrza. Funkcja ta pozwala nam zachowaé aromat i
barwe potrawy oraz ograniczy¢ ubytek masy produktu. Niskie temperatury pozwalojg przygotowaé najbardziej wymagajqce i

delikatne potrawy. Zapewnia chrupkosc i krucho$é z minimalng ilodciq oleju lub bez jego uzycio, idealna na przyktad do frytek.

Pieczenie: Piekgc dania w tradycyjnym piekarniku, temperatura wzrasta w nim stopniowo za pomocq elementdw grzewczych i
tym samym nagrzewa powietrze wewnatrz. Temperatura powoli rosnie, az do momentu osiggniecia wskazanego przez nas poziomu
i pozostaje na nim do czasu zakonczenia pieczenio. W przypadku Fornello Pro nie musisz czekaé¢ na nagrzanie piekarnika, nie musisz

martwi¢ sie nieréwnomiernym wypieczeniem. Urzqdzenie posiada znacznie wiekszg moc grzewczq niz standardowy piekarnik.

Ruszt: ruszt przydaje sie do pieczenia szasztykdw, ryb, miesa i warzyw. Patelnia sprawdzi sie podczas przygotowywania pizzy
i ciast, moze réwniez zostaé uzyta joko ociekacz. Program ten jest réwniez odpowiedni do rozmrazania produktow.

Suszenie: Program umozliwia suszenie produktéw np. grzybdw, owocdw, warzyw, wotowiny itp.

Wypiekonie: Urzqdzenie umozliwia pieczenie matych porcji ciast, tart, ciastek, muffinek czy nawet chlebo.

Smazenie Wolnowar

Wypiekanie

WSKAZOWKI / OPIS FUNKCJI

Preheat (Nogrzewonie): Wybierz program, ktéry chcesz uzywaé. Nacisnij przycisk START/STOP, aby rozpoczqé
nagrzewanie (Preheat). Jesli chcesz zmienié czas pracy nacisnij Time i ustow swdj czas gotowania. Jesli chcesz zmieni¢ temperature
naciénij Temp i ustaw temperature, ktérq potrzebujesz. Nagrzewanie trwa okoto 5 minut, w zaleznosci od wybranego programu

i temperatury.
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Program: Pieczenie

Skrzydetka

Sktadniki:

1 kg skrzydetek * 1 tyzeczka wedzonej papryki
* 1tyzeczka oregano + 10 tyzek sosu BBQ

* 1tyzeczka ostrej papryki * 4 tyzki oleju

* 1tyzeczka czosnku

Przepis:
1. Ustaw urzgdzenie na program Pieczenie, ustaw czas na
40 minut i 180°C. Uruchom program. Zamknij pokrywq urzgdzenie.
2. Wszystkie przyprawy poza sosem BBQ wymieszaj w misce z olejem.
3. Zomarynuj skrzydetka powstatq marynatq i utéz w garnku
urzgdzenia.
4. Po nagrzaniu urzqdzenia, garnek ze skrzydetkami umiesé
w urzqdzeniu. Po zamknieciu pokrywy rozpocznie sie proces
pieczenia.
5. Po 20 minutach otwérz pokrywe i obréé skrzydetka.
Po zamknigciu pokrywy bedzie kontynuowany proces pieczenia.
6. Po upieczeniu skrzydetka przetéz do miski i dobrze wymieszaj

z sosem BBQ.

Program: Pieczenie

Pstrqg

Sktadniki:
* 2 szt. pstrago, * 2 plastry cytryny
okoto 2509 kazdy *1zqbek czosnku
* 1tyzka oliwy przecisnietego przez praske

* 1tyzeczka soli
* Y% tyzeczki swiezo mielonego
pieprzu

Przepis:

1. Z papieru do pieczenia wytnij prostokagt o bokach dopasowanych
do wymiardw garnka urzqdzenia.

2. Dwa pstrqgi natrzyj doktadnie przyprowami.

3. Do $rodka pstrgga wtdz po 1 plastrze cytryny przekrojonym na pét.
Pstrqgi odstaw.

4. Ustaw progrom Pieczenie, ustow temperature na 220°C i czas 15 minut.
Uruchom program. Zamknij pokrywq urzgdzenie.

5. W garnku umieé¢ papier a na nim pstrqgi.

6. Po nagrzaniu urzqdzenia, wtdéz garnek z rybomi.

7. Rozpocznij proces pieczenia, zamykajgc pokrywe urzgdzeniao.

8. Po 15 minutach pstrqg jest gotowy do spozycia



MILANO
1887

Philipiakh / Fornello PRO

Program: Ruszt

I 7 A G B,

Burger wotowy

Sktadniki:
* 4 burgery, * 1 cebula
okoto 200 gramow kazdy *1 pomidor
* 4 butki do hamburgeréw * majonez, ketchup, musztarda
* 4 liscie sataty do wyboru
* 4 plasterki sera 4 0og6rki kiszone lub piklowane

mimolette lub cheddar

Przepis:

1. Wybierz program Ruszt. Ustaw temperature na 205°C i czas S minut.
Uruchom program. Zamknij pokrywq urzqdzenie.

2. Poczekaj, oz program sie skonczy. Otwdrz pokrywe.
Ustaw czas 15 minut i wtdz 4 burgery. Zamknij pokrywq urzqdzenie.

3. Po 10 minutach obrd¢ kotlety, potdz po plasterku sera zéttego
na kazdym burgerze i piecz jeszcze S minut. Zamknij pokrywq
urzgdzenie. Wyjmij gotowe kotlety.

4. Butki przetnij na pdt, wtdz 2 sztuki do urzqdzenio na okoto 2-3 minuty,
Qz sie zarumieniq

5. Butke posmaruj ulubionym sosem. Utdz migso nao butce

wraz z dodatkami.

Program: Konwekcja

Pieczona potowka
kurczaoka

Sktadniki:

%2 kurczaka, okoto 7009 * 1tyzeczka czosnku

* 1 tyzeczka stodkiej papryki granulowanego

* 1tyzeczka ostrej papryki * 1tyzeczka sosu sojowego

* 1tyzeczka soli * 1tyzeczka papryki wedzonej
* 1tyzeczka pieprzu * 4 tyzki oleju

Przepis:

1. Zamarynuj kurczaka w przypraowach i oleju, wstaw do lodéwki
Nna co najmniej 2 godziny.

2. Ustaw program Konwekcja na 185°C i czas 40 minut.
Uruchom program.
Zamknij pokrywq urzqdzenie.

3. Do nagrzanego urzqdzenia wstaw garnek z koszem, utéz kurczaoka
skérq do dotu. Zamknij pokrywq urzqdzenie.

4. Po 20 minutoch obrdéd¢ kurczaka na drugq strone. Zamknij pokrywq
urzqdzenie.

5. Po zakonczeniu programu kurczak jest gotowy.
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Program: Wolnowar

Konfitowaone udkao
7z kaczki

Sktadniki:

* 2 udka z kaczki, 300g kazde + 3 gatqzki rozmarynu
+ 10 ziel angielskich + 3 gatqzki tymianku

+ 8 lisci laurowych * 4 zqbki czosnku

* 2 tyzeczki soli * okoto 1,2 L oleju

* 2 tyzeczki pieprzu

Przepis:

1. Udka natrzyj doktadnie solq i pieprzem.

2. Udka wtéz do garnka urzgdzenia.

3. WtéZ garnek do urzgdzenio. Dodaj pozostate przyprawy i zolej
olejem do catkowitego zanurzenia udek. Zomknij garnek urzqdzenia
pokrywq szklana. Urzgdzenie jest otwarte.

4. Ustaw program Wolnowar na 90°C oraz czas na 4 godziny
i 30 minut.

5. Po zakonczeniu pracy urzgdzenia udka sq gotowe.

Sktadniki:

Przepis:
W misce wymieszaj wszystkie sktadniki, oprécz miesa i kolendry.
Natrzyj marynatqg kurczakao.
Wstaw do lodéwki na co najmniej 2 godziny.
Ustaw urzqdzenie na program Pieczenie. Ustaw czas 40 minut
i 180°C. Uruchom program. Zamknij pokrywq urzgdzenie.
Do nagrzanego urzadzenia wstaw garnek z koszem. W koszu utéz
kurczaka skérkq do dotu. Zamknij pokrywq urzqdzenie.
Po 20 minutach obrd¢ kurczaka na drugq strone. Po zamknieciu
pokrywy proces pieczenia bedzie kontynuowany.

Gotowego kurczaka posyp kolendrag.
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Program: Suszenie

Sktadniki:

Przepis:

Wytnij gniozda nasienne z jabtek i pokrdj je w cienkie plasterki.
Do urzqdzenia wtdz garnek, zamontuj kratke na garnku, utdz
plasterki jabtek jeden obok drugiego, mogq delikatnie na siebie
nachodzic.

Ustaw program Suszenie na 70°C i 3 godziny. Uruchom program.
Zamknij pokrywq urzgdzenie.

Mozesz wydtuzyé czas w zaleznoéci od zqdanego efektu.

/Zapiekanka
Mmakaronowa

Sktadniki:

* 2509 makaronu *+ 2509 szpinaku baby

» 300g boczku wedzonego +100ml Smietanki 30%
» 5009 pieczarek * 1 tyzeczka soli

» 1709 cebuli Y2 tyzeczki pieprzu

* 4 zgbki czosnku + 3009 tartej mozzarelli
Przepis:

—_

. Makaron ugotuj zgodnie z instrukcjq na opakowaniu.

2. Boczek pokréj w kostke a cebule w pidrka. No patelni usmaz boczek
z cebulkqg na ztoty kolor wraz z przecisnietym przez praske
czosnkiem, dodaj 1tyzeczke soli i ¥z tyzeczki pieprzu.

3.Na patelnie dodaj pokrojone w plasterki pieczarki. Smaz, oz do
odparowania wody.

4.Na patelnie dodaj szpinak. Jak zmniejszy swojq objetosé dodaj
$mietanke. Gotuj okoto S minut.

5. Ustaw urzadzenia na program Wypiekanie. Ustow czas na 15 minut i 175°C.
Uruchom program zamykajgc pokrywe.

6. Zawartos¢ patelni przetdz do miski. Dodaj ugotowany makaron,
dobrze wymieszaj i przetdz do garnka urzgdzenia. Posyp tartym
serem. Delikatnie przygnied.

7. Po nagrzaniu umies¢ garnek w urzqdzeniu. Po zamknieciu pokrywy

rozpocznie sig proces pieczenia.
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Program: Konwekcja

Pieczone ziemniaoki

Sktadniki:

+ 5009 ugotowanych ziemniakdéw ¢ 1tyzeczka pieprzu

pokrojonych na mniejsze kawatki * 1 tyzeczka soli
« 1tyzeczka czosnku * 3 tyzki oleju
granulowanego
Przepis:

1. Ustaw urzgdzenie na program Konwekcjo. Ustow czas
na 25 minut i temperature na 205°C. Uruchom program.
Zamknij pokrywe urzgdzenie.

2. W misce wymieszaj wszystkie przyprowy wraz z olejem.
Dodaj ziemniaki i natrzyj je przyprawami.

3. Do nogrzanego urzqdzenia, wtéz kratke do garnka urzqdzenia
o na niej pouktadaj ziemniaki.
Po zamknigciu pokrywy rozpocznie sige proces pieczenia.

4. Po upieczeniu ziemniaki sq gotowe jako dodatek do dan.

Program: Wypiekanie

Muffiny z biatq
czekoladqg i malinami

Sktadniki:
* 2009 biatej czekolady + 2509 malin
» 3759 mleka w temperaturze + 3759 maki pszennej
pokojowej * 2 tyzeczki proszku do pieczenia
* 2 jajka w temperaturze pokojowej * 2 tyzeczki skérki z cytryny
* 1609 masta * 259 cukru pudru
Przepis:

1. Masto rozpuséé i pozostaw do wystudzenia.

2. Czekolade posiekaj.

3. Mleko i jojka wymieszaj doktadnie.

4. W drugiej misce wymieszaj make, proszek, cukier, skérke z cytryny,
dodaj ptynng mase oraz masto. Delikatnie, doktadnie wymieszaj ale
nie za dtugo. Na koniec dodaj posiekanqg czekolade oraz maliny i
delikatnie zamieszaj.

5. Ustaw urzqdzenie na program Wypiekanie. Ustaw czas na 15 minut
i 175°C. Uruchom program. Zamknij pokrywq urzqdzenie.

6. Gotowq masq wypetnij kokilki do % wysokosci. Kokilki z ciastem
umieéé w garnku naczynia.

7. Wtéz garnek do nagrzanego urzqdzenia. Po zamknigciu pokrywy

rozpocznie sig proces pieczenia.
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Program: Konwekcja

Popcorn

Sktadniki:

* 609 ziaren kukurydzy
* 1tyzka oleju

Przepis:

1. Ustaw program Konwekcja na 230°C i 20 minut. Uruchom program.
Zamknij pokrywq urzqdzenie.

2. Po rozgrzaniu urzqdzenia zamontuj garnek urzqdzenia z koszem.

3. Do kosza urzgdzenia wsyp wymieszane z olejem ziarna kukurydzy
i zamknij pokrywq urzgdzenie.

4. Popcorn powinien by¢ gotowy po okoto 15 minutoch

lub w momencie przestania “strzelania”.

Program: Konwekcja

Kotlety mielone

Sktadniki:
» 30g cebuli * Y2 tyzeczki czosnku granulowanego
* 1 butka czerstwa, np. kajzerka * 2 tyzeczki pieprzu
lub 509 butki tartej * 1tyzka majeranku
+ 1509 mleka * 1 tyzeczka pieprzu ziotowego
* 1 tyzeczka soli * 800g miesa mielonego
* 1jajko wieprzowego
* 809 butki tartej do * olej w sprayu

panierowania

Przepis:

1. Do miski wtéz porwanq czerstwq butke, zalej mlekiem. Odstow na chwile.
2. Do miski dodaj mieso, drobno posiekang cebule, przyprowy i jajko.
Doktadnie wymieszaj.
3. Zwilzonymi wodq dtorimi formuj kotlety a nastepnie zapanieru;j
w butce tartej.
4. Ustow urzgdzenie na program Konwekcja. Ustow temperature 180°C
i czas 30 minut. Uruchom program. Zamknij pokrywe urzgdzenia.
5. Do nagrzanego urzqdzenia wtdz kratke na garnek.
Na kratce utdz kotlety i spryskaj je olejem w sprayu.

6. Po zamknigciu pokrywy rozpocznie sig proces pieczenia.
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Program: Konwekcja

Sktadniki:

Przepis:

Ustaw urzqdzenie na program Konwekcja na 10 minut i 205°C.
Uruchom program. Zamknij pokrywe urzgdzenia.

Butki przekrdj na pdt, garnek wytdz papierem do pieczenia.
Butki przetdz do garnka.

Do nagrzanego urzqdzenia wtdz garnek z butkami.

Zamknij pokrywe urzgdzenio. Po 3 minutach otwdrz pokrywe,
butki posmaruj koncentratem pomidorowym, potdz pepperoni
i posyp tartym zéttym serem. Zamknij pokrywe urzgdzenio.

Po 4 minutach otwdrz i wtéz pardwki. Zamknij pokrywq urzqdzenie.
Po 3 minutach hot dogi sq gotowe, polej keczupem, musztardqg
i posyp prazonqg cebulka.

Program: Wypiekanie

Focaccia
Z pomidorami

Sktadniki:

+ 259 drozdzy * 5009 maki pszennej typ 00
+100g mleka * 2 tyzeczki soli

+ 200g wody + 509 oliwy

+ 200g ugotowanych ziemniakéw  + 3009 pomidorkow koktajlowych
przecisnietych przez praske

Przepis:

1. Do cieptego mleka dodaj pokruszone drozdze oraz 100g maki.
Wymieszaj doktadnie i odstow na 20 minut.

2. Do miski dodaj 4009 mqki, wode, ziemniaki oraz drozdze z mgkq
i 2 tyzeczki soli. Wyrabiaqj ciosto, powinno by¢ btyszczqce i lepkie.

3. Garnek urzqdzenia wytdz papierem do pieczenia.

4. Papier polej S tyzkami oliwy, wytdéz ciasto. Przykryj Sciereczkq.
Pozostaw do wyroéniecia na minimum 2 godziny.

5. Ustaw program Wypiekanie na 205°C i 20 minut.
Zamknij pokrywe urzgdzenia.

6. Do nagrzanego urzgdzenio wtdz garnek z ciostem.
Po zamknieciu pokrywy rozpocznie sie proces pieczenio.
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Program: Konwekcja

Fraoncuskie ciasteczkao
Z budyniem
| brzoskwiniami

Sktadniki:

* 1 opakowanie ciasta francuskiego  * opcjonalnie cukier puder

* 1 budyn waniliowy ugotowany do posypania
w 420 ml mleka * 1 z6ttko

* 4 potdéwki brzoskwini z puszki * 1 tyzka mleka

Przepis:

1. Rozté7 ciasto, natnij 4 réwne prostokaty. Kazdy z prostokqtdw
przekrdj na pdt. Na jednej z potdwek wytdz na srodku ok. 2 tyzki
budyniu, nastepnie 1 potdwke brzoskwini.

2. Drugq potdwke ciosta delikatnie ponacinagj w kilku miejscach na $rodku.
Poté7 jg na ciasto z budyniem i brzoskwinig, Dobrze sklej boki.

3. W miseczce wymieszoj zéttko z mlekiem.

4. Ustaw urzgdzenie na program Konwekcjo. Ustow temperature 180°C
i czas na 12 minut. Uruchom progrom. Zamknij pokrywe urzqgdzenia.

5. Garnek urzgdzenia wytdz popierem do pieczenia. Utdz ciosteczka.
Delikatnie pedzelkiem posmaruj ciastka mieszaning zéttka i mleka.

6. Do nagrzanego urzqdzenia wtdz garnek z ciasteczkami.

Po zamknieciu pokrywy rozpocznie sie proces pieczeniao.
7. Po upieczeniu ciasteczka mozesz posypad cukrem pudrem.

Program: Konwekcja

Croissant

Sktadniki:

» 1 opakowanie ciasta francuskiego
* 1 26ttko

* 1 tyzka mleka

Przepis:

1. Roztéz ciosto, wytnij 6 tréjkatdw, zwirt rogaliki.

2. Ustow urzqdzenie na program Konwekcja na 180°C i 15 minut.
Uruchom program. Zamknij pokrywe urzqgdzenia.

3. Garnek urzqdzenia wytdz papierem do pieczenia, utéz rogaliki.

4. W miseczce roztrzep zéttko z mlekiem. Posmaruj pedzelkiem rogaliki.

5. Do nagrzanego urzqdzenia wtdz garnek z rogalikami.
Zamknij pokrywe, aby rozpoczqgé proces gotowania.

6. Pozostaw rogaliki do ostudzenia.
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Program: Konwekcja

Paluchy z ciasta
francuskiego z szynkq

| Serem

Sktadniki:

* 1 opakowanie ciasta * 1tyzeczka zi6t prowansalskich
francuskiego * 1tyzeczka czosnku

+ 1009 szynki w plasterkach granulowanego

1509 tartego sera z6ttego * 1 26ttko

» 3 tyzki koncentratu * 1tyzka mleka

pomidorowego

Przepis:

1. Roztdz ciasto, przetnij na pdt w poprzek. Obie potdwki posmaru;j
koncentratem pomidorowym. 1 potdéwke posyp przyprawomi i tartym
serem, roztéz szynke.

2. Drugq potdwke ciasta przykryj potdéwkaq z dodatkami. Ciasto docisnij
mocno rekami. Ciasto pokrdj na paski o szerokosci 1,5 -2 cm.

Kazdy pasek przyciénij z jednej strony, jednoczesnie ztap za drugi
koniec i wykrec jak spirale.

3. Ustaw urzqdzenie na program Konwekcja na 180°C i 15 minut.
Uruchom progrom. Zamknij pokrywe urzgdzenio.

4. Garnek wytdz papierem do pieczenia. Paluchy utéz na papierze. W
miseczce roztrzep zéttko z mlekiem i posmaruj pedzelkiem paluchy.

5. Do nagrzanego urzqdzenia wtéz garnek z paluchami.

Zamknij pokrywe, aby rozpoczqgé proces pieczenia.
6. Gotowe poluchy pozostow do catkowitego ostudzenia.

Program: Ruszt

Dorada

Sktadniki:

* 2 sztuki dorady, * 3 tyzeczki pieprzu cytrynowego
okoto 300-400g kazda * 2 tyzeczki soku z cytryny

* 4 tyzki oliwy * 1 tyzeczka soli

Przepis:

1. Dorady natrzyj doktadnie przyprawami, olejem i sokiem z cytryny.
2. Ustaw program Ruszt na 220°C i S minut. Uruchom progrom.
Zamknij pokrywe urzadzeniao.
3. Do garnka urzgdzenia wtdz papier do pieczenio, a na nim ryby.
4. Poczekaj, az program sie skonczy. Otwdrz pokrywe
i ustaw czas na 20 minut, wtéz garnek z rybami i zamknij pokrywe
urzqdzenia.
5. Po 20 minutach dorady sq gotowe.
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Program: Wypiekanie

Chleb pszenny
oOtrazowy
na maslance

Sktadniki:

» 259 drozdzy *+ 2009 maki pszennej chlebowej,
» 4009 maslanki typu 1850 lub 2000

» 100g wody * 2 tyzeczki soli

* 4009 maki pszennej, typu 450

Przepis:

1. Do miski dodaj wszystkie sktadniki oprécz soli. Wyrabiaj ciasto.

Do ciasta dodaj sdél i ponownie wyrdb ciasto. Przykryj wilgotng
Sciereczkq i pozostaw do wyroéniecia na 2 godziny.

2. Odwrde miske z wyrodnietym ciastem na lekko oprészony makq blat,
kiedy ciasto odejdzie od miski rozciggnij delikatnie ptat ciasta,
7té7 przeciwlegte krowedzie do $rodka, nastepnie ztd6z pozostate dwie
krétsze krawedzie do srodka.

3. Uformowany w ten sposdb bochenek przetdz do kosza aluminiowego
wytozonego papierem do pieczenia tak, aby tqczenie znojdowato sie
od spodul.

4. Ustow urzagdzenie na program Wypiekanie. Ustow czas na 20 minut
180°C i uruchom program. Zamknij pokrywq urzqdzenie.

5. Wt6z kosz z bochenkiem do nagrzanego urzqdzenia. Po zamknieciu
pokrywy rozpocznie sig proces pieczenia.

6. Po wystudzeniu chleb jest juz gotowy do podania.
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Program: Konwekcja

Jagodzianki

Sktadniki:

* 4009 jogdd * 1tyzeczka skrobii ziemniaczanej
+ 3409 maki 1 26ttko i 1jajko

» 859 masta * 159 cukru waniliowego

* 1509 cukru *1cebula

+ 1909 mleka *1 pomidor

* 159 drozdzy * majonez, ketchup, musztarda
Przepis:

1. Do miski dodaj 359 cukru, 35g maki i 35g masta.

Sktadniki na kruszonke wymieszaj doktadnie i odstaw do loddwki.

2. W cieptym mleku rozpus$é drozdze i 70g cukru. Dodaj reszte
sktadnikdéw na ciasto, oprécz masta. Wyrabiaj ciasto.

3. Dodaj 45g masta. Wyrabiaj dalej ciasto, oz bedzie gtadkie,
elastyczne i zacznie odchodzi¢ od rak. Przykryj Sciereczkg
i pozostow w cieptym miejscu do wyrosniecia na okoto 1 godzine.

4. W miseczce delikatnie wymieszaj jogody ze skrobiq ziemniaczang
i 409 cukru.

5. Ciasto podziel na 8 réwnych czeéci, uformuj gtadkie kule
i pozostow na blacie posypanym makg na S minut.

6. Kazdq kule rozwatkuj na 0,5 cm plocek, notdz 3 tyzki jogdd
i doktadnie zlep brzegi ciasto.

7. Ustaow urzqdzenie na program Konwekcja na 180°C i 15 minut.
Uruchom program i zamknij pokrywe urzqdzenio.

8. W miseczce roztrzep jajko z 1tyzkq mleka. Gotowe drozdzdéwki
posmaruj mieszankg za pomocq pedzelka. Posyp przygotowang
wczesniej kruszonkq. Uktadaj po 3 drozdzdwki w garnku
wytozonym papierem do pieczenia.

9. Po nagrzaniu urzqdzenia, garnek umies$é w jego wnetrzu.
Zamknij pokrywe, aby rozpoczgé proces pieczenia.

10. Po 15 minutach wyjmij upieczone jagodzianki i wtdz kolejne

nastawiajgc pieczenie na 15 minut.

Smocznego:)

Pobierz aplikacje E el
Philipiak Home ‘ App Store Google Play
i korzystaj w petni z produktéw
Philipiak Milano
i ( ) 'a D www.philipiak.pl

Dane dystrybutora:






