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Veuillez lire attentivement le livret « Consignes @J
de sécurité » de votre appareil et la notice avant

la premiére utilisation.

Conservez les consignes de sécurité en lieu sir
pour toute consultation ultérieure.

CONSEILS D'UTILISATION POUR LE DELICA’ TOOL (Q)

® Votre Delica’ Tool est l'outil idéal pour réaliser parfaitement votre mousse au chocolat, mais aussi vos macarons,
pavlova, biscuits a la cuillére, cheesecake, tiramisu, génoise, mousse de fruits, soufflés, sauce mousseline....

* Son design a été congu pour réussir les préparations légéres et aériennes. La structure robuste en inox formée
d’un trou central permet un mélange aérien et harmonieux. Tous les ingrédients incorporés dans le bol seront
délicatement intégrés au mélange grace a la forme du silicone surmoulé.

Pour le respect du mouvement naturel, utilisez uniquement la vitesse 1 de votre appareil.

N'utilisez jamais votre Delica’ Tool avec l'accessoire Flex Bowl (P).

N'utilisez jamais votre Delica’ Tool pour réaliser les pates lourdes (type pate a pain, brioche...), les pates
légéres (type cake, quatre-quarts...), ainsi que pour travailler des préparations a base d‘ingrédients durs tels
que les amandes, noisettes...

N'utilisez pas votre Delica’ Tool sans ingrédients dans votre bol inox (B1).

N'utilisez pas d'ustensiles métalliques pour nettoyer votre Delica’ Tool.

Mousse au chocolat
Ingrédients :
200g de chocolat, 6 blancs d'ceufs, 4 jaunes d'ceuf, 25g de beurre, 40g de sucre.

Faire fondre dans le Flex Bowl (P) ou au bain marie le beurre et le chocolat, puis laisser tiédir a température
ambiante pour qu'il ne soit pas trop chaud. Dans le bol inox (B1), mettre les 6 blancs avec le sucre et mixez
90s en V8 avec le fouet multibrins (C3).

Quand les blancs sont montés, mettre les jaunes dans le chocolat et remuez rapidement.

Oter le fouet, verser le chocolat sur les blancs et placer le Delica’ Tool (Q). Mélanger 40s en V1.

Mettre votre préparation dans un saladier ou des verrines, et placer au réfrigérateur pendant minimum 4 heures
avant de déguster.
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Read the "Safety Advice" booklet and the
L instructions thoroughly and before using the

product for the first time.

Keep the safety advice in a safe place for future

reference.

INSTRUCTIONS FOR USE FOR THE DELICA ‘TOOL (Q)

® Your Delica' Tool is the ideal tool for making perfect chocolate mousse, but also macarons, pavlova, ladyfingers,
cheesecake, tiramisu, sponge cake, fruit mousse, soufflé, mousseline sauce, etc.

® Tt has been designed to achieve light and airy preparations. The robust stainless steel structure formed with a
central hole allows an airy and even mixture to be achieved. All the ingredients incorporated in the bowl will
be gently integrated into the mixture thanks to the shape of the overmoulded silicone.

® To respect the natural movement, use only speed 1 of your appliance.

© Never use your Delica’ Tool with the Flex Bowl (P) accessory.

© Never use your Delica’” Tool to make heavy pastes (such as dough, brioche etc.), light pastes (such as cake,
pound cake etc.), or to work with hard ingredients such as almonds, hazelnuts, etc.

* Do not use your Delica’ Tool without ingredients in your stainless steel bowl (B1).

* Do not use metal utensils to clean your Delica' tool.

Chocolate mousse
Ingredients:
200g of chocolate, 6 egg whites, 4 egg yolks, 25g of butter, 40g of sugar.

Melt the butter and the chocolate in the Flex Bowl (P) or in a bain-marie then allow to cool to room
temperature so that it is not too hot. Put the 6 egg whites and the sugar in the stainless steel bowl (B1) and
mix for 90s at V8 with the wire whisk (C3).

When the whites form peaks, add the yolks to the chocolate and stir quickly.

Remove the whisk, pour the chocolate over the egg whites and put the Delica 'Tool (Q) in place. Mix for 40s at V1.
Put your preparation in a bowl or small glasses, and place in the refrigerator for a minimum of 4 hours before
eating.
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Lees het boekje "Veiligheidsvoorschriften" van
uw apparaat en de gebruiksaanwijzing voor
ingebruikname aandachtig door.

Bewaar de veiligheidsvoorschriften op een veilige
plaats voor toekomstige raadpleging.

GEBRUIKSTIP VOOR DE DELICA’ TOOL (Q)

® Uw Delica’ Tool is het ideale keukengerei om op een perfecte manier chocolademousse, maar tevens macarons,
pavlovataart, lange vingers, cheesecake, tiramisu, genoise, vruchtenmousse, soufflés, mousselinesaus,... te
bereiden.

® Zijn ontwerp maakt het mogelijk om lichte en luchtige gerechten te bereiden. Een robuuste constructie van RVS
met een gat in het midden voor luchtige en gelijkmatige mengsels. Alle ingrediénten binnenin de kom worden
voorzichtig in het mengsel geintegreerd door de specifieke vorm van het gegoten silicone.

® Voor natuurlijke bewegingen, gebruik alleen snelheid 1 van uw apparaat.

® Gebruik uw Delica’ Tool nooit met het Flex Bowl (P) accessoire.

® Gebruik uw Delica’ Tool nooit voor het bereiden van zwaar beslag (bijv. brooddeeg, brioche,...), licht beslag
(bijv. cake, quatre-quarts,...) of voor het verwerken van harde basisingrediénten zoals amandelen, noten,...

® Gebruik uw Delica’ Tool niet zonder ingrediénten in uw RVS kom (B1).

® Maak uw Delica’ Tool niet schoon met een metalen voorwerp.

Chocolademousse
Ingrediénten:
200g chocolade, 6 eiwitten, 4 eierdooiers, 25g boter, 40g suiker.

© Laat de boter en de chocolade smelten in de Flex Bowl (P) of au bain-marie, en laat het mengsel vervolgens
afkoelen tot kamertemperatuur zodat het niet te warm is. Doe de 6 eiwitten en de suiker in de RVS kom (B1)
en meng 90s op V8 met behulp van de garde (C3).

e Eenmaal de eiwitten zijn opgeklopt, voeg de eierdooiers aan de chocolade toe en roer het mengsel snel door.

© Haal de garde af, giet de chocolade over het eiwit en breng het Delica’ Tool (Q) aan. Meng 40s op V1.

© Doe uw bereiding in een slakom of glaasje en zet het minstens 4 uur in de koelkast voor het opdienen.
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Bitte lesen Sie das Heft ,Sicherheitshinweise”
und die Bedienungsanleitung Ihres Gerdtes vor
dem ersten Gebrauch.

Bewahren Sie die Sicherheitshinweise zum
Nachlesen an einem sicheren Ort auf.

TIPPS ZUR BENUTZUNG DER DELICA’ TOOL (Q)

Thr Delica’ Tool ist nicht nur das ideale Zubehar fiir die perfekte Zubereitung Ihrer Mousse au Chocolat, sondern
auch fiir Macarons, Pavlova, Loffelbiskuits, Kasekuchen, Tiramisu, Tortenbdden, Friichte-Mousse, Soufflés, SoRe
Mousseline....

Das Design ist fiir das Gelingen leichter und luftiger Desserts ausgelegt. Die robuste Konstruktion aus Edelstahl
mit einer zentralen Offnung, ermdglicht eine luftige und gleichméRige Mischung. Alle Zutaten, die in die
Schiissel gegeben werden, werden dank der beschichteten Silikonform sorgfltig in die behutsam Mischung
eingearbeitet.

© Um eine natiirliche Bewegung zu beizubehalten, benutzen Sie nur die Geschwindigkeitsstufe 1 Ihres Gerates.

® Benutzen Sie niemals das Delica’ Tool mit dem Flex Bowl (P) Zubehar.

® Benutzen Sie niemals das Delica’ Tool fiir die Zubereitung fester Teige (Brotteige, Brioche-Teige ...), leichter
Teige (Kuchen, Riihrkuchen ...) sowie die Verarbeitung harter Zutaten wie Mandeln, Haselniisse ...

® Benutzen Sie Delica’ Tool nicht in einer leeren Edelstahlschiissel (B1).

® Benutzen Sie zum Reinigen das Delica’ Tool keine metallischen Utensilien.

Mousse au Chocolat
Zutaten:
200 g Schokolade, 6 EiweiBe, 4 Eigelbe, 25 g Butter, 40 g Zucker.

® Butter und Schokolade in der Flex Bowl (P) oder im Wasserbad schmelzen, dann auf Zimmertemperatur
abkiihlen lassen, damit die Zutaten nicht zu heiR sind. Die 6 EiweiBe mit dem Zucker in die Edelstahlschiissel
(B1) geben und fiir 90 s auf V8 mit dem multistragigen Schneebesen (C3) schlagen.

® Wahrend die EiweiRe steif geschlagen werden, die Eigelbe in die Schokolade geben und schnell unterriihren.

® Schneebesen entfernen, die Schokolade auf die EiweiBe geben und das Delica’ Tool (Q) installieren. Alles fiir
40 s auf V1 vermischen.

® Mischung in eine Schiissel oder in Glasschélchen geben und vor dem Verzehr fiir mindestens 4 Stunden in den
Kiihlschrank stellen.

REINIGUNG ABB. 1 UND 5



Antes de usar el aparato por primera vez, lea
detenidamente el folleto "Precauciones de seguridad"
que lo acompaiia asi como las instrucciones.
Guarde las precauciones de seguridad en un lugar
seguro para consultarlas posteriormente.

RECOMENDACIONES DE USO PARA EL DELICA’ TOOL (Q)

® Su accesorio Delica’ Tool es la herramienta ideal para preparar perfectamente su mousse de chocolate, asi como
sus macarrones, pavlovas, bizcochos de soletilla, tartas de queso, tiramis(s, bizcochos genoveses, mousses de
frutas, suflés, salsas muselinas, etc.

® Fue disefiado para las preparaciones ligeras y aireadas. La estructura robusta de acero inoxidable con un agujero
central permite una mezcla aireada y armonica. Todos los ingredientes incorporados en el cuenco se integraran
delicadamente a la mezcla gracias a la forma de la silicona sobremoldeada.

® Para cuidar el entorno natural, utilice solamente la velocidad 1 de su aparato.

® Nunca utilice su Delica’ Tool con el accesorio Flex Bowl (P).

® Nunca utilice su Delica’ Tool para elaborar las masas pesadas (como masa de pan, brioche, etc.) o ligeras
(como tartas, panqués, etc.) ni para trabajar con preparaciones a base de ingredientes duros como almendras,
nueces, etc.

® No utilice su accesorio Delica’ Tool sin ingredientes en su cuenco de acero inoxidable (B1).

* No utilice utensilios metalicos para limpiar su accesorio Delica' Tool.

Mousse de chocolate
Ingredientes:
200 g de chocolate, 6 claras de huevo, 4 yemas de huevo, 25 g de mantequilla, 40 g de azdcar.

Derretir la mantequilla y el chocolate en el Flex Bowl (P) o en bafio de Maria y dejar reposar a temperatura
ambiente para que no esté demasiado caliente. Colocar las 6 claras en el cuenco de acero inoxidable (B1) junto
con el azlicar y mezclar durante 90s a V8 con el batidor de varillas (C3).

Cuando las claras estén montadas, colocar las yemas en el chocolate y remover rapidamente.

Sacar el batidor, verter el chocolate sobre las claras y colocar el accesorio Delica' Tool (Q). Mezclar durante
40s a V1.

Colocar la preparacion en un cuenco para ensaladas o en vasos de vidrio y dejar en la nevera durante 4 horas
antes de degustar.
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Awfaote mMPOCEKTIKA @UANGSIO «Odnyisg
ac@algiac» kat TG odnyie¢ xprong mpwv
XPNOIHOTIOICETE MPWTN POPA TN CUCKEVN.
Dulate T1g 0dnyiec ac@aleiag yia va pmopeite
va avatpé&eTe ava maca GTyun.

ZYMBOYAEZX A TH XPHIH TOY DELICA'TOOL (Q)

- To e€dptnua Delica’ Tool givat To 18avikd epyaleio yla va QTIAEETE TNV TENEID HOUG OOKONATA, AAAG Kat
Hakapov, mapAopa, caBayldp, TOICKEK, TIPAMICOU, TTAVTECTIAVL, HOUG @POUTWY, COUPAE, GANTOA LOUGAIV Kat
TOANG GANa.

« 'Ex€l OXESIAOTE] EI6IKA YIa ENAPPEG KAl AEPIVEG TIAPAOKEVEC. H oupmayng avo&eidwtn KaTaoKeur Ye T Tpuma
OTN PEON EMTPETEL TNV OHOIOHOPPN EVOWUAETWON TOU aépa. ONa Ta UNIKA HEGQA OTO UITON EVOWHATWVOVTAL
amald 0To peiypa xdpn otn @OpHa amod GINKOvN.

+ Ma va a&lomoIoETE TN YUOIKN Kivnon, XPNOIOTOINOTE HOVO TNV TaXUTNTA 1 TNG CUOKEUNG.

+ Mn xpnotgonoleite moté o e§aptnpa Delica’ Tool pe To Flex Bowl (P).

+ Mn xpnotuomoleite moté to Delica’ Tool yia Baptég CUpEC (6mwg CUpN yia Ywii, PIPIOG...), ENappég (UpES
(OTIWE KEIK, MMIOKOTA...), OUTE KAl YIA TIAPACKEVEG PE OKANPA OLUCTATIKA OTTWwG apUySaa, pOUVTOUKIA...

+ Mn xpnotpomoleite moté to Delica' Tool xwpig UAika péoa oto avo&eidwto pmol (B1).

+ Mn xpnotgormoleite HETAAAIKG OKEUN yia va kabapioeTe To Delica’ Tool.

ZYNTArH

Moug cokoldta
ZuoTatika:
200g KouPepToUpa, 6 aoTipadia, 4 Kpokol, 25g BouTupo, 40g {axapn.

« AloTe 10 BoUTUPO Kal TN cokoldta péca oto Flex Bowl (P) iy o€ pmev-papi kat aprioTe va KPUWOEL O
Beppokpaocia Swuatiov, WOTe va pnv ivat oAV (eoTd. Pi€te ta 6 aompdadia kat tn {dxapn oto avogeidwTto
pmol (B1) kat XTUTROTE yia 90 SeutepOAenTa oTn TaxutnTta V8 pe To ¢pTepd (C3).

« MO yivouv papéyka ta aomipadia, pi€te Toug KPOKOUG HECA 0T COKOAGTA KAl AVOKATEYTE YPryopa.

+ AQaIPEOTE TO PTEPO, ASEIACTE T COKONATA 0T papéyka Kat Tomobetriote To Delica Tool (Q). Avapeifte yia
40 SeutepoOlenTta otny TaxutnTa V1.

+ ASEIG0TE TNV TAPACKELN OF €va PeyANO UTTOA 1) OE TTOTAPIA KAl TOMOBETHOTE OTO YPUYEIO Yia TOUAAYIOTOV 4
WPEG TPV SOKIPACETE.

KAOAPIZMOZ EIK. 1 KAI 5



Leggere attentamente le "Norme di sicurezza"
dell'apparecchio e le istruzioni prima del primo
utilizzo.

Conservare le norme di sicurezza in un luogo
sicuro per eventuali consultazioni future.

SUGGERIMENTI PER L'USO DEL DELICA’ TOOL (Q)

® I| Delica’ Tool & lutensile ideale per realizzare alla perfezione mousse al cioccolato, amaretti, pavlove,
savoiardi, cheesecake, tiramisu, pan di Spagna, mousse di frutta, soufflé, salsa mousseline...

e Il suo design é progettato per ottenere preparazioni leggere e ariose. La robusta struttura in acciaio inox
dotata di foro centrale permette una miscelazione ariosa e uniforme. Tutti gli ingredienti versati nel recipiente
saranno integrati delicatamente nella miscela grazie al rivestimento in silicone.

® Per imitare il movimento naturale, usarlo esclusivamente a velocita 1.

© Non usare il Delica’ Tool con l'accessorio Flex Bowl (P).

© Non usare il Delica’ Tool per preparare impasti densi (pane, brioche...), impasti leggeri (torte, plum cake...) e
qualsiasi ricetta a base di ingredienti duri come mandorle e nocciole.

© Non usare il Delica’ Tool senza ingredienti nel recipiente in acciaio inox (B1).

* Non usare utensili metallici per pulire il Delica” Tool.

Mousse al cioccolato
Ingredienti
200 g di cioccolato, 6 albumi, 4 tuorli, 25 g di burro, 40 g di zucchero.

 Fare fondere il burro e il cioccolato nel Flex Bowl (P) o a bagnomaria, quindi lasciarli intiepidire a temperatura
ambiente. Versare i 6 albumi e lo zucchero nel recipiente in acciaio inox (B1) e mescolare per 90 secondi alla
velocita V8 con la frusta multifilo (C3).

© Quando gli albumi sono montati a neve, incorporare i tuorli nel cioccolato e mescolare rapidamente.

© Rimuovere la frusta, versare il cioccolato sugli albumi e installare il Delica’ Tool (Q). Mescolare per 40 secondi a V1.

® Trasferire la preparazione in un'insalatiera o dei vasetti e lasciare riposare in frigorifero per almeno 4 ore prima
di consumare.

PULIZIA FIG. 1 E5



Leia com atencao o folheto "Instrucoes de
seguranca” do seu aparelho, e este manual antes
da primeira utilizacao.

Guarde as instrucoes de seguranca num local
seguro para futuras referéncias.

CONSELHOS DE UTILIZAGAO PARA 0 DELICA’ TOOL (Q)

® 0 seu Delica’ Tool é o acessorio ideal para preparar na perfeicao a sua mousse de chocolate, mas também
os seus macarons, pavlova, biscoitos, cheesecake, tiramisu, pao de l6, mousse de frutas, soufflés, molho
holandés...

* 0 seu design foi criado para ter sucesso nas preparagdes leves e arejadas. A estrutura robusta em inox com um
orificio central permite uma mistura arejada e harmoniosa. Todos os ingredientes incorporados na taga serdo
integrados delicadamente na mistura, gragas a forma do silicone moldado.

Para respeitar o movimento natural, utilize apenas a velocidade 1 do seu aparelho.

Nunca utilize o seu Delica’ Tool com o acessério Flex Bowl (P).

Nunca utilize o seu Delica’ Tool para preparar massas pesadas (como a massa para pao, brioche...), massas
leves (como queques ou bolo de iogurte...), bem como para trabalhar preparacdes a base de ingredientes
duros, como améndoas, avelas...

Nao utilize o seu Delica’ Tool sem ingredientes na taca inox (B1).

N&o utilize utensilios metélicos para limpar o seu Delica’ Tool.

Mousse de chocolate
Ingredientes:
200g de chocolate, 6 claras de ovos, 4 gemas de ovos, 25g de manteiga, 40g de aglcar.

© Derreta a manteiga e o chocolate no Flex Bowl (P) ou em banho-maria, depois deixe arrefecer a temperatura
ambiente, para que nao fique demasiado quente. Na taca inox (B1), adicione as 6 claras de ovos com o aglicar
e misture durante 90 segundos na velocidade v8 com o batedor (C3).

® Quando as claras estiverem em castelo, adicione as gemas no chocolate e mexa rapidamente.

© Retire o batedor, verta o chocolate sobre as claras e coloque o Delica” Tool (Q). Misture durante 40 segundos na
velocidade 1.

* Coloque a sua preparagdo numa tigela ou tacinhas, e coloque no frigorifico durante, no minimo, 4 horas, antes
de degustar.

LIMPEZA IMAGENS 1 E 5



Uriinii ilk kez kullanmadan once "Giivenlik

Tavsiyeleri" kitapcigini ve talimatlar iyice
okuyun.

Tiim guivenlik tavsiyelerini gelecekte kullanmak
lizere gilivenli bir yerde saklayin.

DELICA’TOOL AKSESUARINI iCiN KULLANIM TALIMATLARI (Q)

+ Delica’ Tool aksesuari mikemmel cikolatali muslarin yani sira makaron, pavlova, kedi dili, cheesecake,
tiramisu, pandispanya, meyveli mus, sufle, muselin sosu vb. yapmak icin idealdir.

+ Bu cihaz hafif ve havadar sonuclar elde etmek icin dizayn edilmistir. Merkezi bir delikle olusturulan saglam
paslanmaz celik yapi, havadar ve homojen bir karisimin elde edilmesini saglar. Kase icine dahil edilen tiim
malzemeler, tist tiste konmus silikonun sekli sayesinde karisima yavasca entegre edilecektir.

+ Dogal hareketi gozetmek icin, sadece cihazinizin hiz 1 ayarini kullanin.

« Delica'Tool aksesuarini asla Flex Bow! (P) aksesuari ile kullanmayin.

+ Delica’ Tool aksesuarini asla yogun harclar (hamur, bérek vb.), hafif harglar (pasta, kek gibi) yapmak veya
badem, findik vb. gibi sert malzemelerle calismak icin kullanmayin.

+ Delica'Tool aksesuarini paslanmaz celik kase (B1) 'de malzemeler olmadan kullanmayin.

+ Bu aksesuari temizlemek icin metal aletler kullanmayin.

Cikolatali mus
Malzemeler:
200 gr cikolata, 6 yumurta aki, 4 yumurta sarisi, 25 gr tereyad, 40 gr seker.

« Tereyag ve cikolatay: Flex Bowl (P) veya bir benmaride eritin, sonra ¢ok sicak olmamasi igin oda sicakligina
sogumaya birakin. 6 yumurta akini ve sekeri paslanmaz celik kaseye (B1) koyun ve cirpici (C3) ile 90 saniye
V8 hizda karistirin..

+ Yumurta beyazlari kopiik haline geldiginde sarisini ikolatanin icine ekleyin ve cabucak karistirin.

« Cirpiciyr cikarin, cikolatayr yumurta akilarina ekleyin ve Delica’ Tool aksesuarini (Q) yerine koyun. V1'de 40
saniye karistirin.

« Karnsimi bir kaseye veya kiiclik bardaklara koyun ve yemeden 6nce en az 4 saat buzdolabinda bekletin.

TEMIZLIK SEK. 1VE 5



MpoueTeTe BHMMaTeNHO nucrtoBKaTta ,CbBeTn
3a 6e30nacHOCT” U MHCTPYKUUUTe, Npeaun Aa
n3nos3BaTte NPoOAYKTa 3a NPbB NbT.

3anasete cbBeTUTE 3a 6€30MaACHOCT Ha CUTFYPHO
MACTO 3a 6baeLln cnpaBKu.

WHCTPYKLIUU 3A YNIOTPEBA HA DELICA’ (Q)

BawwAT nHctpymeHT Delica' Tool e npeaneH 3a npuroTeaAHe Ha CbBbPLLEH LIOKONAJ0B MyC, HO CbLLO Taka 3a
cnajKkvwm TMn ,MakapoH’, TopTa ,[1laBnosa’, KoTelwkun e3nyeTa, Ynii3Keik, TMpamucy, NaHAnLNaHeHa TopTa,
MI0A0B MYC, Cydrie, MyCeNMHOB COC 11 Ap.

Toit e NpefHa3HayeH 3a MPUrOTBAHE Ha NleKM 1 Bb3AyWHN cvecn. CTabunHata CTpYKTypa OT Hepbkaaema
CToMaHa, 0popMeHa C LieHTpasneH OTBOP, MO3BONABA MOCTUIAHETO Ha Bb3AYLIHA U PaBHOMEpPHa cmec. Bcuuku
CbCTaBKW B KyrnarTa Lie ce CbyeTaAT BHUMATENIHO B CMeCTa, bnarofjlapeHue Ha popmata Ha CUNMKOHOBUA MacT.

3a fja ce cbo6pa3syTe C eCTeCTBEHOTO [BUXKEHMe, U3M0N3BaiiTe camo 1-Ba CKOPOCT Ha Bawms ypep.

Hukora He n3nonsgaiite Bawus nHctpymeHT Delica’ c akcecoapa Flex Bowl (P).

Hukora He n3nonssaiite Bawwua nHctpymeHT Delica’3a npuroteaHe Ha TeXKm cMecy (KaTo TecTo, 6prioLu n ap.),
NeKu TecTa (KaTo 3a KeKC, ClaAKuLLK 1 Ap.) Wiy 3a paboTa C TBbPAM CbCTaBKM KaTo Gafiemu, NelHULM 1 Ap.

He usnonsgaiite Bawwa nHcTpymeHT Delica’ 6e3 cbCTaBKy B KynaTa OT Hepbx/aema cTomaHa (B1).

He u3nonsgaiite MeTanHu Nnpnbopu 3a NoYnCcTBaHe Ha MHCTpymeHTa Delica’

LWokonapos myc
CbcTaBKm:
200 r wokonag, 6 6enTbKa, 4 XbATbKa, 25 r Macno, 40 r 3axap.

PastoneTe macnoto u wokonaga BbB Flex Bowl (P) nnv Ha BoaHa 6aHs, cnen KOeTo ocTaBeTe cmecTa Aa
V3CTUHe 10 CTallHa TemnepaTypa, 3a ja He e npeKareHo ropelia. CoxeTe 6-Te 6enTbKa 1 3axapTa B Kynata
OT HepbXKAaema cTomaHa (B1) n Mmukcvpaiite 90 cekyHan Ha V8 ¢ TeneHata 6bpkanka (C3).

KoraTo 6entbuuTe 06pasyBaT BpbxyeTa, Aob6aBeTe XbATbLWTE KbM LOKONaAa 1 pa3dbpKaiite 6bp30.
M3BafeTe GbpKankata, U3neiiTe WOKoONaAa Bbpxy 6entbuuTe M nocTaBeTe MHCTpymeHTa Delica’ (Q) Ha
mAcToTo My. MukcmpaiTe 40 cekyHam Ha V1.

MocTaBeTe cmecTa B Kyna unv Manku Yaliu 1 octaBeTe B XJ1afWIHVKa 38 MUHUMYM 4 yvaca npegu ageHe.

WCTBAHE OUI.1 N5



Prije prvog koristenja proizvoda u cijelosti
procitajte brosuru "Sigurnosne napomene" i
uputstva.

Brosuru sa sigurnosnim napomenama drzite na
sigurnom mjestu za buduce potrebe.

UPUTSTVA ZA UPOTREBU DELICA NASTAVKA (Q)

+ Vas Delica nastavak idealan je nastavak za pripremu savrsenog ¢okoladnog moussea, ali i macaronsa, Pavlova
torte, kolaca od plazme, torti od sira, tiramisua, spuzvastih kolaca, vo¢nog moussea, suflea, umaka, itd.

+ Nastavak je predviden za pripremu rijetkih i prozra¢nih smjesa. Robusna struktura od nehrdajuceg celika
oblikovana sa otvorom u sredini omogucava pripremu prozra¢ne i ujednacene smjese. Svi sastojci u posudi
lagano se mijesaju u konzistentnu smjesu zahvaljujuci obliku ukalupljenog silikona.

« Zaprirodno kretanje koristite samo brzinu 1 vaseg aparata.

- Nikada ne koristite Delica nastavak s priborom fleksibilne posude (P).

« Nikada ne koristite Delica nastavak za pripremu gustih smjesa (kao $to su tijesto, briosi, itd.), rijetkih smjesa
(kao 3to su kolaci, pound kolag;, itd.) ili smjesa s tvrdim sastojcima, kao $to su bademi, lje$njaci, itd.

+ Ne koristite Delica nastavak u posudi od nehrdajuceg celika (B1) u kojoj nema sastojaka.

+ Zaciscenje Delica nastavka ne koristite metalni pribor.

Cokoladni mousse
Sastojci:
200 g ¢okolade, 6 bjelanjaka, 4 Zumanjaka, 25 g maslaca, 40 g Secera.

+ Rastopite maslac i ¢okoladu u fleksibilnoj posudi (P) ili u posudi na pari, a zatim sacekajte da se smjesa
ohladi na sobnu temperaturu kako ne bi bila previse vru¢a. U posudu od nehrdajuceg ¢elika (B1) stavite 6
bjelanjaka i secer i mijesajte 90 sekundi na maksimalnoj brzini V8 s Zicanu metlicu (C3).

+ Kada se od pjene od bjelanjaka oblikuju vrhovi, dodajte Zumanjke u ¢okoladu i brzo izmijesajte.

« Izvadite metlicu, prelijte cokoladu preko pjene od bjelanjaka i stavite Delica nastavak (Q) na njegovo mjesto.
Mijesajte 40 sekundi na brzini V1.

+ Stavite smjesu u posudu ili u male ¢ase, a zatim u frizider najmanje 4 sata prije konzumacije.
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Pired prvnim pouzitim vyrobku si peclivé
prectéte brozuru,Bezpecnostni pokyny” a také
navod k pouziti.

Uschovejte si tuto brozuru na bezpe¢ném misté

vrv ”

pro pristi pouziti.

NAVOD K POUZITI PRISLUSENSTVI DELICA’TOOL (Q)

« Prislusenstvi Delica’ Tool je idedlnim nastrojem pro pfipravu nejen perfektni ¢okolddové pény, ale také
makronek, dortu Pavlova, pistkotd, cheescaku, tiramisu, ovocné pény, suflé, muselinového krému atd.

- Je navrzen tak, aby usnadnil pfipravu nejen vyse uvedenych pokrmt a diky tomu, je idealnim pomocnikem
v kuchyni. Robustni konstrukce z nerezové oceli se stfedovym otvorem umoziuje pfipravu nadychanych
a stejnomérnych smési. Viechny ingredience obsazené v mise jsou do smési jemné vmichany, a to diky
prizptsobenému tvaru silikonu.

« Pro pfirozeny pohyb vaseho spotiebice pouzivejte pouze rychlost 1.

« Nikdy nepouzivejte pfislusenstvi Delica’Tool s miskou Flex Bowl (P).

« Nikdy nepouzivejte pfislusenstvi Delica’ Tool pro vyrobu tézkych smési (jako je tésto, briosky atd.), lehkych
smeési (jako je dort, piskotové tésto atd.), nebo pro zpracovani tvrdych ingredienci, jako jsou mandle, liskové
ofechy atd.

« Nikdy nepouzivejte pfislusenstvi Delica'Tool v mise z nerezové oceli (B1) naprazdno a bez pfisad.

- K disténi prislusenstvi Delica’ Tool nepouzivejte kovové kuchynské nacini nebo nastroje.

RECEPT

Cokoladova péna
Prisady:
200 g ¢okolady, 6 vaje¢nych bilkd, 4 Zloutky, 25 g masla, 40 g cukru.

+ V misce Flex Bowl (P) nechte zméknout maslo a ¢okoladu nebo oboje rozpuste ve vodni ldzni. Poté smés
nechte vychladnout na pokojovou teplotu, aby nebyla pfilis horkd. Do misy z nerezové oceli (B1) dejte 6
vaje¢nych bilki a cukr a oboje pomoci $lehaci metly (C3) po dobu 90 sekund pfi maximalni rychlosti slehejte.

+ Poté co jsou bilky dostatecné vyslehany, pfidejte do cokolady zloutky a smés rychle promichejte.

+ Nasledné odstrante z pfistroje slehaci metlu, nalijte cokolddu na bilky a nainstalujte na pfistroj pfislusenstvi
Delica’ Tool (Q). Smés nechte michat pfi rychlosti 1 po dobu 40 s.

« Cokolédovou pénu dejte do misky nebo malych sklenic a pred podévanim ji dejte na 4 hodiny do ledni¢ky.
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Atermékelsé hasznalataelottkérjiikfigyelmesen
olvassa el a “Biztonsagi utasitasok” fiizet
tartalmat, majd tarolja a fiizetet biztonsagos
helyen késobbi tajékozédas céljabol.

«+ A Delica’ kever6lapat idedlis a tokéletes csokoladé mousse (csokoladéhab) elkészitéséhez, de készithet
vele macaront, pavlovat, piskotat és babapiskotat, sajttortat, gyimolcshabot, soufflé-t, vagy kilonbozé
cukréaszkrémeket is.

« A Delica’ kever6lapatot kifejezetten konnyed és levegds keverékek készitésére tervezték. A robosztus
nemesacél szerkezet kialakitasa és a belsé nyilas lehetévé teszik a leveg6s, ugyanakkor egynem keverékek
elkészitését és a keverdtalba helyezett hozzavalok gyengéd sszeforgatasat az ontott szilikon bevonatnak
koszonhetden.

« A kézzel keverés természetes mozdulatanak legtokéletesebb imitalasdhoz CSAK a legalacsonyabb, 1-es
fokozat hasznalja.

+ Soha ne haszndlja a Delica’ keverélapétot a Flex edénnyel (P).

- Soha ne haszndlja Delica’ kever6lapatjat nehéz tésztak (kenyértészta, kelttészta...stb.), vagy konnyl
suteménytésztak (kevert tésztak, kuglof...stb.) készitésére, illetve ne hasznalja kemény osszetevok, pl.
mandula, mogyoro...stb. keverésére.

+ Ne hasznalja a Delica’ keverdlapatot, ha nincsenek hozzévaldk a nemesacél edényben (B1).

«+ Ne hasznaljon fém eszkozoket a Delica’ keverélapat tisztitasahoz.

Csokoladé mousse
Hozzavalok:
200 g csokoladé, 6 tojasfehérje, 4 tojassargdja, 25 g vaj, 40 g cukor.

Olvassza Gssze a vajat és a csokolddét a Flex edényben (P) vagy gézfird6 felett, majd hagyja
szobahémérsékletlire hiilni, hogy ne legyen tul forrd. Tegye a 6 tojasfehérjét és a cukrot a nemesacél
edénybe (B1), és verje 90 mp-ig V8-on a Flex habverével (C3).

Amikor a fehérjehab felverédott, adja a tojassargékat a kihdilt csokoladéhoz és gyorsan keverje egynemdivé.
Vegye ki a habveré kart, 6ntse a csokoladét a tojasfehérjére, és tegye be a Delica keverdlapatot (Q) a helyére.
Keverje 40 mp-ig V1.-en.

Tegye az elkésziilt mousse-t egy nagyobb télba, vagy kis poharakba, és fogyasztas el6tt tegye a hiitébe
legalabb 4 érara.




Cititi cu atentie instructiunileinainte de a utiliza
produsul pentru prima data.
Pastrati instructiunile de siguranta intr-un loc

sigur pentru consultare ulterioara.

INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE PENTRU

ACCESORIUL DELICA’TOOL (Q)

D

« Delica’ Tool este ustensila ideala pentru a prepara spuma perfecta de ciocolatd, dar si macarons, pavlova,
ladyfingers, prajitura cu branza, tiramisu, prajitura sponge, spuma de fructe, soufflé, sos de mousseline etc.

+ Aceasta a fost conceputa pentru a realiza preparate usoare si aerate. Structura robusta din inox, cu o
gaura centrald, permite obtinerea unui amestec aerat si uniform. Toate ingredientele adaugate in bol vor fi
integrate usor in amestec datorita formei din silicon ce imbraca structura din inox.

« Pentru a respecta miscarea naturala, utilizati numai viteza 1 a aparatului.

+ Nu utilizati niciodata Delica' Tool cu accesoriul Flex Bowl (P).

+ Nu utilizati niciodata Delica' Tool pentru a prepara aluaturi grele (cum ar fi aluat, briose etc.), aluaturi usoare
(cum ar fi tort, prajiturd etc.) sau pentru a mixa ingrediente tari cum ar fi migdale, alune etc.

« Nu utilizati Delica'Tool fara a avea ingrediente in vasul din inox (B1).

+ Nu folositi ustensile metalice pentru a curata Delica’ Tool.

Spuma de ciocolata
Ingrediente:
200 g de ciocolata, 6 albusuri de ou, 4 gdlbenusuri de ou, 25 g de unt, 40 g de zahdr.

« Setopeste untul si ciocolata in Flex Bowl! (P) sau intr-un bain-marie, apoi se lasa sa se raceasca la temperatura
camerei, astfel incat sa nu fie prea fierbinte. Se pun cele 6 albusuri de ou si zaharul in vasul din inox (B1) si se
amesteca timp de 90 de secunde la V8 cu telul (C3).

+ Cand albusurile formeaza varfuri, se adauga galbenusurile in ciocolata si se amesteca repede.

« Se scoate telul, se toarna ciocolata peste albusurile de ou si se pune Delica’Tool (Q) in pozitie. Se amesteca
timp de 40 de secunde la V1.

« Se pune preparatul intr-un castron sau in pahare mici si se pastreaza in frigider timp de cel putin 4 ore inainte
de a se consuma.




Pred prvym pouzitim vyrobku si pozorne
precitajte brozuru ,Bezpecnostné pokyny” a
navod na obsluhu.

Uschovajte si tuto brozaru na bezpecnom
mieste pre budtice pouzitie.

NAVOD NA OBSLUHU PRE DELICA‘ TOOL (Q)

« V&3 nastroj Delica’ Tool je idedlnym nastrojom na vyrobu perfektnej ¢okolddovej peny, ale tiez makaroniek,
torty Pavlova, babovky, tvarohového kolaca, tiramisu, bublaniny, ovocnej peny, soufflé, muselinového krému
atd.

- Je ur¢eny na vytvorenie lahkych a nadychanych pripravkov. Robustnd konstrukcia z nehrdzavejlicej ocele
so stredovym otvorom umoznuje dosiahnutie nadychanej a rovhomernej zmesi. V3etky ingrediencie
obsiahnuté v miske budi do zmesi jemne zaclenené vdaka prispésobenému tvaru silikonu.

« Pre prirodzeny pohyb vasho spotrebica pouzivajte iba rychlost 1.

+ Nikdy nepouzivajte nastroj Delica’Tool s miskou Flex Bowl (P) .

« Nikdy nepoutzivajte nastroj Delica'Tool na vyrobu tazkych zmesi (ako je cesto, briosky atd'), lahkych zmesi (ako
je torta, piskotové cesto atd.), alebo na spracovanie tvrdych ingrediencii, ako si mandle, lieskové orechy atd.

« Nikdy nepouzivajte nastroj Delica' Tool v miske z nehrdzavejlicej ocele (B1) bez prisad.

- Na ¢istenie nastroja Delica’ Tool nepouzivajte kovové kuchynské nécinie alebo nastroje.

Cokoladova pena
Prisady:
200 g ¢okolady, 6 vajecnych bielkov, 4 Zltky, 25 g masla, 40 g cukru.

Maslo a ¢okoladu roztopte v ohybnej miske (P) alebo vo vodnom kupeli a potom nechajte vychladnut na
izbovu teplotu, aby zmes nebola velmi hortca. 6 vajecnych bielkov a cukor dajte do misky z nehrdzavejticej
ocele (B1) a miesajte s sSlahacom (C3) pocas 90 sekiind na V8.

Po vyslahani bielok, pridajte Zltky do ¢okolady a rychle premiesajte.

Odstrante $lahac, nalejte ¢okolddu na bielka a umiestnite nastroj Delica’ Tool (Q). Mixujte pocas 40 s na
rychlosti V1.

Dajte pripravok do misky alebo malych poharov a pred podévanim vlozte do chladni¢ky na minimalne 4 hodiny.
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Pred prvo uporabo izdelka natancno preberite
knjizico "Varnostni nasveti" in navodila za
uporabo.

Knjizico z varnostnimi nasveti si shranite na
varno mesto za prihodnjo uporabo.

NAVODILA ZA UPORABO POSODE DELICA' TOOL (Q)

+ Vas Delica' Tool je popoln pripomocek za najboljsi ¢okoladni mousse, makrone, torte pavlova, savoiard
piskote, skutine torte, tiramisuje, biskvite, sadni mousse, souffléje, omake mousseline itd.

+ Zasnovana je posebej za pripravo lahke in zra¢ne mase. Robustna struktura iz nerjavecega jekla z osrednjo
luknjo omogoca pripravo zra¢ne in enakomerne mesanice.V posodi se sestavine zahvaljujo¢ obliki silikonske
posode enakomerno zme3ajo v enotno mesanico.

+ V podporo naravnemu gibanju naj bo naprava vedno nastavljena na 1. hitrost.

« Nikoli ne uporabljajte Delica' Tool pripomocka s posodo Flex Bowl (P).

+ Nikoli ne uporabljajte Delica' Tool orodja za pripravo tezkih mas (kot je testo itd.), lazjih mas (kot je tortna
masa itd.) ali za obdelavo trdih sestavin, kot so mandlji, le$niki itd.

- Delica'Tool nikoli ne uporabljajte brez sestavin v nerjaveci posodi (B1).

« Delica' Tool pripomocka ne ¢istite s kovinskimi pripomocki.

Cokoladni mousse
Sestavine:
200 g ¢okolade, 6 beljakov, 4 rumenjaki, 25 g masla, 40 g sladkorja.

« Maslo in ¢okolado stopite v posodi Flex Bowl (P) ali nad vodno kopeljo in pustite, da se mesanica ohladi na
sobno temperaturo. 6 beljakov in sladkor stresite v nerjave¢o posodo (B1) in 90 sekund mesajte na najvisji
hitrosti (V8) s kovinsko metlico (C3).

+ Ko opazite pokon¢ne vrhove, ¢okoladi dodajte rumenjake in hitro zmesajte.

« Odstranite metlico, ¢cokolado zlijte ¢ez jajce in namestite Delica' Tool (Q). Me3ajte 40 sekund pri hitrosti V1.

+ Zmes nalijte v posodo ali majhne kozarce in vsaj za 4 ure postavite v hladilnik, preden postrezete.

CISCENJESL.1IN5



Pre prvog koris¢enja proizvoda, pazljivo
procitajte brosuru "Bezbednosne napomene" i
uputstva.

Drzite brosuru sa bezbednosnim napomenama
na bezbednom mestu za buduce potrebe.

UPUTSTVA ZA UPOTREBU DELICA DODATKA (Q)

+ Va3 Delica dodatak je idealan za pripremu savrsenog ¢okoladnog musa, ali i makarunsa, pavlova, kolaca
ladyfingers, cheesecake-a, tiramisu kolaca, kolaca sponge cake, vo¢nih museva, suflea, mousseline umaka, itd.

+ Dodatak je predviden za pripremu retkih i vazdusastih smesa. Robusna struktura od nerdajuceg celika
oblikovana sa otvorom u sredini omogucava pripremu vazdu3aste i ujednacene smese. Svi sastojci u posudi
polagano se mesaju u smesu zahvaljujuci obliku ukalupljenog silikona.

- Za prirodno kretanje koristite samo brzinu 1.

+ Nemojte nikada da koristite Delica dodatak sa dodatkom fleksibilne posude (P).

+ Nemojte nikada da koristite Delica dodatak za pravljenje gustih smesa (kao $to su testo, briosi, itd.), retkih
smesa (kao 5to su kolaci, torta cetiri Cetvrtine, itd.) ili smesa sa tvrdim sastojcima, kao 5to su bademi, le3nici, itd.

+ Nemojte da koristite Delica dodatak u posudi od nerdajuceg ¢elika (B1) u kojoj nema sastojaka.

« Zaciscenje Delica dodatka nemojte da koristite metalni pribor.

Cokoladni mus
Sastojci:
200 g ¢okolade, 6 belanaca, 4 Zumanca, 25 g maslaca, 40 g secera.

+ Rastopite maslac i ¢okoladu u Flex posudi (P) ili u posudi bain-marie, a zatim sacekajte da se smesa ohladi na
sobnoj temperaturi da ne bude previse vruc¢a. U posudu od nerdajuceg celika (B1) stavite 6 belanaca i secer
i mesajte 90 sekundi na brzini V8 koristeci Flex Zicu za mucenje (C3).

+ Kada se od pene od belanaca oblikuju vrhovi, dodajte Zumance u ¢okoladu i brzo izmesajte.

« lzvadite Zicu za mucenje, prelijte cokoladu preko pene od belanaca i postavite Delica dodatak (Q). Me3ajte
40 sekundi na brzini V1.

- Stavite smesu u posudu ili u male ¢ase, a zatim u frizider najmanje 4 ¢asa pre konzumacije.

CISCENJE SL.11SL.5




Prije prve uporabe proizvoda u cijelosti
procitajte brosuru "Sigurnosne napomene" i
upute.

Brosuru sa sigurnosnim napomenama drzite na
sigurnom mjestu za buduce potrebe.

UPUTE ZA UPORABU DELICA PRIBOR (Q)

+ Va3 Delica pribor idealan je pribor za izradu savrienog ¢okoladnog moussea, ali i macarona, pavlova, kolaca
ladyfingers, torti od sira, tiramisu kolaca, kolaca sponge cake, vo¢nih moussea, souffléa, mousseline umaka, itd.

« Pribor je predviden za izradu rijetkih i prozracnih smjesa. Robusna struktura od nehrdajuceg celika
oblikovana sa otvorom u sredini omogucuje izradu prozra¢ne i ujednacene smjese. Svi sastojci u posudi
njezno se mijesaju u smjesu zahvaljujuci obliku ukalupljenog silikona.

+ Za prirodno kretanje rabite samo brzinu 1 vaseg uredaja.

- Nikad ne rabite Delica pribor s priborom fleksibilne posude (P).

+ Nikad ne rabite Delica pribor za izradu gustih smjesa (kao $to su tijesto, briosi, itd.), rijetkih smjesa (kao $to su
kolaci, pound kolag, itd.) ili smjesa s krutim sastojcima, kao 3to su bademi, ljesnjaci, itd.

+ Ne rabite Delica pribor u posudi od nehrdajuceg celika (B1) ako u njoj nema sastojaka.

+ Zaciscenje Delica pribora ne rabite metalni pribor.

Cokoladni mousse
Sastojci:
200 g ¢okolade, 6 bjelanjaka, 4 Zumanjaka, 25 g maslaca, 40 g secera.

+ Rastopite maslac i cokoladu u fleksibilnoj posudi (P) ili u uredaju s vodenom kupkom, a zatim pri¢ekajte da se
smjesa ohladi na sobnu temperaturu da ne bude previse vruca. U posudu od nehrdajuceg celika (B1) stavite
6 bjelanjaka i secer i mijesajte 90 sekundi na brzini V8 s zicanu metlicu (C3).

+ Kad se od pjene od bjelanjaka oblikuju vrhovi, dodajte Zumanjke u ¢okoladu i brzo izmijesajte.

« Izvadite metlicu, prelijte ¢okoladu preko pjene od bjelanjaka i stavite Delica pribor (Q) na njegovo mjesto.
Mijesajte 40 sekundi pri brzini V1.

« Stavite smjesu u posudu ili u male ¢ase, a zatim u hladnjak najmanje 4 sata prije konzumacije.
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Enne toote esmakasutust lugege pohjalikult
»Ohutusnouete” voldikut ja kasutusjuhendit.
Hoidke kasutusjuhendit kindlas kohas, et
saaksite seda ka tulevikus lugeda.

DELICA TARVIK (Q) KASUTUSJUHEND

« Delica tarvik on ideaalne vahend, et valmistada perfektset sokolaadivahtu, aga ka makroone, pavlova kooki,
keelekese kupsiseid, juustukooki, tiramisut, biskviiti, puuviljavahtu, sufleed, voikreemi jne.

+ See on moeldud kergete ja ohuliste segude valmistamiseks. See on keskel asuva avaga robustne
roostevabast terasest struktuur, mis voimaldab saavutada ohulise ja Uhtlase tekstuuri. Kéik anumasse
pandud koostisained segatakse vormitud silikoontarviku abil rnalt kokku.

+ Loomuliku liikumise saavutamiseks kasutage ainult seadme 1. kiirustaset.

- Arge kunagi kasutage Delica tarvikut koos painduva anuma (P) tarvikuga.

- Arge kunagi kasutage Delica tarvikut, et valmistada kévemaid segusid (nt. taigen, saiataigen jne), kergeid
segusid (nt. koogi- voi keeksitaigen jne) voi toddelda kévasid koostisaineid nagu mandlid, pahklid jne.

- Arge kasutage Delica tarvikut siis, kui roostevabast terasest anumas (B1) ei ole koostisaineid sees.

+ Arge puhastage Delica tarvikut metallist vahenditega.

RETSEPTID

Sokolaadivaht
Koostisained:
200g sokolaadi, 6 munavalget, 4 munakollast, 25g véid, 40g suhkrut.

- Sulatage v6i ja Sokolaad painduvas anumas (P) voi vesivannil ja seejérel laske sellel toatemperatuurile
jahtuda (et see ei oleks liiga kuum). Pange 6 munavalget ja suhkur roostevabast terasest anumasse (B1) ja
segage painduva vispliga (C3) 90 sekundit kiirusel V8.

+ Kui munavalged moodustavad tippusid, lisage munakollased $okolaadile ja segage kiirelt.

-+ Eemaldage vispel, valage $okolaad munavalgetele ja kinnitage Delica tarvik (Q). Segage 40 sekundit kiirusel V1.

+ Pange segu kaussi voi vdikestesse klaasidesse ja enne séomist hoidke segu vahemalt 4 tundi kiilmikus.
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Pirms produkta lietosanas pirmo reizi rupigi
izlasiet ,Drosibas ieteikumu” bukletu un
instrukcijas.

Glabajiet drosibas ieteikumus drosa vieta
turpmakai parlasisanai.

INSTRUKCIJAS TRAUKA ,DELIC OL”IZMANTOSANAI (Q)

.Delica’ Tool” ir ideals piederums ne tikai perfekta Sokolades musa, bet ari cepumu ,macaroni’, kakas
JPavlova’, cepumu ,damu pirkstini’, siera kukas, tiramisu, biskvitkikas, auglu musa, suflé, ,mousseline”
mérces u.c. konditorejas izstradajumu pagatavosanai.

Piederums paredzéts vieglas un gaisigas masas pagatavosanai. Neriséjosa térauda izturiga konstrukcija
ar atveri piederuma vidusdala lauj pagatavot gaisigu un viendabigu masu. Pateicoties silikona formas
parklajumam, visas trauka iebértas sastavdalas tiek ripigi iejauktas viena masa.

Lai masu pagatavotu dabiska tempa, izmantojiet tikai ierices 1. atrumu.

Nekad neizmantojiet piederumu,Delica' Tool” kopa ar trauku,,Flex Bow!” (P).

Nekad neizmantojiet piederumu,Delica' Tool” smagas miklas (pieméram, maizes, briosa u.tml. izstradajumu
miklas), ka ari vieglas miklas (pieméram, kiku, marcinkaku u.tml. izstradajumu miklas) pagatavosanai, vai
cietu sastavdalu, pieméram, mande|u, lazdu riekstu utt. smalcinasanai.

Neizmantojiet,Delica' Tool” bez neruséjosa térauda trauka (B1) iebértam sastavdalam.

Tapat neizmantojiet metala piederumus,,Delica’ Tool” tiridanai.

Sokolades muss
Sastavdalas:
200 g 3okolades, 6 olu baltumi, 4 olu dzeltenumi, 25 g sviesta, 40 g cukura.

Trauka,Flex Bowl” (P) vai marmita izkausé sviestu un sokoladi, péc tam atdzesé lidz istabas temperatarai, lai
masa nebutu parak karsta. Nertiséjosa térauda trauka (B1) liek 6 olu baltumus un pievieno cukuru, péc tam
90 mindtes jauc, izmantojot putotaju (C3) ar V8 atrumu.

Tiklidz olu baltumi sak veidot stingras putas, Sokoladei pievieno olu dzeltenumus un atri samaisa.

Iznem putotaju, olu baltumu putas parlej ar 3okoladi un uzstada piederumu ,Delica’ Tool” (Q). Maisa
40 sekundes ar V1 atrumu.

Pirms pasniegsanas pagatavoto masu ielej trauka vai mazas glazés un liek ledusskapi vismaz uz 4 stundam
ievilkties.

TIRISANA
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PrieSnaudodamiesigaminiupirmgkartaatidziai
perskaitykite brosiurg ,Saugos patarimai” ir
instrukcija.

Laikykite brosiurg ,Saugos patarimai” saugioje
vietoje ateiciai.

»~DELICA” |JRANK] (Q) NAUDOJIMO INSTRUKCIJA

« ,Delica” jrankis idealiai tinka ne tik 3okoladiniy putésiy, bet taip pat sausainiy ,Macarons’, torty ,Pavlova’,
sausainiy ,Ladyfingers’, sario torty, tiramisu, biskvitiniy pyragy, vaisiy putésiy, ,Souffle’, ,Muesine” padazo
ir kt. gamybai.

« Jis buvo sukurtas paprastam gaminimui. Su tvirta neradijancio plieno konstrukcija, turin¢ia centring anga,
galima pagaminti tolygy ir poréta misinj. Dél silikono formos, visi dubenyje esantys ingredientai tolygiai
susimaidys su paruostu misiniu.

+ Norédami uztikrinti nataraly judéjima, prietaise naudokite tik 1 greic¢io nustatyma.

« Niekada nenaudokite ,Delica” jrankio su,Flex” dubeniu (P).

+ Niekada nenaudokite ,Delica” jrankio gaminti, pvz., tesla, ,Brioche” duonos teslg ir kt., taip pat, pvz., pyraga,
keksa ir kt., arba kartu su kietais maisto produktais, tokiais kaip migdolai, lazdyno riesutai ir kt.

+ Nenaudokite ,Delica” jrankio, nertdijancio plieno dubenyje (B1) néra ingredienty.

« ,Delica” jrankio valymui nenaudokite metaliniy jrankiy.

Sokolad|
ingredientai:
200g 3okolado, 6 kiausiniy baltymy, 4 kiausiniy tryniy, 259 sviesto, 40g cukraus.

putésiai

« ,Flex” dubenyje (P) arba sildynéje istirpdykite sviesta ir Sokolada ir palikite atvesti iki kambario temperattiros,
kad misinys nebuty per karstas. | neradijancio plieno dubenj (B1) jdékite 6 kiausinio baltymus ir cukry, 90 s
maisykite plaktuvu (C3) pasirinke nustatyma V8.

« 13maise baltymus, jpilkite j Sokoladg trynius ir greitai maisykite.

« Itraukite plaktuva, uzpilkite Sokolada ant kiausiniy baltymy ir uzdékite ,Delica” jrankj (Q). MaiSykite 40 s
pasirinke nustatyma V1.

« Supilkite misinj j dubenj ar mazas stiklines, pries valgydami padékite j 3aldytuva 4 valandoms.

VALYMAS 1 IR 5 PAV.
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Prosimy o uwazne przeczytanie broszury
»~Zaleceniadotyczacebezpieczenstwa"urzadzenia
i instrukcje przed uzyciem po raz pierwszy.

Niniejsze zalecenia dotyczace bezpieczenstwa

7 7

nalezy zachowac na przysztosc¢ i przechowywac
w bezpiecznym miejscu.

ZALECENIA DOTYCZACE STOSOWANIA DELICA’TOOL (Q)

+ Twoj Delica’ Tool jest idealny do przygotowania musu czekoladowego jak réwniez makaronikéw, pavlova,
biszkoptéw, sernika, tiramisu, biszkoptu, musu owocowego, sufletu, sosu mousseline...

+ Akcesorium zostato zaprojektowane, by wykona¢ udane delikatne wypieki. Solidna struktura ze stali
nierdzewnej, sktadajaca sie z centralnego otworu, pozwala na uzyskanie lekkiej i spojnej konsystencji.
Wszystkie sktadniki wiozone do miski beda delikatnie potaczone dzieki odlewanemu silikonowi.

+ Aby zachowac naturalny ruch, uzywac tylko przy predkosci 1.

+ Nie uzywac nigdy akcesorium Delica’Tool z akcesorium Flex Bowl (P).

+ Nie uzywac nigdy akcesorium Delica’Tool do przygotowania cigzkich ciast (np. ciasta na chleb, buteczki,,,),
kruchych ciast (np. placek, ciasto 4/4...) i do przygotowania preparatéw na bazie twardych sktadnikéw takich
jak migdaty, orzeszki...

+ Nie uzywac akcesorium Delica'Tool bez sktadnikéw w misce ze stali nierdzewnej (B1).

« Nie uzywac¢ metalowych narzedzi do czyszczenia urzadzenia Delica’' Tool.

Mus czekoladowy
Sktadniki:
2009 czekolady, 6 biatek jaj, 4 z6ttka, 25g masta, 40g cukru.

+ Rozpusci¢ masto i czekolade w Flex Bowl (P) lub na parze , odczekac, az ostygna w temperaturze pokojowej,
by nie byly zbyt ciepte. Wtozy¢ 6 biatek z cukrem do miski ze stali nierdzewnej (B1) i miksowac przez 90 sek
przy V8 za pomoca trzepaczki (C3).

+ Po ubiciu biatek dodac zéttka do czekolady i energicznie wymieszac.

« Wyjac trzepaczke, wlac czekolade na biatka i wtozy¢ Delica'Tool (Q). Wymieszac przez 40s przy V1.

+ Wiozy¢ mase do miski lub foremek, wtozy¢ do lodéwki na minimum 4 godziny przed podaniem.

@ CZYSZCZENIE RYS.115



MNepep nepBbimM NCnonb30BaHUEM
BHMUMaTenbHO npoutute 6ykner «MpaBuna
TeXHUKM 6e3onacHOCTW», npuaaraemblin K
YCTPOICTBY, U fAaHHOE PYKOBOACTBO.
CoxpaHute 6yKknetr B HafleXkHOM MecTe AN
ncnonb3oBaHusA B 6ygywem.

COBETbI MO NCMOJZIb30OBAHUIO HACAAKU DELICA’TOOL (Q)

« Ycrpoicteo Delica’ Tool naeanbHo noaxoauT ANA NPUrOTOBNEHUA LOKOMAAHOTO MYCCa, a TaKKe MUPOMKHBIX
MaKapoH, 6e3e, NeyeHbs «AamMcK1e Nanburikiy, YN3KENKOB, TPamuCy, 61ckeuTa, GpyKTOBOro Mycca, cydre,
coyca CO B36UTbIMW CIMBKaMU U T. fi.

. KOHCprKLLI/IR yCTpOﬁICTBa noaxoaAnT ANA NPUroTOBNIEHNA JIETKUX W BO3AYLWHbIX OeCepToB. I'Ipquasl
KOHCTpyKUMAa w3 Hep)KaBelOlueﬁ CTann C OAHVM LEeHTpasibHbIM OTBEepCTUEM MO3BONAET MONYyYUTb
BO3/YLLUHYIO U OJHOPOJHYIO CMeCh. Bce MHIpefjneHTbl, NoMellaemble B Yallly, akkypaTHO BMeLUVBaloTcA B
cMech 611arofiapA CUIMKOHOBOMY KOHTYPY.

« [inA coxp ecTecT! Al N NCMONb3yiTe YCTPONCTBO TOABKO Ha CKOPOCTH 1.

+ Hu B Koem cnyyae He nonb3yiitech Hacagkoii Delica' Tool ¢ yaweii Flex Bowl (P).

+ Hu B Koem cnyuae He nonb3yiitech Hacaakoii Delica’ Tool ana 3amelumBaHnA NNOTHOrO TecTa (Hanpumep,
AnAa xneba, 6ynoyek u T. A.), KWAKOTO TecTa (Hanpumep, ANA KEKCOB, BUCKBUTA U T. [.), @ Takxe AnA
npurotToBneHunA CMecel Ha OCHOBe TBEPAbIX NHIPeANEHTOB, TaKNUX Kak MUHAalb, ¢yHﬂyK nT Aa.

+ He nonb3yiitech Hacagkoi Delica’Tool 6e3 nHrpeaneHTOB B Yalle 13 Hepkaseiowei ctanu (B1).

+ He nonb3yiiTecb MeTanIMYeCKNMN MHCTPYMEHTaMM 1A YNCTKN Hacaakow Delica’Tool.

LLlokonagHbIii Mycc
WHrpepuenTbI:
200 r WoKonaaa, 6 ANYHbIX GENKOB, 4 ANYHBIX XeNTKa, 25 I CIMBOYHOTO Macna, 40 r caxapa.

« Pactonute cnuBouHoe Macnio u wokonag B yawe Flex Bowl (P) unn Ha BogsaHoN 6aHe M oCTaBbTe CMeCh
OCTbIBaTb A0 KOMHATHON TemmepaTypbl. loMecTuTe B Yally U3 HepkaBetoLeii ctanu (B1) 6 6enkoB ¢ caxapom
1 cMelumBaiiTe B TeyeHme 90 ceK. Ha CKOPOCTM C MoMOLLbio Hacaakw (C3).

. KOF[ZLa 6enku NOAHNMYTCA, MOMECTUTE XEJTKN B LLOKONAaAHY CMeCb 1 6b|CTpO nepemeLualhTe.

+ CHUMUTe HacafKy, BeiiTe WOKonaa B 6enku 1 yctaHosuTe Hacaaky Delica' Tool (Q). CmeluuBaiite B TeueHue
40 cek. Ha ckopocTu 1.

« Bneiite cmech B jlecepTHble EMKOCTU 1 Nepes NoAaYei NOMeCTITE UX B XONOAWIbHIK HE MEHee YeMm Ha 4 yaca.

YACTKA —PUC.1 U5
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Mepes nepwvMm BUKOPUCTAaHHAMM YBaXXHO
npountante OGpowypy “lMpaBuna TeXHiKu
6e3nekn” ans Baworo npunagy, a TakoX AgaHumn
NOCiGHUK.

36epiraiite npaBuna TexHiKM  6e3nekn
B HaginHoMy Mmicui AanAa noganblioro
BUKOPUCTaHHA.

MOPAAU LLOAO BUKOPUCTAHHA HACAJKU DELICA'TOOL (Q)

Delica’ Tool - ue igeanbHWUi IHCTPYMEHT ANA MPUrOTyBaHHA GE340raHHOMO LWOKONAAHOTO MyCy, a TaKoX
MUTAAnbHNX TICTEYOK, TOpPTy «MaBnoBa», neurBa, YisKelkis, Tipamicy, 6iCKBITIB, GpyKTOBNX MycCiB, cydne,
coycy 3i 36UTUMM BepLIKaMU TOLLO.

Vloro ausaiiH crneuianbHO pPO3POBREHUIt ANA MPUrOTYyBaHHA Nerknx, MOBITPAHMX Cymiweir. MiuHa
KOHCTPYKUif 3 Hep»KaBilouoi CTai 3 OTBOPOM MO LEHTPY A€ 3MOry NpUroTyBaTy igeanbHo cbanaHcoBaHi
NoBITPAHI CyMmiLwi. Yci iHrpefieHTy, AKi BM KnageTe B Yally, JOAABAaTUMYTbCA [eNikaTHO A0 CyMilli 3aBAAKMN
CUNIKOHOBIN GopMi.

[InA NpupoAHOro pyxy BUKOPUCTOBYITE TIAIbKM NepLuy WBMAKICTb NPUCTPOLO.

Hikonum He BnKopucToByiiTe Hacaaky Delica’Tool 3 akcecyapom Flex Bowl (P).

Hikonum He BuKkopucToByiiTe Hacaaky Delica’ Tool ana npuroTyBaHHA BaXKoro TicTa (Hanpwvknag, Ticta Ans
xni6a, BynoyoK...), Nerkoro Ticta (Hanpuknag, Ana TopTiB, NMPOriB...) i AnA 06PO6KU CyMmiluei i3 TBEpPANX
iHrpefieHTIB, TaKNX AK MUTAANb, GYHAYK TOLWO.

He BukopucTtoByiiTe Hacaaky Delica’Tool 6e3 iHrpegieHTiB y ualui 3 Hep»kagitouoi cTani (B1).

He BMKOPUCTOBYITE MeTaneBwnii Nocys AnA ounleHHs Hacagku Delica’ Tool.

LWokonaaHuin myc
IHrpepienTn:
200 r wokonagy, 6 A€UHMX 6inKiB, 4 AEUHI KOBTKY, 25 I BEPLIKOBOro Macna, 40 r LyKpy.

Po3ToniTb y yawi Flex Bowl (P) abo Ha BoAsAHiii 6aHi BepLuKOoBe Macno Ta WOKONaA, a NoTiM JaiiTe OXONOHY T
[0 KiMHaTHOT TemnepaTypw, Wob cymilu He Byna ayxke rapsayoto. Y yally 3 Hepxasitouoi cTani (B1) noknaaits
6 6inKiB i3 LyKpOM i Nepemiluyiite Ha WBNAKOCTI 8 90 ¢ BiHunKkom (C3).

Konw 6inku nigHiMyTbCA, fofaiiTe XOBTKM B LUOKONAZ, | LIBMAKO Nepemiluaiite.

3HIMITb BiHUMK, BUnWiATe WoKonag Ha 6inku i BctaHoBITL Hacaaky Delica’ Tool (Q). Mepemiwyiite 40 ¢ Ha
wBmnaKocTi 1.

Bunuiite cymilw y AecepTHi EMHOCTI abo B CTakaHUMKWM i NOCTaBTe B XONOAWIbHIK NPUHANMHI Ha 4 rofuHu,
nepL HiX NoaaeaTyt Ha CTin.
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INTERNATIONAL GUARANTEE: COUNTRY LIST
SMALL HOUSEHOLD APPLIANCES
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