@ Excellent for evenly spraying sponge biscuit desserts with flavoured mixtures, fruit juice, etc. With a fine spraying screen and cap, flexible
bottle with scale. Made of excellent resistant plastic. Refrigerator and dishwasher safe. Recipe enclosed. 3-year warranty.

SPONGE BISCUIT CAKE: Springform tart pan DELICIA GOLD @ 26 cm, art. 623570

Dough: 6 large eggs (approx. 400 g), 200 g granulated sugar, 100 g “00” plain flour, 100 g corn starch, 6 drops vanilla extract. Filling: 250 g
butter, 250 g sugar. Spraying mixture: 120 g granulated sugar melted in 400 ml water, 2 thsp. lemon juice.

Recipe: Whip eggs with sugar for at least 20 minutes; the whipped egg cream must be airy and compact. Lightly mix in sifted flour and corn
starch into the whipped egg cream, making sure the dough remains airy. Add vanilla extract and bake in the pan coated with butter for
approx. 40 to 50 minutes at 170 °C, then turn off the oven and leave the cake inside the oven for 5 more minutes. Place the pan with the baked
cake upside down on a cooling rack, leave to cool and turn out. Cut the cake lengthwise using a string slicer, remove the upper half,
thoroughly spray both inner sides with the flavouring mixture from the spray bottle and leave to soak into the cake. Spread the lower half of
the cut cake with sweetened butter cream; you can add fruit if desired. Put both halves together using a plate and then sprinkle with icing
sugar and serve.

Useful hint: When done, decorate the cake with fresh fruit, whipped cream, etc. You can add rum, honey, etc. into the spraying mixture
instead of the lemon juice or spray the sponge biscuit with fruit syrup mixed with water, strained fruit juice, etc.

@ Vynikajici pro rovnomérné kropeni piskotovych moucnikii dochucovacimi smésmi, ovocnymi Stavami apod. Opatfeno jemnym kropicim

sitkem s vickem, pruzné ldhev stupnici. Vyrobeno z prvotiidniho odolného plastu, vhodné do lednicky a mycky. Recept uvnitf baleni. 3 roky zaruka.

PISKOTOVY DORT: Forma na dort rozklddaci DELICIA GOLD @ 26 cm, art. 623570

Tésto: 6 vétsich vajec (cca 400 g), 200 g cukru krystal, 100 g hladké mouky, 007, 100 g kukuficného Skrobu, 6 kapek vanilkové esence.
Naplii: 250 g mésla, 250 g cukru. Kropici smés: 120 g cukru krystal rozpusténého ve 400 ml vody, 2 Iice citronové Stavy.

Piprava: Vejce s cukrem Slehejte nejméné 20 minut, vyslehany vajecny krém musi byt vzdusny a kompaktni. Do vyslehaného krému zlehka
vmichejte prosdtou mouku a kukuficny Skrob tak, aby tésto zlistalo vzdusné. Pfidejte vanilko-
vou esendi a pecte ve formé vytiené maslem pii € ) 170 °Ccca 40—50 minut, po upeceni nechte
korpus ve vypnuté troubé je$té 5 minut stat. Formu s upecenym korpusem polozte dnem
vzhliru na mfizkovou podlozku, nechte vychladnout a vyklopte. Strunovym kréjecem moucnik podéIné rozfiznéte, sejméte horni polovinu, obé
vnitini strany diikladné pokropte dochucovaci smési z kropici I&hve a nechte vsaknout. Spodni polovinu rozkrojeného moucniku potfete méslovym
krémem s cukrem, pripadné pfidejte ovoce. Obé poloviny moucniku pomoci talife spojte, popraste mouckovym cukrem a podavejte.

Dobry tip: Hotovy moucnik ozdobte Cerstvym ovocem, $lehackou apod. Misto citronové Stavy mizete do kropici smési pridat rum nebo med
atd. nebo miZete piskotovy korpus pokropit zfedénym ovocnym sirupem, scezenou Stévou z kompotu apod.

@ Hervorragend zum gleichmaBigen Bespriihen von Biskuitkuchen mit Saftmischung, Obstséften usw. Mit feinmaschigem Sieb mit Deckel
versehen, weiche Flasche mit Skala. Aus erstklassigem rostfreien Edelstahl hergestellt, kiihlschrank- und spiilmaschinengeeignet. Kochre-
zept beiliegend. 3 Jahre Garantie.

BISKUITTORTE: Spring-Tortenform DELICIA GOLD @ 26 cm, art. 623570

Teig: 6 groRere Eier (ca. 400 g), 200 g Kristallzucker, 100 g glattes Mehl, 00", 100 g Maisstérke, 6 Tropfen Vanille-Backaroma. Fiillung: 250 g
Butter, 250 g Zucker. Saftmischung zum Besprengen: 120 g Kristallzucker in 400 ml Wasser aufldsen, 2 EL Zitronensaft.

Vorgehensweise: Eier und Zucker mind. 20 Minuten riihren, wobei die Eiermasse luftig und kompakt sein soll. Mehl durchsieben und
zusammen mit Maisstarke unter den Eierschaum heben, wobei die Teigmasse locker bleiben soll. Vanille-Backaroma zugeben, in der bebut-
terten Backform bei 170 °C ca. 40—50 Minuten backen, nach dem Backen im ausgeschalteten Backofen noch 5 Minuten stehen lassen. Die
Backform mit dem gebackenen Biskuitboden kopfiiber auf eine Kuchengitter legen, auskiihlen lassen und kippen. Mit einem Saitenschneider
den Tortenboden waagerecht durchschneiden, den oberen Boden abnehmen, die Innenseiten beider Baden griindlich mit der Saftmischung
aus der Spriihflasche betréufeln und in die Torte aufsaugen lassen. Den unteren durchgeschnittenen Tortenboden mit Buttercreme mit Zucker
bestreichen, bzw. mit Obst belegen. Beide Boden vorsichtig mit dem Teller zusammen setzen, mit Pulverzucker bestduben und servieren.

Guter Tipp: Die fertige Torte mit frischem Obst, Schlagsahne usw. garnieren. Anstatt der Zitronensaft kann in die Saftmischung zum
Besprengen auch Rum oder Honig zugegeben werden, bzw. den Biskuitboden mit verdiinntem Obstsirup, Kompottsaft usw. betréufeln.

@ Excellent pour le trempage uniforme des génoises avec les solutions aromatiques, sirops de fruits, etc. Muni d'un fin tamis avec couvercle,
la bouteille souple est graduée. Fabriqué en plastique de premiére qualité, convient au réfrigérateur et au lave-vaisselle. Recette a l'intérieur
de I'emballage. 3 ans de garantie.

GATEAU GENOISE: Moule & gateau pliable DELICIA GOLD @ 26 cm, art. 623570

Péte : 6 ceufs de grande taille (environ 400 g), 200 g de sucre cristallisé, 100 g de farine fine "00", 100 g d'amidon de mais, 6 gouttes d'arome
de vanille. Garniture : 250 g de beurre, 250 g de sucre. Trempage : 120 g de sucre cristallisé dissous dans 400 ml d'eau, 2 cuilléres a soupe
de jus de citron.

Préparation : Battre les ceufs avec le sucre pendant au moins 20 minutes, le mélange d'ceufs et de sucre doit étre crémeux, aéré et compact.
Incorporer délicatement dans le mélange la farine, préalablement passée au tamis, et 'amidon de mais de maniére que la pate reste aérée.
Ajouter I'arome de vanille, verser dans un moule beurré et faire cuire au four préchauffé a 170 °C pendant environ 40—50 minutes ; apres la
cuisson, laisser reposer le gateau dans le four éteint pendant encore 5 minutes. Poser le moule avec le gateau sur une grille dessous de plat
avecle fond du moule vers le haut, laisser refroidir et démouler. Couper le gateau en deux horizontalement avec un coupe-gateau afil, enlever
la partie supérieure, arroser bien les deux parties intérieures avec la solution aromatique a I'aide de la bouteille d'arrosage, et laisser imbiber.
Tartiner la partie inférieure du gateau coupé en deux avec la créme au beurre sucrée, ajouter éventuellement des fruits. Assembler les deux
parties a I'aide d'une assiette, saupoudrer avec du sucre glace et servir.

Bonne astuce : décorer le gateau ainsi préparé avec des fruits frais, de la créme fouettée, etc. Il est possible de remplacer le jus de citron dans
le trempage par du rhum, miel, etc., ou d'arroser la génoise avec du sirop de fruits dilué dans I'eau, du sirop de fruits en conserve filtré, etc.

@ Ideale per bagnare il pan di spagna e tutte le basi per torte con bagne alcoliche o analcoliche a base di succo di frutta, ecc. Il corpo della
bottiglia & flessibile ed & provvisto di una scala graduata mentre il tappo a doccetta € perfetto per bagnare in modo uniforme la base della
torta in pan di spagna. Prodotta in plastica resistente di alta qualita. Lavabile in lavastoviglie e adatta ad essere conservata in frigorifero.
Ricetta inclusa all'interno della confezione. Garanzia 3 anni.

PAN DI SPAGNA: Tortiera apribile DELICIA GOLD @ 26 cm, art. 623570
Per ottenere una torta pil alta ridurre il diametro della tortiera.

Impasto: 6 uova grandi (peso appross. 400 g.) a temperatura ambiente, 200 g zucchero semolato, 100 g farina 00, 100 g fecola di patate, 6 gocce
estratto di vaniglia. Consigliamo di pesare le uova e calcolare la quantita di zucchero e delle due farine di conseguenza; i grammi dello zucchero
e dellafarina + fecola devono essere la meta di quelli delle uova. Ripieno: 250 g burro, 250 g zucchero. Mix per la bagna: 120 g zucchero semolato
sciolto in 400 ml acqua, 2 cucchiai succo di limone.

Ricetta: Montare le uova con lo zucchero per almeno 20 minuti fino ad ottenere un composto gonfio e spumoso. La massa é pronta quando I'impas-
to scrive, ossia, quando scendendo dalle fruste si ferma sulla superficie per qualche secondo prima di affondare. Aggiungere I'estratto di vaniglia.
Incorporare la farina e la fecola precedentemente setacciate in 3/4 volte, mescolando delicatamente dall'alto verso il basso per non smontare il
composto. Versare nella tortiera imburrata e infarinata e cuocere a 170 °C per 40—50 minuti. Spegnere il forno e lasciare la torta per almeno 5 minuti
all'interno. Sfornare e far raffreddare completamente a testa in git su una griglia. Togliere dallo stampo e tagliare a meta orizzontalmente con un
coltello lungo, utilizzando un piatto per appoggiare la parte superiore. Bagnare entrambe le parti con il mix preparato utilizzando la bottiglia e lasciar
assorbire. Spalmare la parte bassa della torta con la farcia ottenuta mescolando a cremail burro con lo zucchero, stendere sopra un velo di marmella-
ta e sovrapporre l'altro strato. Spolverare la superficie con zucchero a velo.

Consiglio utile: E' possibile guamire il pan di spagna con della frutta fresca, panna montata, ecc. Si pud sostituire il succo di limone con del rum,
miele, etc. oppure bagnare il pan di spagna con un mix di acqua e sciroppo/succo di frutta.

@ Excelente para baiar bizcochos con almibar de aromas, zumo de frutas, etc. Con una pantalla de pulverizacion fina y tapa, botella flexible
con escala. Fabricado de excelente pldstico resistente. Apto para frigorifico y lavavajillas. Recetas incluidas. Garantia de 3 afios.

BIZCOCHO: Molde redondo desmontable DELICIA GOLD @ 26 cm, art. 623570

Masa: 6 huevos grandes (aprox. 400 g), 200 g de azcar granulada, 100 g de harina, 100 g de almidén de maiz, 6 gotas de extracto de
vainilla. Relleno: 250 g de mantequilla, 250 g de azticar. Mezcla para spray: 120 g de azicar granulada disuelta en 400 ml de agua,
2 cucharadas de zumo de limon.

Receta: Batir los huevos con el azicar durante al menos 20 minutos; la crema de huevo batida debe estar aireada y compacta. Ligeramente
mezclar la harina tamizada y el almidon de maiz con la crema de huevo batida, asegurarse de que la masa continua aireada. Afadir extracto de
vainillay hornear en el molde recubierto con mantequilla durante aproximadamente de 40 a 50 minutos a 170 °C, a continuacion apagar el horno
y dejar el bizcocho dentro del horno unos 5 minutos mds. Poner el molde con el hizcocho horneado al revés sobre una rejilla, dejar enfriar
y desmoldar. Cortar el bizcocho longitudinalmente utilizando un cortador, retirar la mitad superior, bafiar completamente por ambos lados con la
mezcla de aromas de la botella y dejar que cale en el bizcocho. Baiiar la parte inferior del bizcocho cortado con crema de mantequilla azucarada;
silo desea puede afiadir fruta. Colocar ambas mitades juntas en un plato y a continuacion espolvorear con azticar glas y servir.

Consejo titil: Una vez terminado, decorar el bizcocho con fruta fresca, crema batida, etc. Puede afiadir ron, miel, etc. en la mezcla para banar
en lugar de zumo de limén o bafiar el bizcocho con sirope de frutas mezclado con agua, zumo de frutas colado, etc.

@ Excelente para uniformemente pulverizar sobremesas com misturas de sabores, sumo de frutas, etc. Com pulverizador fino e tampa,
garrafa flexivel com escala. Fabricado em pldstico resistente de excelente qualidade. Pode ir ao frigorifico e méquina de lavar louga. Receitas
no interior da embalagem. 3 anos de garantia.

BOLO PAO — DE - LO: Forma tarte desmontavel DELICIA GOLD @ 26 cm, art. 623570

Massa: 6 ovos grandes (aprox. 400 g), 200 g acticar granulado, 100 g “00” farinha, 100 g amido de milho, 6 gotas de extracto de baunilha.
Recheio: 250 g manteiga, 250 g aclcar. Mistura p/pulverizar: 120 g acticar granula-
do diluido em 400 ml de dgua, 2 colheres de ¢ > sopa de sumo de limo.

Receita: Bater os ovos com o aglcar pelo menos durante 20 minutos, o creme de ovo
batido tem de ficar arejado compacto. Lentamente misturar a farinha peneirada e o amido de milho ao creme de ovo, certificando-se que
amassa fica arejada. Adicionar o extracto de baunilha e na forma untada com manteiga levar ao forno a 170 °C cerca de 40 a 50 minutos, em
seguida desligue o forno e deixe o bolo no interior por mais 5 minutos. Cologue a forma com o bolo virado para baixo numa grelha dobravel,
deixe arrefecer e desenforme. Cortar o bolo longitudinalmente utilizando um cortador de bolo, retirar a parte superior, pulverizar completa-
mente ambos os interiores com a mistura de sabores do pulverizador e deixe demolhar o bolo. Espalhar na parte inferior do bolo o creme doce
de manteiga, pode se quiser adicionar fruta. Juntar ambas as metades, usando um prato e polvilhar com acticar em p e servir.

Dica util: Quando terminar, decorar o bolo com frutas frescas, natas, etc. Pode adicionar rum, mel, etc., na mistura em vez de sumo de limao,
ou pulverize o bolo com xarope de frutas misturado com dgua, sumo de frutas coado, etc.

€D Doskonata do réwnomiernego nasaczania biszkoptu smakowymi sosami, sokami owocowymi itd. Posiada drobne sitko z wieczkiem oraz
elastyczn butelke z podziatka. Butelka zostata wykonana z wysokiej jakosci wytrzymatego plastiku, odpowiednia do lodowki i zmywarki.
Przepis znajduje sie wewnatrz opakowania. Gwarancja 3- letnia.

BISZKOPTOWY TORT: Forma na tort rozktadana DELICIA GOLD @ 26 cm, art. 623570

Ciasto: 6 wiekszych jajek (ok. 400 g), 200 g cukru, 100 g maki tortowej, 100 g skrobi kukurydzianej, 6 kropli esencji waniliowej. Krem: 250 g
masta, 250 g cukru. Sos do nasaczania biszkoptu: 120 g cukru rozpuszczonego w 400 ml wody, 2 tyzki soku z cytryny.

Przygotowanie: Jajka nalezy ubijac z cukrem przez co najmniej 20 minut, az krem stanie sie gfadki i dobrze napowietrzony. Do kremu
nalezy stopniowo dodawac przesiana make i skrobie kukurydziang tak, aby ciasto pozostato puszyste. Nastepnie nalezy dodac esencje
waniliowa, piec ok. 40—50 minut w formie wysmarowanej mastem w piekarniku rozgrzanym do 170 °C. Po upieczeniu biszkopt nalezy
pozostawi¢ w wytaczonym piekarniku przez 5 minut. Forme z upieczonym biszkoptem nalezy potozy¢ na kratce z piekarnika do gdry dnem,
poczekac do momentu az ciasto ostygnie, a nastepnie wyja¢ z formy. Nozem strunowym nalezy podtuznie przecia¢ biszkopt, nastepnie zdja¢
jego gérng czesc. Obie wewnetrzne czesci biszkoptu nalezy dokfadnie nasaczy¢ sosem, zaczeka¢ do momentu az wsigknie. Dolng czes¢
rozkrojonego biszkoptu nalezy posmarowac kremem z masta i cukru, mozna dodac takze owoce. Obie potowy nalezy ostroznie potaczy¢ za
pomoca talerza. Na koniec posypac cukrem pudrem.

Wskazéwka: Gotowe ciasto mozna ozdobi¢ swiezymi owocami, bita $mietang itd. Do sosu zamiast soku z cytryny mozna dodac rum lub
midd itd. Biszkopt mozna takze skropic rozrzedzonym sokiem owocowym lub odcedzonym kompotem itp.

Q Vynikajtica pre rovnomerné kropenie piskétovych mucnikov zmesami na dochucovanie, ovocnymi Stavami apod. Opatrend jemnym
kropiacim sitkom s vieckom, pruznd flasa stupnicou. Vyrobend z prvotriedneho odolného plastu, vhodnd do chladnicky a umyvacky. Recept
vo vnditri balenia. 3 roky zéruka.

PISKOTOVA TORTA: Forma na tortu rozkladacia DELICIA GOLD @ 26 cm, art. 623570

Cesto: 6 vacSich vajec (cca 400 g), 200 g cukru kry3tél, 100 g hladkej mky,00%, 100 g kukuricného Skrobu, 6 kvapiek vanilkovej esencie. Naplii: 250 g
masla, 250 g cukru. Kropiaca zmes: 120 g cukru krystal rozpusteného v 400 ml vody, 2 lyZice citrénovej Stavy.

Priprava: Vajcia s cukrom $lahajte najmenej 20 mintit, vyslahany vajecny krém musi byt vzdusny a kompaktny. Do vyslahaného krému zlahka
vmiesajte preosiatu miku a kukuricny Skrob tak, aby cesto zostalo vzdusné. Pridajte vanilkovi esenciu a pecte vo forme vytretej maslom pri 170 °C
cca 40—50 mindit, po upeceni nechajte korpus vo vypnutej rire eSte 5 miniit stat. Formu s upecenym korpusom poloZte dnom hore na mriezkovi
podlozku, nechajte vychladniit a vyklopte. Strunovym krdjacom mucnik pozdizne rozrete, zlozte hornd polovicu, obe vniitorné strany dokladne
pokropte zmesou na dochucovanie z kropiacej flase a nechajte vsiaknut. Spodni polovicu rozkrojeného mucniku potrite maslovym krémom
s cukrom, pripadne pridajte ovocie. Obe polovice pomocou taniera spojte, popraste praskovym cukrom a podévajte.

Dobry tip: Hotovy mucnik ozdobte cerstvym ovocim, Sfahackou apod. Namiesto citrénovej Stavy mozete do kropiacej zmesi pridat rum
alebo med atd: alebo méZete piskétovy korpus pokropit zriedenym ovocnym sirupom, scedenou Stavou z kompétu apod.

@ OTNMYHO NOAXOANMT ANA PABHOMEPHOTO PacribineHna cveceit ANA YCUNEHUA BKYC, DPYKTOBbIX COKOB U T.MN. Ha BUCKBUTHDBIE JecepTbl.
OCHalLeHo MeNKoii CETKOI C KPbILUKOI ANs pacnbineHna, rubkaa OyTbinka ocHalleHa WKanoii. M3roToBneHo 13 BbICOKOKaYeCTBEHHOI
MPOYHOIA MNIACTMACChl, IPUTOLHO AA XONOAWIbHUKA U MbITbA B MOCY0MOEUHOIA MaLLMHe. Pewient npunaraetca. [apanTua 3 roga.

BUCKBUTHBII TOPT: Oopma ana Topta packnagHan DELICIA GOLD @ 26 cm, apr. 623570

Tecro: 6 kpynHbIx AuL (0kono 400 1), 200 r caxapHoro necka, 100 r Myku Bbiciuero copta, 100 r KyKypy3HOro kpaxmana, 6 kanenb BaHWb-
Holi 3cceHumm. Kpem: 250 T macna, 250 r caxapa. Cupon ans nponutku: 120 r caxapHoro necka, pactBopeHHoro B 400 M BOZbI, 2 I0XKKN
NIMIMOHHOTO COKa.

MpurotoBnenue: fliiua ¢ caxapom B36uBaiiTe B TeyeHne NpubAM3MTENbHO 20 MUHYT. B36uTad ANYHAA Macca AOMKHA ObiTb BO3AYLIHON
1 0fHOpoAHOI. Bo B36uTYl0 Maccy, 0CTOpoXHO NepemelunBas, 4o6aBbTe NPOCEAHHYI0 MYKY U KyKYPY3HbIil Kpaxman TaK, 4Tobbl Tecto
0CTaBanocb BO3/yLHbIM. Jl06aBbTe BaHWbHYI0 SCCEHLMI0 1 BbiNeKaiiTe B hopMe, C(Ma3aHHOi Maciom, npu Temnepatype 170 °C okono
40—50 MuHyT. MicneyeHHblil KOPX OCTaBUTb B BbIK/TIOUEHHOIA AYXOBKe eLLie Ha 5 MuHyT. (DopMmy C MCMeYeHHbIM KOPXOM MON0XKUTe BBEPX
JAHOM Ha PeLLeTKY, 0CTyAuUTe 1 BbiHbTe 13 GopMbl. HOXOM-CTPYHOI pa3pexbTe Kopx BAOMb Ha ABE NON0BYHbI. CHUIMUTE BEPXHIOK NONOBU-
Hy 1 Ha 00 BHYTpeHHIe CTOPOHbI TLLATENbHO PacTbiUTe CUPON ANA MPOMUTKA M 0CTaBbTE NPONUTATLCA. HUXHI0K MON0BYHY pa3pe3aHHoro
KOpXXa HamaxbTe MacNAHBIM KpeMOM C caxapom, MOXHO 06aBuTb GpyKTbl. C TOMOLLbIO Tapenkit coefitHUTe 00€ MONOBUHbI, NOCbINbTE
CaxapHoil NyApoil 1 MoXeTe noJasarb.

CoBeT: [0TOBBIii TOPT MOXKHO YKPACUTb CBEXIMM (PYKTaMit, B3GUTLIMU CIMBKAMIA 1 T. . BMECTO IMMOHHOrO COKa B Cvpon AA pachibine-
HIIA MOXHO 00aBUTb POM, Mefl, Pa30aBneHHbIi GPYKTOBbI CUPON, CLIEXEHHDII COK U3 KOMMNOTA U T.N
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