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Veuillez lire attentivement le livret « Consignes @
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 Flex Bowl (P)

Votre Flex Bowl est 'allié idéal pour toutes vos patisseries. Il s'adapte parfaitement a votre bol inox et vous fait
gagner du temps : plus besoin de laver votre bol en cours de préparation, utilisez dabord votre Flex Bowl, ainsi
votre bol inox (B1) reste propre et est immédiatement prét pour la suite de vos préparations.

Grdce a sa rétractabilité, il se range facilement et ne prend pas de place.

Les temps d'utilisation, vitesses, et quantités maxi sont les mémes qu‘avec votre bol inox (B1) actuel. Référez-
vous a la notice de votre appareil.

Le Flex Bowl peut étre utilisé au micro-onde.

N'utilisez jamais votre Flex Bowl (P) avec l'accessoire Delica’ Tool (Q).
N'utilisez pas votre Flex Bowl pour de la cuisson au four traditionnel.
N'utilisez pas le fouet multibrins (C3) sans ingrédients dans votre Flex Bowl.
N'utilisez pas d’outils tranchants dans votre Flex Bowl.

RECETTE

Meelleux au chocolat

Ingrédients (8 personnes) :

200g chocolat noir patissier - 125g beurre - 200ml créme liquide - 1509 sucre en poudre - 4 ceufs - 125g farine-
11g de levure chimique - 1 sachet sucre vanillé

Préchauffez le four a 180°C. Chemisez un moule a manqué (beurré et fariné).

Dans le Flex Bowl (P), faites fondre au micro-ondes le chocolat, la créme liquide et le beurre pendant 1 minute
40 secondes (850W).

Insérez le Flex Bowl (P) dans votre bol inox et ajouter le sucre, les jaunes d’ceufs (réservez les blancs), la farine,
la levure et le sucre vanillé.

Positionnez le bol sur la machine équipée du malaxeur (C2) et faites fonctionnez a vitesse 1 pendant
20 secondes puis augmentez en vitesse 7 pendant 40 secondes.

Retirez le Flex Bowl (P), et le malaxeur (C2). Ajouter les blancs d’ceufs dans le bol inox et installez le fouet
multibrins (C3). Fouettez en vitesse 8. pendant environ 1 minute.

Retirez le fouet. Versez la préparation du Flex Bowl (P) sur les blancs en neige et installez le Delica’ tool (Q).
Faites fonctionner en vitesse 1 pendant 30 secondes environ (plus de blancs).

(Si vous n‘avez pas le Delica’ tool, incorporez les blancs en neige & la préparation, & laide d'une spatule).

Versez dans le moule et enfournez a 180°C pendant 40 minutes.

NETTOYAGE FIG. 1 ET 6
RANGEMENT FIG. 2 ET 5



Read the "Safety Advice" booklet and the
LD 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 FLEX BOWL (P)

© Your Flex Bowl is the ideal companion for making all your pastries. It adapts perfectly to your stainless steel
bowl and saves you time: no need to wash your bowl during preparation, first use your Flex Bowl so your
stainless steel bowl (B1) remains clean and is instantly ready for use following your preparation.

e Thanks to its retractability, it can be stored easily and does not take up space.

© The usage times, speeds and maximum quantities are the same as they are for your current stainless steel bowl
(B1). Refer to the instructions for your appliance.

© The Flex Bowl can be used in the microwave.

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

Do not use your Flex Bowl for cooking in a traditional oven.

Do not use the wire whisk (C3) without any ingredients in your Flex Bowl.
Do not use sharp tools in your Flex Bowl.

Molten chocolate cake

Ingredients (8 persons):

200g confectioners’ dark chocolate - 125g butter - 200ml liquid cream - 150g caster sugar - 4 eggs - 125g flour-
11g of baking powder - 1 sachet of vanilla sugar

Preheat the oven to 180°C. Line a springform cake tin (buttered and floured).

In the Flex Bowl (P) melt the chocolate, the liquid cream and the butter in the microwave for 1 minute 40
seconds (850W).

Insert the Flex Bowl (P) in your stainless steel bowl and add the sugar, the egg yolks (reserve the whites), the
flour, the yeast and the vanilla sugar.

Place the bowl on the machine equipped with the mixer (C2) and operate at speed 1 for 20 seconds and then
increase to speed 7 for 40 seconds.

Remove the Flex Bowl (P) and the mixer (C2). Add the egg whites to the stainless steel bowl and attach the
wire whisk (C3). Whisk at speed 8 for approximately 1 minute.

Remove the whisk. Pour the preparation from the Flex Bowl (P) onto the whisked egg whites and attach the
Delica' tool (Q). Operate at speed 1 for approximately 30 seconds (until no white is visible).

(If you do not have the Delica' tool, use a spatula to stir the whisked whites into the preparation).

Pour into the mould and put in the oven for 40 minutes at 180°C.

CLEANING FIG. 1 AND 6

STORING FIG. 2 AND 5



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 FLEX BOWL (P)

® Uw Flex Bowl is de ideale partner voor al uw gebak. Hij past zich perfect aan uw RVS kom aan, waardoor u
tijd bespaart: het is niet langer nodig om uw kom tijdens de bereiding te wassen, gebruik eerst uw Flex Bowl,
zodat uw RVS kom (B1) schoon blijft en onmiddellijk gebruikt kan worden voor het vervolg van uw bereiding.

© De kom kan ineen worden geduwd voor een eenvoudige opslag en plaatsbesparing.

® De werkingstijden, snelheden en maximum hoeveelheden zijn dezelfde als deze van uw RVS kom (B1).
Raadpleeg hiervoor de gebruiksaanwijzing van uw apparaat.

© De Flex Bowl is magnetronbestendig.

Gebruik uw Flex Bowl (P) nooit met het Delica’ Tool (Q) accessoire.
Gebruik uw Flex Bowl niet om te bakken in een traditionele oven.
Gebruik de garde (C3) niet zonder ingrediénten in uw Flex Bowl.
Gebruik geen scherpe voorwerpen in uw Flex Bowl.

RECEPT

Meelleux au chocolat (Smeuig chocoladetaartje)

Ingrediénten (8 personen):

200g donkere chocolade - 125g boter - 200ml vloeibare room - 150g poedersuiker - 4 eieren - 125g meel - 11g
bakpoeder - 1 zakje vanillesuiker

Verwarm de oven voor op 180 °C. Smeer een vorm in met boter en bestrooi vervolgens met meel.

Doe de chocolade, de vloeibare room en de boter in de Flex Bowl (P) en laat de ingrediénten gedurende 1
minuut 40 seconden op 850W in de magnetron smelten.

Stop de Flex Bowl (P) in uw RVS kom en voeg de suiker, de eierdooiers (bewaar de eiwitten), het meel, de
bakpoeder en de vanillesuiker toe.

Breng de mixer (C2) aan, plaats de kom op het apparaat en schakel het apparaat in gedurende 20 seconden op
stand 1 en vervolgens 40 seconden op stand 7.

Verwijder de Flex Bowl (P) en de mixer (C2). Doe de eiwitten in de RVS kom en breng de garde (C3) aan. Klop
circa 1 minuut op snelheid 8.

Verwijder de garde. Giet de bereiding in de Flex Bowl (P) over het eiwit en breng het Delica’ tool (Q) aan.
Schakel het apparaat in gedurende circa 30 seconden op snelheid 1 (totdat alle eiwit is verdwenen).

(Als u geen Delica’ tool hebt, meng het eiwit in het mengsel met behulp van een spatel).

Giet het mengsel in de vorm en bak gedurende 40 minuten op 180°C in de oven.

REINIGING AFB. 1 EN 6
OPSLAG AFB. 2 EN 5
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Bitte lesen Sie das Heft ,Sicherheitshinweise”
und die Bedienungsanleitung Ihres Gerates vor
dem ersten Gebrauch.

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

TIPPS ZUR BENUTZUNG DER FLEX BOWL (P)

Ihr Flex Bowl ist das ideale Zubehor fiir Ihr ganzes Feingebdck. Er passt sich perfekt an die Edelstahlschiissel
an und Sie sparen Zeit: Sie miissen Ihre Schiissel nicht mehr wéhrend der Zubereitung abwaschen. Benutzen Sie
einfach zu Beginn Ihren Flex Bowl, damit die Edelstahlschiissel (B1) sauber bleibt und sofort fiir anschlieBende
Zubereitungen bereit ist.

Da er sich zusammenlegen ldsst, ist er einfach und platzsparend zu verstauen.

Die Benutzungsdauer, Geschwindigkeitsstufen und maximalen Mengen bleiben die Gleichen wie mit Ihrer
Edelstahlschiissel (B1). Lesen Sie die Bedienungsanleitung Ihres Gerates.

Der Flex Bowl kann in der Mikrowelle benutzt werden.

Benutzen Sie den Flex Bowl (P) niemals mit dem Delica’ Tool (Q) Zubehdr.
Benutzen Sie den Flex Bowl nicht zum Backen in einem herkdmmlichen Backofen.
Benutzen Sie den Schneebesen (C3) nicht, wenn Ihre Flex Bowl leer ist.
Benutzen Sie keine Schneideutensilien in Threm Flex Bowl.

REZEPT

Meelleux au Chocolat

Zutaten (8 Personen):

200 g dunkle Blockschokolade - 125 g Butter - 200 ml fliissige Sahne - 150 g Puderzucker - 4 Eier - 125 g Mehl
- 11 g Backpulver - 1 Beutel Vanillezucker

Backofen auf 180 °C vorheizen. Eine Springform mit Butter einfetten und Mehl bestduben.

Schokolade, fliissige Sahne und Butter fiir 1 Minute und 40 Sekunden in der Flex Bowl (P) in der Mikrowelle
schmelzen (850 W).

Flex Bowl (P) in die Edelstahlschiissel stellen und den Zucker, die Eigelbe (EiweiBe aufbewahren), Mehl,
Backpulver und Vanillezucker in die Schiissel geben.

Schiissel in das Gerdt, an dem der Teigriihrer (C2) installiert ist, stellen und das Gerdt auf Stufe 1 fiir 20
Sekunden laufen lassen, dann auf Geschwindigkeitsstufe 7 fiir 40 Sekunden.

Flex Bowl (P) und Teigriihrer (C2) entfernen. EiweiRe in die Edelstahlschiissel geben und den Schneebesen (C3)
installieren. Fiir 1 Minute bei Geschwindigkeit 8 steif schlagen.

Schneebesen entfernen. Mischung in der Flex Bowl (P) auf den Eischnee geben und das Delica” Tool (Q)
installieren. Auf Geschwindigkeitsstufe 1 fiir ca, 30 Sekunden laufen lassen (kein Eischnee mehr).

(Wenn Sie das Delica” Tool nicht besitzen, heben Sie den Eischnee mit einem Teigschaber unter die Mischung.)
Mischung in die Form geben und bei 180 °C fiir 40 Minuten backen.

REINIGUNG ABB. 1 UND 6
AUFBEWAHRUNG ABB. 2 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 FLEX BOWL (P)

Su Flex Bowl es el aliado ideal para toda su reposteria. Se adapta perfectamente a su cuenco de acero
inoxidable y le permite ahorrar tiempo: ya no necesitara lavar el cuenco durante la preparacion; use primero su
Flex Bowl para que su cuenco de acero inoxidable (B1) se mantenga limpio y esté listo inmediatamente para
las siguientes preparaciones.

Como puede retraerse, es facil de almacenar sin ocupar espacio.

Los tiempos de uso, velocidades y cantidades maximas son iguales que para el cuenco de acero inoxidables (B1)
actual. Consulte las instrucciones de su aparato.

EL Flex Bowl se puede utilizar en el microondas.

Nunca use su Flex Bowl (P) con el accesorio Delica’ Tool (Q).

No use su Flex Bowl para la coccion en horno tradicional.

No use el batidor de varillas (C3) si su Flex Bowl no contiene ingredientes.
No use herramientas cortantes en su Flex Bowl.

RECETA

Fondant de chocolate

Ingredientes (8 personas):

200 g de chocolate negro de reposteria - 125 g de mantequilla - 200 ml de crema liquida - 150 g de aziicar en
polvo - 4 huevos - 125 g de harina - 11 g de levadura quimica - 1 bolsita de azcar vainillado

Precaliente el horno a 180 °C. Encamise un molde redondo (untado de mantequilla y enharinado).

Coloque el chocolate, la crema liquida y la mantequilla en el Flex Bowl (P) y deje que se derritan en el
microondas durante 1 minuto y 40 segundos (850 W).

Coloque el Flex Bowl (P) en su cuenco de acero inoxidable y afiada el aziicar, las yemas de huevo (deje las claras
para luego), la harina, la levadura y el azdcar vainillado.

Coloque el cuenco en la maquina equipada con el mezclador (C2) y pongala en marcha a velocidad 1 durante
20 segundos, luego aumente la velocidad a 7 y déjela funcionar durante 40 segundos.

Retire el Flex Bowl (P) y el mezclador (C2). Afiada las claras de huevo al cuenco e instale el batidor de varillas (C3).
Bata a velocidad 8 durante 1 minuto aproximadamente.

Retire el batidor. Vierta la preparacion del Flex Bowl (P) sobre las claras a punto de nieve e instale el accesorio
Delica’ tool (Q). Ponga en marcha la maquina a velocidad 1 durante 30 segundos aproximadamente (mas
claras).

(Si no tiene el accesorio Delica'tool, afiada las claras a punto de nieve a la preparacion con una espatula).
Vierta la preparacion en el molde y hornéela a 180 °C durante 40 minutos.

LIMPIEZA FIG. 1Y 6
ALMACENAMIENTO FIG. 2 Y 5
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Awafaote mMPOCEKTIKA @UANGSIO «Od8nyisg
ac@aleiag» Kat TG odnyieg xpnong mpw
XPNOIHOTIOICETE MPWTN POPA TN CUCKEUN.
Dulaéte Tig 0dnyiec ac@aleiag yia va pmopeite
va avatpé&eTe ava maca GTyun.

ZYMBOYAEX A TH XPHXH TOY FLEX BOWL (P)

To Flex Bowl gival o 1davikdg ouppaxog yia TG {axapomAaoTikEG oag dnuioupyies. Epapuolel amdluta
07O aVO&EidWTO UIMOA Kat EE0IKOVOUEL XpOVo: Sev XpeldleTal Tma va MAEVETE TO avoSeidwTo PImoA Katd tnv
mapaockevr. Xpnotponotrjote To Flex Bowl otnv apyn, yia va peivel kaBapd 1o avoeidwto pmol (B1) kat va
TO XPNOILOTIOIOETE YIA TIG UMTOAOITTIEG TTAPAOKEVEG OOG.

SUPMTOOCETAL, WOTE VO TAKTOTOLEITAL EVKOAA KA VA PNV TIAVEL XWPO.

O1 XpOVOL aVAUEIENG, Ol TAXUTNTEG TOU HIEEP Kal Ol PEYIOTEG TTOCOTNTEG €ival iS1a OTIWE KAl yla To avogeidwTo
prmo (B1). Avatpé€te oTig o8nyieg Xpriong TG CUCKEUNG 0AG.

To Flex Bow! pmmopei va tomoBetnBei g poUpvo HIKPOKUPATWY.

« Mn xpnotpormoteite moté to Flex Bowl! (P) pe to e€dptnua Delica'Tool (Q).

« Mn xpnotdomoteite moté 1o Flex Bowl yia payeipepa o€ oupBatiko @oupvo.

« Mn xpnotpomolgite moté To oUpua (C3) Tou pigep Xwpic LAKA péoa oto Flex Bowl.
« Mn XpNnOtHOTIOIEITE atXpNPd OKeLN péoa oTo Flex Bowl.

ZYNTATH

TouAé cokohdta

Zuotatika (8 aropa):

200g pavpn kouPeptolpa - 125g Boutupo — 200ml kpépa yahaktog - 150g {dxapn axvn - 4 auyd - 125g aevupt
- 11g pmékiv maouvtep — 1 @akeAdkt {axapn pe Bavilia

MpoBepudvete To oupvo atoug 180°C. BOUTUPWOTE Hia YOPHA HE TOEPKL (BOUTUPO Kat AAEVPL).
Xpnotpomorote to Flex Bowl (P) yia va AMidoete T cokoAdta, Tnv Kpépa YAAakTog kat 1o Boutupo oTto
POUPVO HIKPOKUHATWY yia 1 AemTo kat 40 SeutepolemTa (850W).

TomnoBetrote 1o Flex Bowl (P) péoa oto avo&eidwto pmoA kat mpoaBéote tn {dxapn, TOUG KPOKOUG (KPATAOTE
Ta aompddia), 1o ahevpl, To PIEIKIV TouvTep Kat Tn {axapn pe Bavihia.

TomoBeTrOTE TO PO OTO pnXdvnua pe To @TePS (C2) Kal XTunmoTte oTnv TaxutnTa 1 yia 20 Seutepdlenta
Kal HETA 0TV TaxutnTa 7 yia 40 SeutepOhenta.

Agaipéote 1o Flex Bowl (P) katto p1epd (C2). MpooBéote Ta aompddia 0To avoleibwTto UmoA Kal TomoBeTroTe
T0 oUppa (C3). XTunmote 0T TaxUTNTa 8 yia mepimou 1 AemTo.

A@aipéoTe To oUppa. ASelGoTe To peiypa amd to Flex Bowl (P) otn papéyka kat TomoBeTtoTe To e€dptnua
Delica’tool (Q). Xturmote otnv taxutnta 1 yia 30 SeutepdAemta mepimou (Hadi pe T papéyka).

(Av Sev éxete To €€apTnpa Delica’ tool, eEvowpatwoTe TN papéyKa OTO HEIYHA HE HIa OTTATOUAA).

ASEIQ0TE TO peiyHa 0TN @Oppa Kat PrioTe otoug 180°C yia 40 AemTa.

KAOAPIZMOZX EIK. 1 KAl 6

TAKTOMOIHZH EIK. 2 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 FLEX BOWL (P)

© Il Flex Bowl & l'alleato ideale nel campo della pasticceria. Si adatta perfettamente al recipiente in acciaio inox
e permette un notevole risparmio di tempo: non & pit necessario lavare il recipiente durante la preparazione;
grazie al Flex Bowl, il recipiente in acciaio inox (B1) & subito pronto per il seqguito della preparazione.

® Poiché e compattabile, si ripone facilmente senza occupare spazio.

e I tempi di funzionamento, le velocita e le quantita massime sono identiche a quelle del recipiente in acciaio
inox (B1). Fare riferimento al manuale dell'apparecchio.

© I| Flex Bowl & compatibile con i forni a microonde.

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

Non usare il Flex Bowl per cotture al forno tradizionali.

Non usare la frusta multifilo (C3) senza ingredienti nel Flex Bowl.
Non usare utensili taglienti nel Flex Bowl.

RICETTA

Tortino al cioccolato

Ingredienti (8 persone)

200 g di cioccolato fondente - 125 g di burro - 200 ml di panna liquida - 150 g di zucchero a velo - 4 uova - 125
g di farina - 11 g di lievito chimico - 1 bustina di zucchero vanigliato

Preriscaldare il forno a 180°C. Imburrare e infarinare una tortiera.

Versare il cioccolato, la panna liquida e il burro nel Flex Bowl (P) e farli fondere a microonde per 1 minuto e
40 secondi (850 W).

Inserire il Flex Bowl (P) nel recipiente in acciaio inox e aggiungere lo zucchero, i tuorli (mettere da parte gli
albumi), la farina, il lievito e lo zucchero vanigliato.

Posizionare il recipiente sull'apparecchio dotato di miscelatore (C2) e mettere in funzione a velocita 1 per
20 secondi, quindi aumentare a velocita 7 per 40 secondi.

Rimuovere il Flex Bowl (P) e il miscelatore (C2). Aggiungere gli albumi nel recipiente e installare la frusta
multifilo (C3). Shattere a velocita 8 per circa 1 minuto.

Rimuovere la frusta. Versare la preparazione del Flex Bowl (P) sugli albumi a neve e installare il Delica’ tool (Q).
Mettere in funzione a velocita 1 per 30 secondi circa.

Se non si possiede il Delica’ tool, incorporare gli albumi a neve nella preparazione con una spatola.

Versare la preparazione nella tortiera e cuocere in forno a 180°C per 40 minuti.

PULIZIA FIG. 1 E 6
CONSERVAZIONE FIG. 2 E 5
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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 UTILIZAGCAO PARA O FLEX BOWL (P)

® 0 seu Flex Bowl é o aliado ideal para todos os seus produtos de pastelaria. Adapta-se perfeitamente a sua taca
inox e fa-lo ganhar tempo: Ja ndo necessita de lavar a taga durante a preparacao. Utilize primeiro o seu Flex
Bowl e assim, a sua taca inox (B1) permanece limpa e esta imediatamente pronta para as suas preparagoes
seguintes.

® Gragas a sua retratibilidade, arruma-se facilmente e nao ocupa espago nenhum.

® 0 tempo de utilizacdo, velocidade e quantidades maximas sao as mesmas que para a sua taca inox (B1) atual.
Consulte o manual do seu aparelho.

© 0 Flex Bowl pode ser utilizado no microondas.

Nunca utilize o seu Flex Bowl (P) com o acessorio Delica’ Tool (Q).
Néo utilize o seu Flex Bowl para uma cozedura no forno tradicional.
Nao utilize o batedor (C3) sem ingredientes no seu Flex Bowl.

Nao utilize utensilios cortantes no seu Flex Bowl.

RECEITA

Petit-gateau

Ingredientes (8 pessoas):

200g de chocolate negro - 125g de manteiga - 200 ml de natas liquidas - 150g de agicar - 4 ovos - 125g de
farinha- 11g de fermento - 1 saqueta de acticar baunilhado

Pré-aqueca o forno a 180 °C. Unte uma forma com manteiga e farinha.

No Flex Bowl (P) derreta o chocolate, as natas liquidas e a manteiga no microondas durante 1 minuto e 40
segundos (850W).

Insira o Flex Bowl (P) na sua taca inox e adicione o aclicar, as gemas de ovos (guarde as claras), a farinha, o
fermento e o aclcar baunilhado.

Coloque a taca na maquina com o acessério batedor (C2) e deixe funcionar na velocidade 1 durante 20
segundos, depois aumente para a velocidade 7 durante 40 segundos.

Retire o Flex Bowl (P) e o batedor (C2). Adicione as claras na taca inox e instale o batedor (C3). Bata na velocidade
8 durante cerca de 1 minuto.

Retire o batedor. Verta a preparacdo do Flex Bowl (P) sobre as claras em castelo e instale o Delica” tool (Q).
Deixe funcionar na velocidade 1 durante cerca de 30 segundos.

(Se ndo tiver o Delica’ tool, incorpore as claras em castelo na preparacdo, com a ajuda de uma espatula).
Verta a preparagdo na forma e leve ao forno a 180 °C durante cerca de 40 minutos.

LIMPEZA IMAGENS 1 E 6
ARRUMAGCAO IMAGENS 2 E 5



Uriinii ilk kez kullanmadan 6nce "Giivenlik
Tavsiyeleri" kitapcigini ve talimatlar iyice
okuyun.

Tiim guivenlik tavsiyelerini gelecekte kullanmak
Uizere glivenli bir yerde saklayin.

FLEX KASE iCIN KULLANIM TALIMATLARI (P)

Flex Bowl'unuz tlim hamur islerinizi yapmak icin ideal bir arkadastir. Paslanmaz celik hazneye miikemmel
uyum saglar ve size zaman kazandirir: Hazirlama sirasinda kasenizi yikamaniza gerek yoktur, ilk dnce Flex
Bowl'u kullanin, boylece paslanmaz celik hazne (B1) temiz kalir ve hazirhginizi takiben kullanima hazirdir.
Geri cekilebilirligi sayesinde kolayca saklanabilir ve yer kaplamaz.

Kullanim stireleri, hizlari ve maksimum miktarlari, mevcut paslanmaz celik kaselerinizle (B1) aynidir.
Cihazinizin talimatlarina bakin.

Flex Bowl mikrodalgada kullanilabilir.

« Flex Bowl (P) tiriintinti asla Delica'Tool (Q) aksesuari ile kullanmayin.

« Flex Bowl'unuzu geleneksel bir firnda pisirmek igin kullanmayin.

« Flex Bowl'unuzda herhangi bir malzeme olmadan cirpiciyr (C3) kullanmayin.
- Flex Bowl'da keskin aletler kullanmayin.

Erimis Cikolatali Kek

Malzemeler (8 kisilik):

200g bitter cikolata - 125g tereyadi - 200ml sivi krema - 150g pudra sekeri - 4 yumurta - 125 gr un -
kabartma tozu 11g - 1 paket vanilya sekeri

Firini 180°C'ye isitin. Kelepgeli kek kalibini hazirlayin (tereyaglayin ve unlayin).

Flex Bowl'da (P) cikolatayi, sivi kremayi ve tereyagini 1 dakika 40 saniyeye ayarlayarak mikrodalga firinda
(850 W) eritin.

Flex Bowl'u (P) paslanmaz gelik kasenize yerlestirin ve sekeri, yumurta sarisini (beyazlar saklayin), unu,
mayay! ve vanilya sekerini ekleyin.

Kaseyi, mikser (C2) takilmis makineye yerlestirin ve hiz 1'de 20 saniye calistirin ve ardindan 40 saniye
boyunca hiz 7'ye yukseltin.

Flex Bowl (P) ve mikseri (C2) gikarin. Yumurta beyazlarini paslanmaz gelik kaseye ekleyin ve cirpiciyr (C3)
takin. Yaklasik 1 dakika hizda 8 ¢irpin.

Cirpiciyr gikarin. Karisimi Flex Bowl'dan (P) ¢irpilmis yumurta akilarina dékiin ve Delica' tool (Q) aksesuarina
takin. Yaklasik 30 saniye boyunca Hiz 1'de calistirin (beyaz gériinmeyene kadar).

(Delica’ tool aksesuarina sahip degilseniz, ¢irpiimis beyazlari karnistirmak igin bir spatula kullanin).

Kalibin igine dokiin ve firinda 180°C'de 40 dakika pisirin.

TEMIZLIK SEK. 1 VE 6

SAKLAMA SEK.2VE 5
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MpoueTeTe BHMMaTenHO nucrtoBkarta ,CbBeTun
3a 6e30nacHOCT” U MHCTPyKUUUTe, Npean Aa
n3non3BaTte NPoAyKTa 3a NPbB NbT.

3anaserte cbBeTUTE 3a 6€30MaCHOCT Ha CUTYPHO
MACTO 3a 6baeLln cnpaBKu.

MHCTPYKLUUU 3A YIIOTPEBA HA FLEX BOWL (P)

Bawarta Flex Bowl e nieaneH NoMoLLHVIK 3a TPUroTBAHE Ha BCUYKM TeCTeHn usaenwa. Ta ce Harax/a uaeanHo
KbM BalaTa Kyna oT Hepbxaaema cTomaHa 1 Bu nectn Bpeme: HAMa Hyx/Ja fia MueTe Kynata rno Bpeme
Ha NpuroTBAHe, MbpBO M3non3sariTe Bawara Flex Bowl, 3a ga octaHe Kynata oT Hepbxaaema ctomaHa (B1)
4ncTa 1 He3abaBHO roTOBa 3a MOBTOPHO U3NON3BaHe.

BnaropapeHvie Ha rbBKaBOCTTa W, TA MOXe Aa ce MpuGMpa NIeCHO U He 3aema MPOCTPaHCTBO.

BpemeTo 3a M3nonsBaHe, CKOPOCTUTE U MaKCMManHUTE KayecTBa ca CbluuTe KaTo 3a Bawata Kyma ot
Hepbx/aema cTomaHa (B1). Buxte nHcTpykuuute 3a Bawwusa ypea.

Flex Bowl moxe fja ce n3nonssa B MUKpOBbIHOBATa.

« Hukora He n3nonsgarite Bawarta Flex Bow! (P) c akcecoapa Delica'Tool (Q).

« He n3snonseaiite Bawara Flex Bowl 3a rotBeHe B TpaguLUMoHHa dpypHa.

« He u3snon3sgaiite TeneHata 6bpkanka (C3) 6e3 HVKaKBK CbCTaBKY BbB Flex Bowl.
« He n3nonseaiite ocTpu MHCTPyMeHTH BbB Balwata Flex Bowl.

Kekc ¢ pasToneH wokonap

CbcraBku (8 aywn):

200 r cnapkapckm YepeH wokonag — 125 r macno — 200 ml TeyHa cmeTana - 150 r nyapa 3axap - 4 aya - 1251
6palwHo - 11 r 6aknynsep — 1 NakeTye BaHWNOBA 3axap

3arpetite npegapuTenHo gpypHata Ha 180°C. MogroTeeTe GpopMma 3a KeKC (HamaxkeTe ¢ Macno 1 6paluHo).
BbB Flex Bowl (P) pasToneTte wokonaaa, Te4Hata CMeTaHa v MacioTo B MUKPOBbB/IHOBATa 3a 1 MuHyTa 1 40
ceKyHam (Ha 850 W).

MocTaBete Flex Bow! (P) B KynaTa oT Hepbxaaema cTomMaHa u fobaBeTe 3axapTa, XbATbLWTe (3anaseTe
6enTbuyTe), 6PALLHOTO, MaATa 1 BaHWIOBaTa 3axap.

MocTaBeTe KynaTa Ha mMaluvHaTa, o6opyaBaHa ¢ Mukcepa (C2), n A nycHeTe Ha 1-Ba CKOpPOCT 3a 20 ceKyHAM,
Cnef KOeTo yBenmyeTe Ha 7-Ma CKopoCT 3a 40 ceKyHAu.

OtctpaHete Flex Bow! (P) u mukcepa (C2). [lobaBeTe GentbuuTe KbM Kynata OT HepbKaaema CToMaHa u
npuKpeneTe TeneHata 6bpkanka (C3). PasbbpkBaiite Ha. CKOPOCT 8 3a OKOMO 1 MUHYTA.

OrtctpaHeTe 6bpkankata. Haneiite cmecta ot Flex Bowl (P) Bbpxy pasbutute GenTbuy U npukpenete
nHcTpymeHTa Delica' (Q). MycHeTe Ha 1-Ba ckopocT 3a npubansnTenHo 30 cekyHAM (BOKaTo He ce Buxaa 6an0).
(AKko He pasnonarate ¢ uHcTpymeHTa Delica, n3nonsgaiite wnatyna ga pasbbpkate pasbutute 6entbum
3ae[JHO CbC CMeCTa).

W3neriTe BbB Ppopmata 1 coxeTe BbB dypHaTa 3a 40 MUHYTH Ha 180°C.

NMOYNCTBAHEOUI. 1N 6

CbXPAHEHUE OUT.2 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 FLEKSIBILNE POSUDE (P)

Fleksibilna posuda idealna je za pripremu peciva svih vrsta. Savrieno se prilagodava posudi od nehrdajuéeg
Celika i Stedi vam vrijeme: nema potrebe da perete posudu tokom pripreme. Prvo koristite fleksibilnu
posudu tako da posuda od nehrdajuceg celika (B1) ostane ¢ista i odmah spremna za upotrebu nakon
pripreme smjese.

Zahvaljujudi svojstvu uvlaéenja, posuda se moze jednostavno odloziti i ne zauzima prostor.

Vremena koristenja, brzine i maksimalne koli¢ine jednaki su kao i za posudu od nehrdajuceg celika (B1).
Pogledajte uputstva za aparat.

Fleksibilna posuda moze se koristiti u mikrovalnoj pec¢nici.

« Fleksibilnu posudu (P) nikada ne koristite s dodatnom opremom Delica nastavka (Q).
« Fleksibilnu posudu ne koristite za pecenje u tradicionalnoj peénici.

« Ne koristite zi¢anu metlicu (C3) u fleksibilnoj posudi u kojoj nema sastojaka.

« U fleksibilnoj posudi ne koristite ostar pribor.

Kolaé s rastopljenom ¢okoladom

Sastojci (8 osoba):

200 g tamne ¢okolade - 125 g maslaca — 200 ml tekuceg vrhnja - 150 g $ecera u prahu - 4 jaja - 125 g brasna
- 11 g praska za pecivo - 1 kesica vanilin Secera

Prethodno zagrijte pe¢nicu na 180 °C. Postavite kalup za kolace s odvojivim rubom (podmazan maslacem
i posut brasnom).

U fleksibilnu posudu (P) stavite ¢okoladu, tekuce vrhnje i maslac i rastopite ih u mikrovalnoj peénici 1 minutu
i 40 sekundi (850 W).

Stavite fleksibilnu posudu (P) u posudu od nehrdajuceg celika i dodajte secer, Zumanjke (ostavite bjelanjke),
brasno, kvasac i vanilin secer.

Stavite posudu na aparat opremljen mikserom (C2) i mijesajte 20 sekundi na brzini 1, a zatim mije3ajte 40
sekundi na brzini 7.

Uklonite fleksibilnu posudu (P) i mikser (C2). U posudu od nehrdajuceg celika stavite bjelanjke i postavite
Zi¢anu metlicu (C3). Mijesajte otprilike 1T minutu na brzini 8.

Izvadite metlicu. Izlijte smjesu iz fleksibilne posude (P) na pjenu od bjelanjaka i postavite Delica nastavak (Q).
Mijesajte otprilike 30 sekundi na brzini 1 (dok pjena od bjelanjaka vise ne bude bijela).

(Ako nemate Delica nastavak, za mijesanje pjene od bjelanjaka u smjesu koristite lopaticu).

Izlijte smjesu u kalup i stavite u pe¢nicu 40 minuta na 180 °C.

CISCENJE SL.11SL.6
ODLAGANJESL.21SL.5



Pired prvnim pouzitim vyrobku si peclivé
prectéte brozuru,Bezpecnostni pokyny” a také
navod k pouziti.

Uschovejte si tuto brozuru na bezpeé¢ném misté
pro pristi pouziti.

NAVOD K POUZITI MISKY FLEX BOWL (P)

Miska Flex Bowl je idealnim pomocnikem pfi pfipravé vasich mou¢nikl a dezertd. Perfektné se ptizpUsobi
vasi nadobé z nerezové oceli a také vam 3etfi ¢as: pi pfipravé nepotiebujete umyvat misu, nejdfive pouzijte
misku Flex Bowl, takZze misa z nerezové oceli (B1) zUstane ¢istd a je okamzité pfipravena k daldimu pouziti.
Zaroven ji |Ize snadno skladovat, a proto nezabira prostor.

Doba pouziti, rychlosti a maximalni mnozstvi jsou stejné jako u vasi nerezové misky (B1). Proto postupujte
podle pokyn( pro vas spotiebic.

Miska Flex Bowl mtize byt pouzita v mikrovinné troubé.

« Nikdy nepouzivejte misku Flex Bowl (P) s pfislusenstvim Delica’ Tool (Q).
@ - Nepouzivejte misku Flex Bowl k vateni v klasické troubé.

- Nepouzivejte slehaci metlu (C3) v misce Flex Bowl bez pfisad.

« Nepouzivejte v misce Flex Bowl ostré nastroje nebo kuchyrské nacini.

Cokoladovy dort

Pfisady (8 osob):

200 g cukraiské hotké ¢okolady - 125 g masla - 200 ml tekuté smetany - 150 g krupicového cukru - 4 vejce - 125
g mouky - 11 g prasku do peciva - 1 sa¢ek vanilkového cukru

Predehfejte troubu na 180 ° C. Pfipravte si plechovou formu na dort (potfenou maslem a pomoucenou).

Do misky Flex Bowl (P) dejte ¢okolddu, smetanu a maslo a poté ji vlozte na 1 minutu a 40 sekund do
mikrovinné trouby, kde vie nechte rozpustit.

Vlozte misku Flex Bowl (P) do misy z nerezové oceli a ptidejte cukr, Zloutky, mouku, kvasnice a vanilkovy cukr.
Umistéte misu do pfistroje vybaveného specidlnim hnétatem tésta (C2) a poutzijte rychlost 1 po dobu 20
sekund. Poté zvyste rychlost na rychlost 7 a smés nechte michat po dobu 40 sekund.

Vyndejte misku Flex Bowl (P) a odstrarite hnétac tésta (C2) z pfistroje. Dejte vaje¢né bilky do misy z nerezové
oceli a nainstalujte na pfistroj slehaci metlu (C3). Bilky slehejte pfi maximalni rychlosti po dobu 1 minuty.
Odstrante z pfistroje $lehaci metlu. Nalijte smés z misky Flex Bowl (P) na vyslehané vaje¢né bilky a na pfistroj
nainstalujte pfislusenstvi Delica’ Tool (Q). Vsechny ingredience nechte michat pfi rychlosti 1 po dobu
piiblizné 30 sekund (dokud bilky nezmizi).

(Pokud nemate pfislusenstvi Delica’ Tool, pouzijte pro rozmichani bilk ve smési stérku).

Teésto nalijte do formy, vlozte ji do trouby a poté pecte po dobu 40 minut pfi teploté 180 ° C.

CISTENIiOBR.1A 6
SKLADOVANI OBR.2 A 5



Atermékelsé hasznalataelottkérjiikfigyelmesen
olvassa el a “Biztonsagi utasitasok” fiizet
tartalmat, majd tarolja a fiizetet biztonsagos
helyen késobbi tajékozédas céljabél.

HASZNALATI UTMUTATO A FLEX KEVEROTAL

HASZNALATAHOZ (P)

« AFlex keverétal idealis mindenféle tészta készitéséhez. Tokéletesen illeszkedik a nemesacél keverétalba, és
idét takarit meg Onnek: a siitési elékésziiletek sordn elészér hasznélja a Flex keverétélat, igy a nemesacél
keverétal (B1) tiszta marad, és azonnal kész a kovetkez6 lépésekhez.

« Akeverétalak egymasba rakhatoak, igy konnyedén tarolhatdak és nem foglalnak kiilon helyet.

« A hasznalati id6, a keverétallal kompatibilis sebességfokozatok és a maxialis kapacitas megegyezik a
nemesacél keverétal paramétereivel (B1). B6vebb informacioért, kérjik olvassa el a nemesacél keverétal
hasznalati utasitasat.

« AFlex keverétal siitében hasznalhato.

- Soha ne hasznilja a Flex keverétalat (P) a Delica’ keverélapét (Q) tartozékkal.
« Ne hasznélja a Flex keverétalat hagyomanyos siitében vald siitéshez.

« Ne hasznalja a habverd tartozékot (C3), amennyiben a Flex keverétal iires.

« Ne hasznéljon éles eszkdzoket a Flex keverétélban.

RECEPT

Moelleux au chocolat (csokoladélava siitemény)

Hozzavalok (8 személyre):

200 g jo minéségti étcsokoladé — 125 g vaj — 200 ml habtejszin - 150 g kristalycukor - 4 tojas - 125 g liszt - 11
g sttépor - 1 tasak vanilias cukor

Melegitse el6 a sutét 180 °C-ra. Vajazzon ki és lisztezzen be egy csatos sttéformat. .

A Flex keverétélban (P) olvassza meg a csokoladét, a tejszint és a vajat 1 perc 40 masodperc alatt a
mikrohulldamu stitében (850 W).

Helyezze a Flex keverétalat a nemesacél keverétalba, és tegye bele a cukrot, a tojdssargajat (tartsa meg a
fehérjét), a lisztet, a sutéport és a vanilias cukrot.

Helyezze a keverétélakat a keverdlapat tartozékkal ellatott robotgépbe (C2), és kapcsolja be 1-es sebességen
20 masodpercre, majd novelje a sebességet a 7-es fokozatra 40 méasodpercig.

Vegye ki a Flex keverétalat (P) a nemesacél keverétalbol és tavolitsa el a keverdlapat tartozékot (C2).
Tegye bele a tojasfehérjét a nemesacél keverétélba, és csatlakoztassa a habverd tartozékot (C3). Maximalis
sebességen verje habba kb. 1 perc alatt.

Tavolitsa el a habverd tartozékot, majd toltse a masszat a Flex keverétalbdl (P), a felvert tojasfehérjére, és
helyezze fel a Delica’ keverélapatot a robotgépre. A legalacsonyabb, 1-es sebességfokozaton vegyitse a
masszat egynemdire kb. 30 masodperc alatt (akkor jo, ha mar nem latszik a tojashab).

(Ha ninbcs Delica' keverélapatja, akkor hasznaljon egy spatulat a felvert tojasfehérje és a tészta 6vatos
Osszeforgatasahoz.)

A keveréket dntse a kivajazott, kilisztezett formédba, majd tegye az elémelegitett stitébe kb. 40 percre.

TISZTITAS 1. ES 6. ABRA

TAROLAS 2. ES 5. ABRA



Cititi cu atentie instructiunile inainte de a utiliza
produsul pentru prima data.

Pastrati instructiunile de siguranta intr-un loc
sigur pentru consultare ulterioara.

INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE PENTRU

ACCESORIUL FLEX BOWL (P)

Flex Bowl este partenerul ideal pentru a prepara produse de patiserie de patiserie. Se adapteaza perfect vasului
din inox si v economiseste timp: nu este nevoie sa spalati castronul in timpul preparérii, folositi mai intai Flex
Bowl, astfel incat vasul din inox (B1) sa ramana curat si sa fie imediat gata de utilizare dupa preparare.

Datorita retractabilitatii sale, poate fi depozitat cu usurinta si nu ocupa spatiu.

Timpii de utilizare, vitezele si cantitatile maxime sunt aceleasi ca cele pentru vasul dvs. actual din inox (B1).
Consultati instructiunile pentru aparatul dvs.

Flex Bow! poate fi folosit in cuptorul cu microunde.

« Nu folositi niciodata Flex Bowl! (P) cu accesoriul Delica'Tool (Q).

« Nu utilizati Flex Bowl pentru gatit intr-un cuptor traditional.

« Nu utilizati telul metalic (C3) fara sa existe ingrediente in Flex Bowl.
- Nu utilizati ustensile ascutite in Flex Bowl.

D RETETA

Tort de ciocolata topita

Ingrediente (8 persoane):

200 g ciocolatd neagra de cofetarie - 125 g unt - 200 ml frisca lichida - 150 g zahar pudra - 4 oua - 125 g faina -
11 g praf de copt - 1 plic de zahar vanilat

Se preincélzeste cuptorul la 180°C. Se tapeteaza o forma elastica de tort (cu unt si cu faina).

Tn Flex Bowl (P), se topeste ciocolata, frisca lichidd si untul in cuptorul cu microunde timp de 1 minut 40
secunde (850 W).

Se introduce Flex Bow! (P) in vasul din inox si se adauga zaharul, galbenusurile de ou (pastrati albusurile),
faina, drojdia si zaharul vanilat.

Se aseaza vasul pe aparatul prevazut cu mixer (C2) si se actioneaza la viteza 1 timp de 20 de secunde, iar apoi
se creste la viteza 7 timp de 40 de secunde.

Se scoate Flex Bowl (P) si mixerul (C2). Se adauga albusurile de ou in vasul din inox si se ataseaza telul (C3).
Se bat cu telul la viteza 8 timp de aproximativ 1 minut.

Seindeparteaza telul. Se toarna preparatul din Flex Bowl (P) peste albusurile de ou batute si se ataseaza Delica’
tool (Q). Se actioneaza la viteza 1 timp de aproximativ 30 de secunde (pana cand nu mai este vizibil albusul).
(Daca nu aveti Delica' tool, utilizati o spatuld pentru a incorpora albusurile de ou in preparat).

Se toarna in forma si se introduce in cuptor timp de 40 de minute la 180°C.

CURATARE FIG. 151 6
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Pred prvym pouzitim vyrobku si pozorne
precitajte brozuru ,Bezpecnostné pokyny” a
navod na obsluhu.

Uschovajte si tuto brozaru na bezpecnom
mieste pre budtce pouzitie.

NAVOD NA OBSLUHU PRE OHYBNU MISKU (P)

Miska Flex Bowl je idedlny pomocnik na vyrobu vietkych vasich kolacov. Perfektne sa prispésobuje vasej
nadobe z nehrdzavejlicej ocele a 3etri ¢as: pri priprave nepotrebujete umyvat misku, najprv pouzite misku
Felxi Bowl, takze miska z nehrdzavejlcej ocele (B1) zostane ¢istd a po priprave je okamzite pripravend na
pouzivanie.

Vdaka zatazitelnosti je ju mozné lahko skladovat a preto nezabera priestor.

Casy poutzitia, rychlosti a maximéalne mnozstva su rovnaké ako pre vasu nehrdzavejicu misku (B1).
Postupujte podla pokynov pre vas spotrebic.

Miska Flexi Bowl sa méze pouzivat v mikrovinnej rure.

« Nikdy nepouzivajte misku Flexi Bowl (P) s nastrojom Delica’ Tool (Q).
- Nepouzivajte misku Flexi Bowl na varenie v klasickej rare.

« Nepouzivajte droteny $lahac (C3) v miske Flexi Bowl bez prisad.

« Nepouzivajte ostré nastroje v miske Flexi Bowl.

RECEPT

Cokoladova torta

Prisady (8 osob):

200 g cukrarskej horkej ¢okolady - 125 g masla - 200 ml tekutej smotany - 150 g krupicového cukru - 4 vajcia -
125 g muky - 11 g prasku do peciva - 1 vrectsko vanilkového cukru

Predhrejte rdru na 180 ° C. Pripravte si plechovt formu na tortu (potrite maslom a pomucte).

V miske Flexi Bowl (P) roztopte ¢okoladu, smotanu a maslo v mikrovinnej rire po dobu 1 minuty 40 sekdnd
(850W).

Vlozte misku Flexi Bowl (P) do misky z nehrdzavejlicej ocele a pridajte cukor, Zltky (bez bielkov), muku,
kvasnice a vanilkovy cukor.

Umiestnite misku do pristroja so Specidlnym miesicom cesta (C2) a pracujte na rychlosti 1 po dobu 20
sekund a potom zvyste na rychlost 7 po dobu 40 sekund.

Vyberte misku Flexi Bowl (P) a miesic (C2). Pridajte vajecné bielka do misky z nehrdzavejlcej ocele a pripojte
droteny $lahac (C3). Zmiesajte pri rychlosti po dobu 1 mintity.

Vyberte droteny slahac. Nalejte pripravok z misky Flexi Bowl (P) na vyslahané vajecné bielka a pripojte
nastroj Delica' Tool (Q). Pracujte na rychlosti 1 po dobu priblizne 30 sekind (kym bielka nezmiznu).

(Ak neméte nastroj Delica’ Tool, pouzite $pachtlu na rozmiesanie bielkov do pripravku).

Nalejte do formy a vlozte do rdry na 40 minut pri teplote 180 ° C.

CISTENIEOBR.1A 6
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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 FLEX BOWL (P)

Vasa Flex Bowl je idealen pripomocek za pripravo vseh vrst peciva. Popolnoma se prilagodi nerjaveci posodi
in vam prihrani ¢as, saj vam med pripravo ni treba pomivati posode. Najprej uporabite Flex Bowl posodo, da
vasa nerjaveca posoda (B1) ostane ¢ista in takoj pripravljena za uporabo z naslednjo mesanico.

Zahvaljujo¢ svoji zloZljivi zasnovi jo zlahka shranite tudi v manjsih prostorih.

Cas uporabe, hitrost in maksimalna koli¢ina so enake kot pri nerjaveci posodi (B1). Preberite si navodila za
uporabo naprave.

Flex Bowl posoda je varna za uporabo v mikrovalovni pedici.

« Svoje Flex Bowl (P) posode nikoli ne uporabite s pripomoc¢kom Delica' Tool (Q).
« Flex Bowl posode ne uporabljajte za peko v obi¢ajni pecici.

« Ne uporabljajte kovinske metlice (C3) brez sestavin v Flex Bowl posodi.

« SFlex Bowl posodo ne uporabljajte ostrih kuhinjskih pripomockov.

RECEPT

Cokoladna lava torta

Sestavine (8 oseb):
@ 200 g temne ¢okolade za kuhanje - 125 g masla - 200 ml smetane - 150 g sladkorja v prahu - 4 jajca - 125 g
moke - 11 g pecilnega praska . 1 zavitek vanilijevega sladkorja

Pecico predgrejte na 180 °C. Pekac s snemljivim robom namazite z maslom in posipajte z moko, nato pa
namestite Se s papirjem za peko.

V Flex Bow! (P) posodi v mikrovalovni pecici stopite ¢okolado, smetano in maslo - 1 minuto in 40 sekund na 850W.
Flex Bow! (P) posodo vstavite v nerjave¢o posodo in dodajte, sladkor, rumenjake (prihranite beljake), moko,
kvas in vanilijev sladkor.

Posodo namestite na napravo z mesalnikom (C2) in jo za 20 sekund vkljucite na hitrost 1, nato pa za 40
sekund povecajte na hitrost 7.

Odstranite Flex Bowl (P) in mesalnik (C2). Dodajte beljake v nerjaveco posodo in pritrdite kovinsko metlico
(C3). Pri hitrosti 8 mesajte priblizno 1 minuto.

Odstranite metlico. Zmes vlijte iz Flex Bowl (P) posode zlijte na stepene beljake in pritrdite pripomocek
Delica' Tool (Q). Vkljucite na hitrost 1 za priblizno 30 sekund (dokler ne vidite ve¢ beljakov).

(Ce nimate pripomocka Delica' Tool, beljake v mesanico vmesajte z lopatico).

Mesanico zlijte v pekac in 40 min pecite pri 180 °C.

SHRANJEVANJE SL.2IN 5



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 FLEKSIBILNE POSUDE (P)

Fleksibilna posuda je idealna za pravljenje peciva svih vrsta. Savreno se prilagodava posudi od nerdajuéeg
Celika i $tedi vase vreme: posudu ne treba prati tokom pripreme. Prvo koristite fleksibilnu posudu tako da
posuda od nerdajuceg celika (B1) ostane cista i odmah spremna za upotrebu nakon pripreme smese.
Zahvaljuju¢i moguénosti uvlacenja, posuda moze da se jednostavno odlaze i ne zauzima prostor.

Vremena koris¢enja, brzine i maksimalne koli¢ine isti su kao i za posudu od nerdajuceg ¢elika (B1). Pogledajte
uputstva za aparat.

Fleksibilna posuda moze da se koristi mikrotalasnoj rerni.

Fleksibilnu p du (P) jte nikada da koristite sa dodatnom Delica.
Fleksibilnu posudu nemojte da koristite za pecenje u tradicionalnoj rerni.
Nemojte da koristite Zicu za muéenje (C3) u fleksibilnoj posudi u kojoj nema sastojaka.

Nemojte da koristite ostar pribor u fleksibilnoj posudi.

RECEPT

Kolaé sa rastopljenom ¢okoladom

Sastojci (8 osoba):

200 g tamne ¢okolade za poslasti¢are — 125 g maslaca - 200 ml slatke pavlake — 150 g Secera u prahu - 4 jaja -
125 g brasna - 11 g praska za pecivo - 1 kesica vanilin secera

Prethodno zagrejte rernu na 180 °C. Postavite demontazni kalup za kolace (podmazan maslacom i posut
brasnom).

U fleksibilnu posudu (P) stavite ¢okoladuy, slatku pavlaku i maslac i rastopite ih u mikrotalasnoj rerni 1 minut
i 40 sekundi (850 W).

Stavite fleksibilnu posudu (P) u posudu od nerdajuceg ¢elika i dodajte Secer, Zumanca (ostavite belanca),
brasno, kvasac i vanilin secer.

Stavite posudu na aparat opremljen mikserom (C2) i mesajte 20 sekundi na brzini 1, a zatim me3ajte 40
sekundi na brzini 7.

Uklonite fleksibilnu posudu (P) i mikser (C2). U posudu od nerdajuceg celika stavite belanca i postavite zicu
za mucenje (C3). Mesajte na brzini 8 otprilike 1 minut.

Izvadite Zicu za mucenje. Izlijte smesu iz fleksibilne posude (P) na penu od belanaca i postavite
Delica dodatak (Q). Me3ajte otprilike 30 sekundi na brzini 1 (dok pena od belanaca vise ne bude bela).

(Ako nemate Delica dodatak, za mesanje pene od belanaca u smesu koristite $patulu.)

Sipajte smesu u kalup i stavite u rernu 40 minuta na 180 °C.

CISCENJE SL.11SL.6
ODLAGANJE SL.21SL.5
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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 FLEKSIBILNE POSUDE (P)

Fleksibilna posuda idealna je za izradu peciva svih vrsta. Savréeno se prilagodava posudi od nehrdajuceg
elika i $tedi vam vrijeme: nije potrebno prati posudu tijekom pripreme. Najprije rabite fleksibilnu posudu
tako da posuda od nehrdajuceg celika (B1) ostane ista i odmah spremna za uporabu po izradi smjese.
Zahvaljujudi svojstvu uvlacenja, posuda se moze jednostavno skladistiti i ne zauzima prostor.

Vremena uporabe, brzine i maksimalne koli¢ine isti su kao i za posudu od nehrdajuceg ¢elika (B1). Pogledajte
upute za uredaj.

Fleksibilna posuda moze se rabiti u mikrovalnoj pe¢nici.

« Fleksibilnu posudu (P) nikad ne koristite s dodatnom opremom Delica pribora (Q).
« Fleksibilnu posudu ne koristite za pecenje u tradicionalnoj peénici.

« Ne rabite Zi¢anu pjenjacu (C3) u fleksibilnoj posudi ako u njoj nema sastojaka.

« U fleksibilnoj posudi ne koristite ostar pribor.

RECEPT

Kolaé s rastopljenom ¢okoladom

Sastojci (8 osoba):

200 g tamne ¢okolade za slasti¢are — 125 g maslaca - 200 ml tekuceg vrhnja - 150 g $ecera u prahu - 4 jaja -
125 g brasna - 11 g praska za pecivo - 1 vrecica vanilin Secera

Prethodno zagrijte pecnicu na 180 °C. Postavite kalup za kolace s odvojivim rubom (namazan maslacem i
pobrasnjen).

U fleksibilnu posudu (P) stavite ¢okoladu, tekuce vrhnje i maslac i rastopite ih u mikrovalnoj peénici 1 minutu
i 40 sekundi (850 W).

Stavite fleksibilnu posudu (P) u posudu od nehrdajuceg celika i dodajte Secer, Zumanjke (ostavite bjelanjke),
brasno, kvasac i vanilin secer.

Stavite posudu na uredaj opremljen mijesalicom (C2) i mijesajte 20 sekundi pri brzini 1, a zatim mijesajte 40
sekundi pri brzini 7.

Uklonite fleksibilnu posudu (P) i mijesalicu (C2). U posudu od nehrdajuceg celika stavite bjelanjke i postavite
Zi¢anu metlicu (C3). Mijesajte otprilike 1T minutu pri brzini 8.

Izvadite metlicu. Izlijte smjesu iz fleksibilne posude (P) na pjenu od bjelanjaka i postavite Delica pribor (Q).
Mijesajte otprilike 30 sekundi pri brzini 1 (dok pjena od bjelanjaka vise ne bude bijela).

(Ako nemate Delica pribor, za mijesanje pjene od bjelanjaka u smjesu koristite lopaticu).

Izlijte smjesu u kalup i stavite u pe¢nicu 40 minuta na 180 °C.

CISCENJE SL.11SL.6
SKLADISTENJE SL.21SL.5
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Enne toote esmakasutust lugege pohjalikult
»~Ohutusnouete” voldikut ja kasutusjuhendit.
Hoidke kasutusjuhendit kindlas kohas, et
saaksite seda ka tulevikus lugeda.

PAINDUVA ANUMA (P) KASUTUSJUHEND

Painduv anum on ideaalne abivahend kiipsetiste valmistamisel. See sobib perfektselt roostevabast terasest
anumasse ja sadstab teie aega: kiipsetamise ajal ei ole vaja anumat pesta; esmalt kasutage painduvat
anumat, nii jaab roostevabast terasest anum (B1) puhtaks ja on kohe jargmise segu jaoks valmis.

Tanu selle sissetdommatavale ehitusele on see lihtsalt hoiustatav ja ei vota kapis palju ruumi.

Kasutusaeg, kiirused ja maksimaalsed kogused on samad kui roostevabast terasest anumal (B1). Lugege
oma seadme kasutusjuhendit.

Painduvat anumat saab kasutada ka mikrolaineahjus.

- Arge kunagi kasutage painduvat anumat (P) koos Delica tarvikuga (Q).

« Arge kasutage painduvat anumat tavaahjus kiipsetamisel.

- Arge kasutage traatvisplit (C3) siis, kui painduvas anumas ei ole koostisaineid sees.
- Arge kasutage painduvas anumas teravaid toériistu.

RETSEPTID

Sulasokolaadi kook

Koostisained (8 inimesele):

200g tumedat kipsetussokolaadi — 125g void — 200ml koort - 150g peensuhkrut - 4 muna - 125g jahu - 11g
kipsetuspulbrit - 1 kotike vaniljesuhkrut

Eelkuumutage ahi 180°C juurde. Valmistage ette lahtikaiv koogivorm (véi ja jahuga).

Sulatage painduvas anumas (P) Sokolaad, koor ja voi. Selleks pange need 1 minutiks ja 40 sekundiks
mikrolaineahju (850W).

Pange painduv anum (P) roostevabast terasest anuma sisse, lisage segule suhkur, munakollased (jatke
munavalged alles), jahu, parm ja vaniljesuhkur.

Pange anum seadmesse, millele on kinnitatud segamislaba (C2) ning kditage seadet 1. kiirusel 1 minut 20
sekundit, seejdrel tostke kiirus 40 sekundiks 7. tasemele.

Eemaldage painduv anum (P) ja segamislaba (C2). Pange munavalged roostevabast terasest anumasse ja
kinnitage traatvispel (C3). Vahustage munavalgeid umbes 1 minuti jooksul.

Eemaldage vispel. Valage painduvas anumas (P) olev segu vahustatud munavalgetele ja kinnitage Delica
tarvik (Q). Kditage seadet 1. kiirusel umbes 30 sekundit (kuni valge vérv ei ole enam nahtav).

(Kui teil ei ole Delica tarvikut, siis segage vahustatud munavalged segusse spaatli abil).

Valage segu vormi ja kiipsetage ahjus 180°C juures 40 minutit.

PUHASTAMINE JOONISED 1JA 6

HOIUSTAMINE JOONISED 2JA 5

Q



Pirms produkta lietosanas pirmo reizi rapigi
izlasiet ,Drosibas ieteikumu” bukletu un
instrukcijas.

Glabajiet drosibas ieteikumus drosa vieta
turpmakai parlasisanai.

INSTRUKCIJAS TRAUKA ,FLEX BOWL” IZMANTOSANAI (P)

Trauks,Flex Bowl”ir teicams paligs visa veida konditorejas izstradajumu pagatavosanai. To var ideali pielagot
neraséjosa térauda traukam, un tiek ietaupits jusu laiks — trauku nav jamazga sastavdalu gatavosanas laika;
vispirms izmantojiet trauku,,Flex Bowl’, un neriiséjosa térauda trauks (B1) paliek tirs un gatavs lietosanai talit
péc pagatavotas masas.

Ta ka trauks ir ievelkams, to var viegli uzglabat, un tas neaiznem daudz vietas.

Gatavo3anas ilgums, atrums un maksimalais sastavdalu daudzums ir tads pats ka pasreizéjam neraséjosa
térauda traukam (B1). Skatiet ierices lieto3anas noradijumus.

,Flex Bowl” var izmantot mikrovilnu krasni.

« Nekad neizmantojiet trauku,,Flex Bowl!” (P) kopa ar piederumu,Delica Tool” (Q).

- Nelietojiet,Flex Bowl” édienu gatavosanai parastaja cepeskrasni.

« Neizmantojiet stiep|u putotaju (C3), ja trauka ,Flex Bowl” nav iebértas sastavdalas.
« Neizmantojiet trauka ,Flex Bowl” asus virtuves piederumus.

RECEPTE

Kausétas Sokolades kiuka

Sastavdalas (8 personas):

200 g konditorejas tumsas Sokolades — 125 g sviesta — 200 ml skidra kréma — 150 g pudercukura — 4 olas —
125 g miltu — 11 g cepama pulvera — 1 pacina vanilas cukura

Uzkarsé cepeskrasni lidz 180 °C. Liek alvas kaku cepampannu (ar sviestu un miltiem).
Mikrovilnu krasni liek trauku ,Flex Bow!” (P) un 1 minati un 40 sekundes kausé Sokoladi, skidro krému un
sviestu (850 W).
Neruséjosa térauda trauka liek,Flex Bowl” (P) un pievieno cukuru, olu dzeltenumus (nodala olu baltumus),
@ miltus, raugu un vanilas cukuru.

Trauku liek uz ierices, kas aprikota ar mikseri (C2), un darbina ar 1. atrumu 20 sekundes, péc tam palielina lidz
7.atrumam un puto 40 sekundes.
Nonem ,Flex Bowl” (P) un mikseri (C2). Nertséjosa térauda trauka pievieno olu baltumus un uzstada stieplu
putotaju (C3). Puto ar maksimalo atrumu 8 apméram 1 minati.
Nonem putotaju. Trauka,Flex Bowl” (P) pagatavoto masu parlej pari olu baltumiem un uzstada,Delica Tool” (Q).
Darbina ar 1. atrumu apméram 30 sekundes (Iidz vairs nav redzama masas balta krasa).
(Ja jums nav,,Delica Tool", izmantojiet lapstinu, lai iemaisitu putotos olu baltumus pagatavotaja masa).
Masu lej veidné un liek cepeskrasni 180 °C temperatara gatavoties 40 minates.

TIRISANA 1. UN 6. ATT.
TIRISANA 2. UN 5. ATT.

@)



PrieSnaudodamiesigaminiupirmakartaatidziai

perskaitykite brosiura ,Saugos patarimai” ir
instrukcija.

Laikykite brosiurg ,Saugos patarimai” saugioje
vietoje ateiciai.

»~FLEX” DUBENS (P) NAUDOJIMO INSTRUKCIJA

,Flex” dubuo yra idealus pasirinkimas gaminant bet kokius konditerijos gaminius. Jis puikiai prisitaiko
prie neradijancio plieno dubens ir sutaupo laiko: ruosiant gaminius jums nereikés plauti dubens, tiesiog
istraukite ,Flex” dubenj i$ Svaraus neradijancio plieno dubens (B1) ir busite pasiruose kitam patiekalui.

Dél savo formos jj paprasta saugoti, todél neuzims daug vietos.

Naudojimo laikas, greitis ir maksimalus kiekis yra toks pats, kaip ir neridijan¢io plieno dubens (B1). Zr.
prietaiso instrukcija.

,Flex” dubenj galima déti j mikrobangy krosnele.

- Niekada nenaudokite ,Flex” dubens (P) kartu su,Delica” jrankio (Q) priedu.
- Nenaudokite,Flex” dubens kepimui jprastose orkaitése.

- Nenaudokite vielinio plaktuvo (C3), jei,Flex” dubuo yra tus¢ias.

« Nenaudokite astriy jrankiy,,Flex” dubenyje.

Lydyto Sokolado pyragas

Ingredientai (8 asmenims):

2009 kepiniams skirto juodos Sokolado — 125g sviesto — 200ml grietinélés —150g cukraus - 4 kiausiniai - 1259
milty - 11g kepimo milteliy - 1 pakelis vanilinio cukraus

|kaitinkite orkaite iki 180°C. Paruoskite pyrago forma (istepta svietu ir miltais)/

,Flex” dubenj (P) jdékite Sokolada, sviestq ir jpilkite grietinéle, tada palikite mikrobangy krosneléje lydytis 1
minute 40 sekundziy (850W).

|dékite ,Flex” dubenj (P) j neradijancio plieno dubenj ir jpilkite cukraus, kiausinio triniy (pasilikite baltyma),
milty, mieliy ir vanilinio cukraus.

|statykite dubenj j prietaisa su maisytuvu (C2) ir 20 sekundziy maidykite pasirinke 1 greic¢io nustatyma, tada
padidinkite greitj iki 7 nustatymo i$ maisykite 40 sekundziy.

18imkite ,Flex” dubenj (P) ir maiSytuva (C2). | neradijancio plieno dubenj supilkite baltymus ir pritvirtinkite
vielinj plaktuva (C3). Plakite 1 minute didziausiu greiciu 8.

I3traukite plaktuva. Supilkite ,Flex” dubens (P) turinj j dubenj su isplaktais baltymais ir pritvirtinkite ,Delica”
jrankj (Q). Jjunkite 1 greic¢io nustatyma ir maisykite 30 sekundziy (kol nesimatys baltymy).

(Jei neturite,,Delica” jrankio, isplakty baltymy maiSymui su anks¢iau paruostu turiniu naudokite mentele).
Supilkite misinj j forma ir 40 minuciy jdékite j orkaite, jkaitintg iki 180°C.

VALYMAS 1IR 6 PAV.

SAUGOJIMAS 2 IR 5 PAV.



Prosimy o uwazne przeczytanie broszury
»Zalecenia dotyczace bezpieczenstwa"
urzadzenia i instrukcje przed uzyciem po raz
pierwszy.

Niniejsze zalecenia dotyczace bezpieczenstwa
nalezy zachowac na przysztosc i przechowywac
w bezpiecznym miejscu.

ZALECENIA DOTYCZACE STOSOWANIA FLEX BOWL (P)

Flex Bowl jest idealnym sprzymierzericem w przygotowaniu ciast. W petni dostosuje sie do misy i pozowli na
oszczedzenie czasu: juz nie trzeba my¢ misy w trakcie przygotowywania, najpierw uzyj Flex Bowl a misa ze stali
nierdzewnej (B1) pozostanie czysta i mozna ja natychmiast uzy¢ do przygotowania nastepnych przepisow.

Nie zabiera miejsca i tatwo mozna ja przechowywac.

Czas stosowania, predkos¢ i maksymalne ilosci sg identyczne jak w przypadku obecnej misy (B1). Zapoznaj
sie z a instrukcja urzadzenia.

Flex Bowl moze by¢ uzywany w kuchence mikrofalowej.

« Nie uzywac nigdy Flex Bowl (P) a urzagdzeniem Delica’Tool (Q).
« Nie uzywac Flex Bowl do pieczenia w tradycyjnym piekarniku.
- Nie uzywac trzepaczki (C3) bez sktadnikéw w misie Flex Bowl.
- Nie uzywac tnacych narzedzi w misie Flex Bowl.

Fondant czekoladowy

Sktadniki (dla 8 oséb):

200g gorzkiej, deserowej czekolady- 125g masta— 200ml $mietanki ptynnej- 150g cukru- 4 jaja - 125g maki-
11g proszku do pieczenia- 1 torebka cukru waniliowego

Rozgrzac piekarnik do temperatury 180°C. Posmarowac mastem i posypac maka tortownice.

Rozpusci¢ czekolade, $mietane ptynng i masto w misie Flex Bowl (P) przez minute 40 sekund (850W).

W16z Flex Bowl (P) do misy ze stali nierdzewnej i dodac cukier, zéttka jaj (oddzieli¢ biatka), make, proszek do
pieczenia i cukier waniliowy.

Ustawi¢ mise na urzadzeniu wyposazonym w mieszadto (C2) i wiaczy¢ na predkos¢ 1 przez 20 sekundy,
ﬁ nastepnie zwigkszyc¢ predkosc do 7 przez 40 sekund.

Wyjac¢ mise Flex Bowl (P) i mieszadto (C2). Dodac biatka jajek do miski ze stali nierdzewnej i zatozy¢ trzepaczke
(C3). Trzepac przy maksymalnej predkosci 8 przez okoto minute.

Wyjac trzepaczke. Wla¢ mase z misy Flex Bowl (P) na ubite biatka i zatozy¢ Delica’ Tool (Q). Wiaczy¢ na
predkosc¢ 1 przez okoto 30 sekund (z biatkami).

(jesli nie masz Delica'Tool, dodac tyzka ubite biatka do masy).

Wiac do tortownicy i wiozy¢ do piekarnika w temperaturze 180°C przez 40 minut.

CZYSZCZENIE RYS.116

PRZECHOWYWANIE RYS. 215
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MNepen nepBbim ncnonb3oBaHMeEM
BHMMAaTeNnbHO npoutute 6ykner «lMpaBuna
TeXHUKN 6Ge3onacHOCTW», npunaraemblii K
YCTPOICTBY, 1 JAaHHOE PYKOBOACTBO.
CoxpaHuTte 6ykner B HafeXXHOM MecTe Ans
ncnonb3oBaHuA B 6yayuiem.

COBETbI MO NCMOJZIb30OBAHUIO YALUU FLEX BOWL (P)

Yawa Flex Bowl ngeanbHo NogxoanT A5 NPUrOTOBAEHNA KOHAUTEPCKUX 13aenuii. OHa naeanbHO NoaxXoanT
1o pa3mepy Mo yallly 13 HepaBeloLLel CTau, YTo MO3BONUT BaM SKOHOMUTbL BpeMs: 6oiblle He TpebyeTcs
MbITb Yally BO Bpems npurotoBnienua. Ecnm cHauana ncnonb3osatb Flex Bowl, yalwa n3 Hepxasetoweit
cTanu (B1) ocTaeTca YnCToi, 4TOGbI MOXHO GblIO HE3aMeANUTENBHO NPOAOIKUTL MPUrOTOBNIEHNE.
CknagHaa KOHCTPYKLMA obecreunBaeT yJ06CTBO XpaHEHUA 1 He 3aHMaeT MHOTO MecTa.

I'Iapameprl BpemeHU, CKOpPOCTN N MakCUManbHOro obbema Takue Xe, Kak n'y I/lCI'IOﬂb3yeMOIh Yyawm un3
Hepxagetoweii ctanu (B1). Cm. pyKoBOACTBO K YCTPONCTBY.

Flex Bowl MOXHO 1CMoOb30BaTh B MUKPOBOHOBOW MEYn.

« Hn B Koem cniyuae He nonb3yiitecs yalwen Flex Bowl (P) Bmecte ¢ Hacaakoii Delica’Tool (Q).
« He nonb3yitteck yaweii Flex Bowl ana npurotoBneHuna B fyxoBom wKkady.

« He nonb3yittecs rmbkum BeHumkom (C3), koraa B yalue Flex Bowl HeT uHrpeamneHToB.

« He ncnonb3yiite pexyuue npnbops B yalle Flex Bowl.

LLiokonagHbIii TOpT

WnrpepmnenTb! (Ha 8 nopuwii):

200 r TeMHOrO KOHAUTEPCKOrO Wokonaaa, 125 r camBouHoro macna, 200 MA XKUAKKMX CMBOK, 150 © caxapHoi
nyapsbl, 4 ainua, 125 r myku, 11 r paspbixnntensa Ana Tecta, 1 NakeTUK BaHUbHOTO caxapa

MpensapunTtensHo pasorpeiite fyxoBky Ao 180 °C. Bbinoxute cmech B popMy AN1A 3aneKaHnsA, CMa3aHHylo
C/IMBOYHBIM Mac/IoM 1 MOCbINaHHYI0 MyKO.

PacTonuTe WOKONaA C XUAKUMU CAIMBKaMU U CIMBOYHbIM Maciiom B Yalue Flex Bowl (P) B MukpoBonHoBoii
neuu B TeyeHne 1 MuHyTbl 40 cekyHp (850 BT).

BctaBbte Flex Bowl (P) B yalwy n3 HepxaBetowen ctanm v [o6aBbTe caxap, AUYHbIE XKENTKW (OTnoxuTe
6enku), MyKy, PaspbIXAuUTenb 1 BaHUbHbIV caxap.

Pa3mecTnTe vally B yCTPOWCTBE C YCTAaHOBNEHHOW HacaAKon AnAa 3amewusaHua (C2) u 3anyctuTe ero Ha
ckopocTu 1 Ha 20 ceKyHA, a 3aTeM Ha CKOpOCTU 7 Ha 40 ceKyHa.

M3Bnekute vawy Flex Bowl (P) n cHumnte Hacapgky Ana 3amewwanua (C2). [lobasbTe B vawy w3
HepiKaBeloLLeil CTany AnyHble 6enku 1 yctaHosuTe rmbkuin BeHumK (C3). Babusaiite Ha ckopocTi 8 B TeueHne
npuobn. 1T MUHYTbI.

CHumUTE BeHuwK. Bbineiite cmech n3 yawwm Flex Bowl (P) k B36MTbIM Genkam 1 ycTaHOBUTE HacapKy
Delica’tool (Q). 3anycTuTe ycTpoNcTBO Ha ckopocTi 1 Npu6/. Ha 1,5 MUH. (BMecTe ¢ 6enkamu).

(Ecnuy Bac HeT Hacapku Delica’ tool, nepenoxute B36uTbie 6enKkn B CMeCh C MOMOLLbIO 10MaTKK).
MomecTute cmech B opmy 1 3anekarite 40 MUHYT npu Temnepatype 180 °C.

YACTKA —PUC.1UN 6

XPAHEHUE — PUC.2 U5
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Mepes nepwym BUKOPUCTAHHAMM  YBaXKHO
npouvTanTe 6powypy“lNpaBuna TexHikm 6esnekn”
AJ1A BaLWOro Nnpunaay, a TakoXK AaHuin NOCiGHMK.
36epiraiite npaBuna TexHiKM  6e3nekn
B HaginHoMy Mmicui AanAa noganbloro
BMKOPWNCTaHHA.

MOPAAM WOA0 BUKOPUCTAHHA YALUI FLEX BOWL (P)

Yawwa Flex Bow! — Balu HalKpaLy1i MOMIYHIUK y NPUTrOTYBaHHi TiCTeYOK. BoHa ifeanbHo nigxoanTb Ana vaui
3 HepKaBiloyol CTai Ta eKOHOMUTb Balll Yac: He MOTPIGHO MUTU Yally Mif Yac NPUroTyBaHHA. CnoyaTky
BUKOpUCTOBYITE yally Flex Bowl, i Takum unHom ualua 3 Hepxasitoyoi cTani (B1) 3anmiuatMmeTbca YUCTor i
rOTOBO ANA NPUrOTYBaHHA HACTYMHNX CyMilLeil.

OCKIiNbKM Lielt akcecyap 3HIMAETbCA, 10ro Nerko 36epiraty, i BiH He 3aimae 6arato micLA.

Yac BUKOPUCTaHHSA, WBUAKICTb | MaKCMManbHa KinbKicTb iHrpedieHTiB Taki X, AK i AnA vali 3 HepxaBsitouol
cTani (B1). 3BepHiTbcA A0 IHCTPYKLT 3 eKcrnyaTaLii.

Yauwy Flex Bowl MoxHa BUKOPMCTOBYBaTY B MIKPOXBWSIbOBIN Mevi.

« Hikonn He BukopucTosyiite Yauy Flex Bowl (P) 3 Hacagkoto Delica'Tool (Q).
« He BukopucrosyiiTe yauy Flex Bowl ans BunikaHHA B fyxoBLi.

« He BuKkopucToByiTe BiHunK (C3) 6e3 iHrpeaieHTiB y yawi Flex Bowl.

« He BuKopucTOBYiTe rocTpi iHCTPyMeHTU y yalwi Flex Bowl.

MyxKuit wokonagHii Topt

IurpegieHTn (8 oci6):

200 1 KOHAUTEPCbKOro TEMHOro Wokonagy — 125r Bepwkosoro mMacna — 200 mn 36uTux BepLkis — 150 r
LyKpoBoi nyapw — 4 Aiua — 125 r 6opoluHa — 11 1 po3nylyBaya AnA TicTa — 1 NakeTUK BaHiNbHOTO LyKpy

Posirpiiite ayxoBky fo 180°C 3MacTiTb MacnoM i nocunte 6OPOLLIHOM NNACKY KPYry GOPMOUKy.

Y vauwi Flex Bowl (P) po3toniTb y MiKpOXBWUIbOBIl Neyi WoKonaz, BepLUKK i Macno NpoTarom 1 xBunuxu 40
cekyHpa (850 BT).

BcrtasTe vawy Flex Bowl (P) y yaly 3 HepxaBilouoi cTani i foaanTe LyKop, AEYHI XXOBTKM (BifKNaaits 6inku),
60pPOLLHO, PO3MyLUYBaY i BaHINbHWI LyKOp.

MomicTiTb Yally Ha Npunaz 3 yctaHoBAEHo Milwankoto (C2) i BBIMKHITH Ha WBMAKOCTI 1 Ha 20 ceKyHp, a NoTiM
36inbLWiTh WBMAKICTb A0 7 Ha 40 ceKyHA,.

Bupanitb yawy Flex Bowl (P) i miwanky (C2). [lopaiite A€YHi 6inkn B Yally 3 HepaBiloyoi cTani i BCTaHOBITb
BiHUWK (C3). 36nBaiTe Ha LWBMAKOCTI 8 NPOTAroM NPUGAN3HO 1 XBUAUHYM

Bupanitb BiHuMK. Bunuiite cymiw i3 vawi Flex Bowl (P) Ha 36uTi 6inku i BcTaHOBITH HacaaKy Delica’ tool (Q).
YBIMKHITb Npunaf Ha WweuakocTi 1 Ha 30 cekyHp (6inbLue 6inkis).

(AKwo y Bac Hemae Hacaaku Delica’tool, poaaiite 36mTi 6inkn A0 CyMmilli 3a LONOMOrOI0 IONATKN).

Bunwuitte y opmy i Bunikarite npu Temnepatypi 180°C npotarom 40 XBUnuH.
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