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Cake decorating pen

Cukrarska zdobici tuzka
Dekorierstift

Stylo de décoration de patissier
Penna decora dolci

Boligrafo decorador

Caneta decoradora p/doces
Cukierniczy pisak zdobiacy
Cukrarska zdobiaca ceruzka
Konputepcknit KapaHaaw

a Excellent for decorating pastries with egg white frosting, buttercream, cream cheese and
chocolate cream, melted chocolate, whipped cream, etc. Comes with 5 nozzles for various decorating
techniques including very thin patterns and writing. With a practical holder for easy filling and setting
the pen aside during the decorating process and includes a multi-purpose cleaning piece. Made of
excellent silicone and resistant plastic. Dishwasher safe*. 3-year warranty.

< \Vynikajici pro dekorovani pokrm{ bilkovym, maslovym, tvarohovym a ¢okolddovym zdobicim
krémem, rozpusténou ¢okolddou i Slehackou apod. Dodavano s 5 tryskami pro rizné dekorovaci
techniky véetné velmi jemnyich dekord a psani. S praktickym stojankem pro snadné pinénia odkladéni
tuzky béhem zdobeni a univerzdInim ¢istitkem. Vyrobeno z prvotfidniho silikonu a odolného plastu,
vhodné do mycky*. 3 roky zaruka.

d Hervorragend zum Dekorieren von Speisen mit Eiweil3-, Butter-, Quark- oder Schokoladencreme,
mit fliissiger Schokolade, bzw. mit Schlagsahne. Mit 5 Tiillen zu den verschiedenen Dekoriertechniken,
auch fiir sehr feines Dekorieren und Schriften. Mit praktischem Sténder zum leichten Befiillen und
Ablegen des Dekorierstiftes beim Dekorieren, mit einem universellen Reiniger. Aus erstklassigem
Silikon und robustem Kunststoff hergestellt, spiilmaschinenfest*. 3 Jahre Garantie.

T Excellent pour décorer les plats avec de la creme de décoration au blanc d'ceuf, au beurre, au
fromage frais, au chocolat, avec du chocolat fondu ou de la créme fouettée, etc. Livré avec 5 buses
pour différentes techniques de décoration, y compris Iécriture et la décoration trés fine. Muni d'un
socle pratique pour un remplissage facile et pour poser le stylo lors de la décoration, et d’un outil
de nettoyage universel. Fabriqué en silicone de premiére qualité et en plastique résistant, peut étre
nettoyé au lave-vaisselle. 3 ans de garantie.

O lIdeale per decorare dolci ed altri alimenti con glassa d'albume d‘uovo, crema di burro, crema di
formaggio, crema di cioccolato, cioccolato fuso, panna montata, ecc. Provvista di 5 beccucci adatti
a scrivere e realizzare anche i dettagli decorativi pil minuziosi direttamente sui dolci. Dotata di un
pratico supporto per un facile riempimento che funge anche da punto d‘appoggio ed un apposito
utensile multiuso per la pulizia. Prodotta in silicone di alta qualita e plastica resistente. Lavabile in
lavastoviglie*. Garanzia 3 anni.

I Excelente para decorar reposteria con glaseado de clara de huevo, crema de mantequilla, crema de
queso, crema de chocolate, chocolate fundido, nata montada, etc. Provisto con 5 boquillas para varias
técnicas de decoracion incluidos dibujos muy finos y escritura. Con un practico soporte para rellenar
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fécilmente y para apoyar el boligrafo durante el proceso de decoracion e incluye un accesorio multiusos
para su limpieza. Fabricado de excelente silicona y pléstico resistente. Apto para lavavajillas*. Garantia
de 3 afios.

B Excelente para decorar sobremesas com glace, creme de manteiga, creme de queijo, creme de
chocolate, chocolate derretido, chantilly, etc. Prevenida com 5 bicos diferentes para as variadas técnicas
de decoragdo incluindo os padres mais fino e de escrita. Com um pratico suporte para facilitar o
enchimento e para pousar durante o processo de decoracdo, inclui um acessério de limpeza multiusos.
Fabricado em silicone de excelente qualidade e plastico resistente. Pode ir a maquina de lavar louga*.
3 anos de garantia.

k< Doskonaty do dekorowania potraw ozdobnym kremem biatkowym, mastowym, twarogowym
i czekoladowym, rozpuszczong czekolad, $mietang itp. Opakowanie zawiera 5 korcowek, ktdre
umozliwiaja dekorowanie roznymi technikami tacznie z bardzo delikatnymi wzorami i napisami.
Posiada rowniez praktyczny stojaczek utatwiajacy napetnianie i odktadanie pisaka podczas zdobienia
oraz uniwersalng szczoteczke do czyszczenia. Pisak zdobiacy zostat wykonany z wysokiej jakosci
silikonu oraz wytrzymatego plastiku. Mozna my¢ w zmywarce*. Gwarancja 3-letnia.

B Vynikajtica na dekorovanie pokrmov bielkovym, maslovym, tvarohovym a cokoladovym zdobiacim

krémom, rozpustenou Cokolddou aj Slahackou apod. Dodavand s 5 tryskami na rozne dekorovacie
techniky vrdtane velmi jemnych dekorov a pisania. S praktickym stojancekom pre lahké plnenie
a odkladanie ceruzky pocas zdobenia a univerzalnym cistidlom. Vyrobend z prvotriedneho silikénu
a odolného plastu, vhodnd do umyvacky*. 3 roky zéruka.

P 0TAnYHO nopxoauT AnA YKpaLleHus 6ntog 6enkoBbIM, TBOPOXHbIM U LLOKONIaAHBbIM KpEMOM,
pacToniieHHbIM LWOKoAaaoM 1 B36UTbIMM CIMBKamK W T.4. locTaBnAeTca ¢ 5 Hacagkamum Ana
Pa3NNYHLIX TEXHUK YKPALLEHWA, BKKOYaA OUYE€Hb TOHKMIA [LeKop U nucbmo. C I'IpaKTI/NeCKOVI
noACTaBKoI AnA yﬂOﬁHOFO HanosHeHNA W O0TKNAaAblBaHWA KapaHAalla npu YyKpalleHun un
YHUBEPCA/IbHBIM  YNCTALNUM yCTpOVICTBOM. 13roToBNeHO U3 BbICOKOKAUECTBEHHOTO CUMKOHA W
I'IpOlIHOI7I nnacTtMaccbl, MOXHO MbITb B I'IOCyﬂOMOEHHOVI MalunHe®, FapaHTvm 3roga.

*The silicone body of the pen only. / Pouze silikonové télo tuzky. / Nur Silikon-Korper des Dekorierstiftes. / Seulement le corps du stylo
enssilicone. / Solo il corpo in silicone della penna. / S6lo el cuerpo del boligrafo de silicona. / Sé o corpo da caneta em silicone. / Tylko
silikonowy korpus pisaka. / Len silikénové telo ceruzky. / Tonbko cunuKoHoBbI Kopnyc kapapaLua.

Tento névod je chranén autorskymi prdvy, jejichZ nositelem je spolecnost TESCOMA s.r.o. Tento ndvod je urcen vyhradné pro osobni a nekomeréni uZiti. Jeho obsah neni dovoleno jakkoliv
pozménovat. Poruseni tohoto ustanoveni bude povazovano za zésah do autorskych prav se viemi dlisledky s tim spojenymi.
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https://www.trovaprezzi.it/Fprezzo_articoli-per-la-cucina_tescoma_delicia_penna_decora_dolci.aspx?utm_source=pdf&utm_medium=referral&utm_campaign=pdf_20188
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Closure of the container for nozzles, cleaning piece / Uzavér zasobniku na trysky
a istitko / Verschluss der Kappe fiir Spritztiillen und Reiniger / Fermeture du
réservoir pour les buses et 'outil de nettoyage / Vano per beccucd, utensile per la
pulizia / Cierre del contenedor para las boquillas, pieza de limpieza / Fecho para
o recipiente dos bicos, acessorio de limpeza / Zamkniecie pojemnika na kocowki
i szczoteczke / Uzéver zésobnika na trysky a cistidlo / Kpblwka notka ana Hacanok
1 YNCTALLero YCTPOilCTBa

Piston / Pist / Kolben / Piston / Pistone / Piston / Embolo / Trok / Piest / Mopuwens

Piston nut / Matice pistu / Mutter des Kolbens / Ecrou du piston / Dado filettato del
pistone / Tuerca del pistén / Porca do émbolo / Nakretka do ttoku / Matica piestu /
TepexoaHUK And nopiuHA

Funnel / Nalevka / Fillltrichter / Verseur / Imbuto / Embudo / Funil / Lejek / Lievik /
BopoHka

Silicone body / Silikonové télo / Silikon-Kérper / Corps en silicone / Corpo in silico-
ne / Cuerpo de silicona / Corpo em silicone / Silikonowy korpus / Silikénové telo /
CUNMKOHOBBII Kopnyc

Multi-purpose cleaning piece / Univerzélni istitko / Universeller Reiniger / Outil
de nettoyage universel / Utensile multiuso per la pulizia / Accesorio multiusos para
limpieza / Acessrio de limpeza multiusos / Uniwersalna szczoteczka / Univerzélne
Cistidlo / YHuBepcanbHoe yucTALLee yCTpoiicTBO

Nozzle nut / Matice trysek / Mutter der Tiillen / Ecrou des buses / Dado filettato dei
beccucci / Tuerca de la boquilla / Porca do bico / Nakretka do koricowek / Matica
trysiek / llepexosHuK ANA Hacafok

Nozzles 1-5 /Trysky 1-5 /Tiillen 1-5 / Buses 1-5 / Beccucci decorativi 1-5 / Boquillas
1-5/Bicos 1-5 / Koric6wki 1-5 / Trysky 1-5 / Hacagkm 1-5

Holder for setting the pen aside / Odkladaci stojének / Ablagestander / Socle pour
poser le stylo / Supporto per appoggiare la penna / Soporte para apoyar el boli-
grafo / Suporte para pousar a caneta / Stojak / Odkladaci stojancek / MoacTaka
ANA 0TKNAZbIBaHUA






& INSTRUCTIONS FOR USE

Characteristics

Excellent for decorating pastries with egg white frosting, buttercream, cream cheese and chocolate cream, mel-
ted chocolate, whipped cream, etc. Comes with 5 nozzles for various decorating techniques including very thin
patterns and writing. With a practical holder for easy filling and setting the pen aside during the decorating
process and includes a multi-purpose cleaning piece.

Before first use

Disassemble the decorating pen into individual parts, rinse each under running water and leave to dry.
Application

Attach the holder by pushing the clean suction knobs onto a clean non-porous surface, e.g. a dessert plate, me-
lamine tray, etc. Insert the chosen nozzle into the hole of the pen nut (Fig. 1) and screw onto the body of the pen
(Fig. 2). Insert the nozzle part of the pen into the holder. Attach the funnel to the open end of the silicone body of
the pen and fill the pen with cream using a spoon, up to about 2 cm below the rim (Fig. 3).

Useful hint: Gently push the flexible body of the pen now and then during the filling process to ensure that the pen is
filled evenly with cream.

Remove the funnel from the filled decorating pen, transfer the piston nut to the bottom of the piston (by scre-
wing it on) (Fig. 4) and close the pen using the lug-type closure (Fig. 5). Remove the decorating pen from the
holder and position it with the nozzle pointing upwards. Slightly turn the piston clockwise until the cream begins
to flow slowly from the nozzle (Fig. 6).

Decorating

Hold the decorating pen in the same way as you hold a normal pen, press it gently and decorate (Fig. 7).

For a fine pattern, choose one of the nozzles that have a small hole; make sure that the cream used for fine
patterns is liquid enough. Take a nozzle with a larger hole for decorating with thicker creams, e.g. buttercream,
cream cheese, chocolate cream and whipped cream. For an extra thick decorating line, attach the nut without
a nozzle to the body of the pen.

Keep the silicone body of the pen full enough by tightening the piston during the process. If you need to take
a break in the decorating process, set the decorating pen aside into the holder or attach the holder to the nozzle
and use it as a plug protecting the content from drying (Fig. 8). If the nozzle becomes clogged during the deco-
rating process, clean the hole of the nozzle using the multi-purpose cleaning piece.

Maintenance and cleaning

Disassemble, rinse and leave the decorating pen to dry after each use. The silicone body of the pen is dishwasher
safe. Do not wash the other parts in a dishwasher.

Warranty

A 3-year warranty period applies to this product from the date of purchase.

The warranty never covers defects:



« due to improper use incompatible with the Instructions for use

« resulting from an impact, fall or mishandling

« due to unauthorised repairs, or alterations, to the product.

In case of justified complaint please contact your retailer or one of the service centres; for a list of these please
refer to www.tescoma.com.

< NAVOD K POUZITI

Charakteristika

Vynikajici pro dekorovani pokrmi bilkovym, méslovym, tvarohovym a cokoladovym zdobicim krémem, rozpus-
ténou cokoladou i $lehackou apod. Doddvano s 5 tryskami pro riizné dekorovaci techniky véetné velmi jemnych
dekordi a psani. S praktickym stojankem pro snadné pinéni a odklddani tuzky béhem zdobeni a univerzalnim
Cistitkem.

Pted prvnim pouZitim

Zdobici tuzku rozlozte na jednotlivé dily, viechny dily oplachnéte pod tekouci vodou a nechejte oschnout.
Pouziti

Stojanek pfitisknéte Cistou piisavkou na oisténou neporézni plochu, napf. dezertni talifek, melaminovy podnos
apod. Zvolenou trysku vlozte do otvoru matice tuzky (obr. 1) a nasroubujte na télo tuzky (obr. 2). Tuzku zasuiite
tryskou do stojénku. Na otevieny konec silikového téla tuzky nasadte nalevku a tuzku napliite pomoci lzicky
zdobici ndplni cca 2 cm pod okraj (obr. 3).

Dobry tip: Béhem pInéni mimé promackdvejte pruzné télo tuzky, aby se zdobici poleva rovnomérné usadila v tuzce.

Z naplnéné zdobici tuzky sejméte ndlevku, matici pistu pfemistéte (naSroubujte) do spodni casti pistu (obr. 4)
a pomoci bajonetového uzavéru tuzku uzaviete (obr. 5). Zdobici tuzku vyjméte ze stojanku a otocte tryskou vzhi-
ru. Pootocte pistem po sméru hodinovych rucicek, dokud z trysky nezacne pomalu vychdzet zdobici naplii (obr. 6).
Dekorovani

Zdobici tuzku uchopte stejné jako béznou tuzku na psani, jemné stisknéte a dekoruijte (obr. 7).

Pro jemné zdobeni zvolte nékterou z trysek s mensim otvorem, dbejte, aby zdobici poleva pro jemné zdobeni byla
dostatecné tekutd. Pro dekorovani hustsimi napInémi, napf. mdslovym, tvarohovym nebo cokolddovym krémem
(i Slehackou zvolte trysku s vétsim otvorem. Pro extra silnou zdobici linku nasadte na télo tuzky matici bez trysky.
Silikonové télo tuzky udrZujte dostatecné napinéné priibéznym dotahovanim pistu. Béhem piestavek pfi de-
korovéni odkladejte zdobici tuzku do stojanku nebo stojanek nasadte na trysku a poutijte jako uzavér trysky
chranici néplii pred zasychanim (obr. 8). Pokud béhem zdobeni dojde k ucpani trysky, procistéte otvor trysky
univerzalnim Cistitkem.

Udriba a disténi

Zdobici tuzku po kazdém pouZiti rozlozte, opldchnéte a nechejte oschnout, silikonové télo tuzky je vhodné do
mycky, ostatni ¢dsti v mycce nemyjte.



Zaruka

Na tento vyrobek je poskytovéna 3leté zaruka, pocinaje dnem prodeje.

Zéruka se zdsadné nevztahuje na tyto pfipady:

« vyrobek byl pouzivén v rozporu s Ndvodem k pouZiti

« zévady byly zplisobeny iderem, padem ¢i neodbornou manipulaci

« na vyrobku byly provedeny neautorizované opravy azmény.

V piipadé opravnéné reklamace se prosim obratte na svého prodejce nebo na nékteré ze servisnich stiedisek,
seznam na www.tescoma.com.

dd GEBRAUCHSANLEITUNG

Eigenschaften

Hervorragend zum Dekorieren von Speisen mit Eiweil3-, Butter-, Quark- oder Schokoladencreme, mit fliissiger
Schokolade, bzw. mit Schlagsahne. Mit 5 Tiillen zu den verschiedenen Dekoriertechniken, auch fiir sehr feines
Dekorieren und Schriften. Mit praktischem Stander zum leichten Befiillen und Ablegen des Dekorierstiftes beim
Dekorieren, mit einem universellen Reiniger.

Vor dem ersten Gebrauch

Den Dekorierstift auf einzelne Teile zerlegen, alles unter flieBendem Wasser spiilen und abtrocknen lassen.
Gebrauch

Den sauberen Dekorierstift mit dem Saugnapf auf eine glatte porenfreie Flache wie z.B. Porzellanteller,
Tablett aus Melamine usw. andriicken. Die gewiinschte Tiille ins Loch der Mutter des Dekorierstiftes (Abb. 1)
einlegen, auf das Korper aufschrauben (Abb. 2). Den Stift mit der Tiille in den Stander stecken. An das offene
Ende des Silikon-Kdrpers den Fiilltrichter aufsetzen, den Dekorierstift mit der Fiillung ca. 2 cm unter dem Rand
befiillen (Abb. 3).

Guter Tipp: Beim Befiillen leicht den flexiblen Korper driicken, der Dekorierstift wird gleichmdBig mit der Glasur befiillt.
Wenn der Dekorierstift befiillt ist, den Fillltrichter abnehmen, die Mutter des Kolbens auf den unteren Teil des
Kolbens aufschrauben (Abb. 4) und mit dem Bajonettverschluss den Dekorierstift schlieBen (Abb. 5). Den Deko-
rierstift aus dem Sténder abnehmen und mit der Tiille nach oben drehen. Den Kolben im Uhrzeigersinn drehen,
bis die Fiillmasse langsam aus der Spritztiille austritt (Abb. 6).

Dekorieren

Den Dekorierstift wie Schreibstift greifen, leicht driicken und dekorieren (Abb. 7).

Zum feinen Dekorieren eine der Tiillen mit kleinerem Loch wéhlen, genug fliissige Glasur zum feinen Dekorieren
zubereiten. Zum Dekorieren mit dickerer Fiillmasse, wie z.B. Butter-, Quark-, bzw. Schokocreme oder Schlagsah-
ne bitte eine Tiille mit groBerem Loch verwenden. Um eine extra starke Zierlinie zu erzielen, bitte die Mutter
ohne Tiille an den Stiftkdrper aufsetzen.

Mit dem kontinuierlichen Anziehen von Kolben bleibt der Silikon-Kdrper des Dekorierstiftes mit der Creme



hinreichend gefiillt. In den Pausen beim Dekorieren den Dekorierstift in den Stander geben, bzw. den Stander
als Verschluss der Tiille aufsetzen, somit wird die Creme vor dem Austrocknen geschiitzt (Abb. 8). Wird beim
Dekorieren die Tiille verstopft, ist das Loch mit dem universellen Reiniger zu reinigen.

Wartung und Reinigung

Nach jedem Gebrauch den Dekorierstift zerlegen, abspiilen und abtrocknen lassen, der Silikon-Kdrper ist spiilma-
schinenfest, sonstige Teile bitte nicht im Geschirrspiler spiilen.

Garantie

Fiir dieses Produkt wird eine Garantiefrist von 3 Jahren ab Verkaufsdatum gewahrt.

Die Garantie erstreckt sich grundsatzlich nicht auf folgende Flle:

« Produktnutzung entgegen der Gebrauchsanleitung

« Stof- oder Sturzbeschadigungen, ungerechte Handhabung

+ nichtautorisierte Reparaturen und Anderungen am Produkt.

Bei der berechtigten Beanstandung wenden Sie sich bitte an lhren Handler, bzw. an eine der Servicestellen Tesco-
ma, die Liste finden Sie auf www.tescoma.com.

+F MODE D’‘EMPLOI

Caractéristiques

Excellent pour décorer les plats avec de la creme de décoration au blanc d'eeuf, au beurre, au fromage frais, au
chocolat, avec du chocolat fondu ou de la créme fouettée, etc. Livré avec 5 buses pour différentes techniques de
décoration, y compris I'écriture et la décoration trés fine. Muni d'un socle pratique pour un remplissage facile et
pour poser le stylo lors de la décoration, et d'un outil de nettoyage universel.

Avant la premiére utilisation

Démonter les différentes pieces du stylo de décoration, rincer toutes les piéces a 'eau courante et laisser sécher.
Mode d’emploi

Fixer le socle avec la ventouse propre sur une surface non poreuse préalablement nettoyée, par exemple une
assiette a dessert, plateau en mélamine, etc. Insérer la buse choisie dans l'orifice de I'écrou du stylo (image 1) et
la visser sur le corps du stylo (image 2). Insérer le stylo dans le socle, buse en avant. Fixer le verseur sur le coté
ouvert du corps en silicone du stylo, et remplir le stylo avec la créme de décoration, a l'aide d'une cuillére, jusqua
environ 2 cm sous le rebord (image 3).

Astuce pratique : Pendant le remplissage, presser légérement le corps flexible du stylo, afin d’'homogénéiser le mélange
de décoration dans le stylo.

Oter e verseur du stylo de décoration rempli, déplacer (visser) I'écrou du piston dans la partie inférieure du piston
(image 4), et fermer le stylo a l'aide de la fermeture & baionnette (image 5). Oter le stylo de décoration de son
socle et le retourner buse vers le haut. Faire pivoter le piston dans le sens des aiguilles d'une montre, jusqu'a ce
que la creme de décoration commence a séchapper lentement de la buse (image 6).



Décoration

Saisir le stylo de décoration comme un stylo classique, presser légérement et décorer (image 7).

Pour une décoration fine, choisir I'une des buses avec petit orifice, veiller a ce que le mélange de décoration des-
tiné & la décoration fine soit suffisamment liquide. Pour la décoration avec des mélanges plus épais, comme par
exemple la créme au beurre, au fromage frais, au chocolat ou la creme fouettée, choisir une buse avec un orifice
plus grand. Pour une ligne de décoration extra large, placer I'écrou sur le corps du stylo sans buse.

Garder le corps en silicone du stylo suffisamment rempli en serrant progressivement le piston. Lors des pauses
pendant la décoration, poser le stylo de décoration sur le socle, ou placer le socle sur la buse et I'utiliser comme
bouchon de la buse empéchant le contenu de sécher (image 8). Si la buse se bouche pendant la décoration,
nettoyer |'orifice de la buse avec l'outil de nettoyage universel.

Entretien et nettoyage

Démonter le stylo de nettoyage apres chaque utilisation, laver et laisser sécher, le corps en silicone du stylo peut
étre nettoyé au lave-vaisselle, les autres composants ne conviennent pas pour le lave-vaisselle.

Garantie

Ce produit fait I'objet d'une garantie de 3 ans a compter de la date d'achat. La garantie ne s'applique toutefois
pas aux cas suivants :

« le produit a été utilisé en opposition au présent Mode d'emploi

« les défauts sont apparus a la suite de chocs, chute ou manipulation non-conforme

« des réparations et modifications non autorisées ont été apportées au produit.

En cas de réclamation justifiée, veuillez vous adresser a votre revendeur ou a un centre de service aprés-vente,
dont la liste est disponible sur www.tescoma.com.

g ISTRUZIONI PER L'USO

Caratteristiche

Ideale per decorare dolci ed altri alimenti con glassa d‘albume d'uovo, crema di burro, crema di formaggio, crema
di cioccolato, cioccolato fuso, panna montata, ecc. Provvista di 5 beccucdi adatti a scrivere e realizzare anche
i dettagli decorativi pitl minuziosi direttamente sui dolci. Dotata di un pratico supporto per un facile riempimento
che funge anche da punto d‘appoggio ed un apposito utensile multiuso per la pulizia.

Prima del primo utilizzo

Smontare la penna decora dolci in singole parti, sciacquare ogni singolo componente sotto acqua corrente
e lasciare asciugare.

Utilizzo

Attaccare il supporto facendo aderire le ventose su una superficie pulita non porosa, es. un piatto, un vassoio in
melamina, ecc. Inserire il beccuccio decorativo selezionato all'interno del dado filettato della penna (Fig. 1) ed
avvitare quest‘ultimo al corpo in silicone (Fig. 2). Conservare i beccucci inutilizzati all‘interno dell‘apposito vano.



Appoggiare I'imbuto sulla parte finale del corpo in silicone della penna e, servendosi di un cucchiaio, riempirlo
con una crema a piacere fino a 2 cm circa sotto il bordo (Fig. 3).

Consiglio utile: Di tanto in tanto premere delicatamente il corpo flessibile della penna durante il processo di riempimento
per assicurarsi di colmarla in modo uniforme con una crema a piacere.

Dopo aver riempito il corpo della penna, rimuovere I'imbuto e portare il dado filettato del pistone sul fondo di
quest'ultimo (svitandolo) (Fig. 4) ed agganciarlo al corpo in silicone utilizzando I'apposito sistema di chiusura
(Fig. 5). Togliere la penna dal supporto e posizionarla con il beccuccio rivolto verso I'alto. Girare delicatamente il
pistone in senso orario fino a che la crema inizia ad uscire lentamente dal beccuccio (Fig. 6).

Decorare

Maneggiare la penna decora dolci nello stesso modo in cui si maneggia una normale penna, premere delicata-
mente il corpo flessibile in silicone e decorare (Fig. 7).

Per realizzare un decoro minuzioso, selezionare uno dei beccucci con foro piccolo; assicurarsi che la crema utilizza-
ta per realizzare il decoro sia piuttosto liquida. Scegliere invece un beccuccio con foro pit largo per decorare dolci
con creme pill dense, es. crema di burro, crema di formaggio, crema di cioccolato e panna montata. Per realizzare
invece linee decorative molto spesse, avvitare il dado filettato al corpo della penna senza alcun beccuccio.
Mantenere il corpo in silicone della penna sufficientemente pieno per garantire una migliore funzionalita. Qua-
lora si necessiti di una pausa durante il processo di decorazione, posizionare la penna sul supporto oppure atta-
ccare quest ultimo sul beccuccio ed utilizzarlo come tappo per evitare che si secchi la crema contenuta all‘interno
(Fig. 8). Se i beccucci dovessoro ostruirsi durante il processo di decorazione, pulire il foro utilizzando I'apposito
utensile per la pulizia.

Manutenzione e pulizia

Dopo ogni utilizzo, smontare e sciacquare ogni singolo componente della penna e lasciare asciugare. Il corpo in
silicone della penna é lavabile in lavastoviglie. Non lavare le altri parti in lavastoviglie.

Garanzia

A questo prodotto viene applicato un periodo di garanzia di 3 anni dalla data di acquisto. La garanzia non copre
i difetti:

« causati da un utilizzo improprio non compatibile con le Istruzioni d'Uso

« causati da un impatto, caduta o mal maneggiamento

« causati da riparazioni non autorizzate o da modifiche apportate al prodotto.

In caso di reclamo giustificato contattare il proprio rivenditore o uno dei centri servizio; per I'elenco completo
consultare direttamente il sito web www.tescoma.com.

I INSTRUCCIONES DE USO
Caracteristicas
Excelente para decorar reposteria con glaseado de clara de huevo, crema de mantequilla, crema de queso, crema



de chocolate, chocolate fundido, nata montada, etc. Provisto con 5 boquillas para varias técnicas de decoracion
incluido dibujos muy finos y escritura. Con un practico soporte para rellenar facilmente y para apoyar el boligrafo
durante el proceso de decoracion e incluye un accesorio multiusos para su limpieza.

Antes del primer uso

Desmontar el boligrafo decorador en piezas individuales, enjuagar cada una con agua corriente y dejar secar.
Modo de empleo

Fijar el soporte presionando las ventosas sobre una superficie limpia no porosa, p.ej. un plato de postre, una
bandeja de melamina, etc. Insertar la boquilla elegida en el orificio de la tuerca del boligrafo (Fig. 1) y enroscar
en el cuerpo del boligrafo (Fig. 2). Insertar la boquilla del boligrafo en el soporte. Colocar el embudo en la parte
abierta del cuerpo de silicona y rellenar el boligrafo con crema usando una cuchara, hasta unos 2 cm por debajo
del borde (Fig. 3).

Consejo ditil: Empujar suavemente el cuerpo flexible del boligrafo de vez en cuando durante el proceso de relleno para
asegurarse de que el boligrafo se llena uniformemente con la crema.

Quitar el embudo del boligrafo decorador una vez lleno, colocar la tuerca del pistén en la parte de abajo del piston
(enroscandola) (Fig. 4) y cerrar el boligrafo usando el cierre de lengiieta (Fig. 5). Sacar el boligrafo decorador del
soporte y mantenerlo con la boquilla hacia arriba. Girar ligeramente el piston hacia la derecha hasta que la crema
comience a fluir despacio por la boquilla (Fig. 6).

Decorar

Sujetar el boligrafo decorador de la misma manera que coge un boligrafo normal, presionar ligeramente
y decorar. (Fig. 7).

Para un dibujo fino, elegir una de las boquillas con orificio pequefio; asegurarse que la crema para dibujos finos es
suficientemente liquida. Elegir una boquilla con orificio grande para decorar con cremas espesas, p.j. crema de
mantequilla, crema de queso, crema de chocolate y nata montada. Para decorar con lineas extra gruesas, colocar
la tuerca sin boquilla al cuerpo del boligrafo.

Conservar el cuerpo de silicona del boligrafo suficientemente lleno apretando el piston durante el proceso. Si
necesita hacer un descanso en el proceso de decoracién, colocar el boligrafo decorador en el soporte o poner el
soporte en la boquilla y usar como tapén para evitar que se seque el contenido (Fig. 8). Si la boquilla se atasca
durante el proceso de decoracion, limpiar el orificio de la boquilla usando la pieza de limpieza multiusos.
Limpieza y mantenimiento

Desmontar, enjuagar y dejar el boligrafo decorador secar después de cada uso. El cuerpo de silicona del boligrafo
es apto para lavavajillas. No lavar el resto de las partes en el lavavajillas.

Garantia

Este producto tiene un periodo de garantia de 3 afios desde la fecha de compra.

La garantia nunca cubre defectos:

« debidos a un uso inapropiado incompatible con las Instrucciones de uso



« resultado de un golpe, caida o mal uso

- debidos a reparaciones no autorizadas, o alteraciones, del producto.

En caso de queja justificada por favor contactar con su distribuidor o con uno de nuestros servicios técnicos; para
obtener una lista remitase a www.tescoma.com.

_J INSTRUCOES DE UTILIZACAO

Caracteristicas

Excelente para decorar sobremesas com glacé, creme de manteiga, creme de queijo, creme de chocolate, choco-
late derretido, chantilly, etc. Prevenida com 5 bicos diferentes para as variadas técnicas de decoracao incluindo
os padrdes mais fino e de escrita. Com um prético suporte para facilitar o enchimento e para pousar durante
0 processo de decoragdo, inclui um acessério de limpeza multiusos.

Antes da primeira utilizacao

Desmonte a caneta decoradora em pecas individuais, lavar cada uma delas em dgua corrente e deixar secar.
Aplicacao

Anexar o suporte pressionando a ventosa a uma superficie limpa e lisa, por exemplo a um prato de sobremesa,
travessa em melamina, etc. Colocar o bico escolhido na abertura da porca da caneta (Fig. 1) e apertar ao corpo
da caneta (Fig. 2). Colocar a peca do bico da caneta no suporte. Anexar o funil a extremidade aberta do corpo
desilicone da caneta e utilizando uma colher encher com o creme até cerca de 2 cm abaixo do bordo (Fig. 3).
Dica iitil: Durante o enchimento, de vez em quando pressionar ligeiramente o corpo fllexivel da caneta de forma a verifi-
car que a caneta estd a ser uniformemente abastecida de creme.

Retirar o funil da caneta decoradora, colocar a porca no fundo do émbolo (aparafusando) (Fig. 4) e fechar
a caneta utilizando a lingueta (Fig. 5). Retirar a caneta decoradora do suporte e posicionar com o bico a apontar
para cima. Rodar ligeiramente o émbolo no sentido dos ponteiros do reldgio até que o creme comece a fluir
lentamente pelo bico (Fig. 6).

Decoragdo

Sequrar a caneta decoradora como habitualmente segura uma caneta normal, pressionar ligeiramente
e decorar (Fig. 7).

Para um padréo fino, escolher um dos bicos que tém aberturas pequenas, verifique se o creme a utilizar esta
suficientemente liquido. Colocar um bico com aberturas maiores para decorar com creme mais espesso, como por
exemplo creme de manteiga, creme de queijo, creme de chocolate e chantilly. Para um padrao extra largo colocar
no corpo da caneta a porca sem o bico.

Manter o corpo da caneta em silicone suficientemente cheio, apertando o émbolo durante o processo de decora-
¢do. Se necessitar de fazer uma pausa durante a decoragdo, colocar a caneta no suporte ou apertar o suporte ao
bico e use como uma tampa protectora prevenindo o contetido de secar (Fig. 8). Se durante a decoracdo o bico
entupir, limpar a abertura do bico utilizando o acessdrio de limpeza multiusos.



Manutencao e limpeza

Ap6s cada utilizagdo, desmontar, lavar e deixar secar a caneta decoradora. O corpo em silicone da caneta pode ir
amaquina de lavar louga. As restantes pecas nao podem ir @ méquina de lavar louca.

Garantia

0 periodo de garantia de 3 anos inicia-se na data da compra do produto.

A garantia ndo cobre o sequinte:

- utilizacdo inadequada incompativel com as Instrugdes de utilizacdo

« danos resultantes de pancadas, quedas, ou qualquer outra forca inadequada

« reparagdes ndo autorizadas e ou alteracdes feitas ao produto.

Para reclamacdes justificadas por favor contacte o seu revendedor ou um dos centros de servigo Tescoma; para
obter mais informacdes por favor vd a www.tescoma.com.

k< INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

Charakterystyka

Doskonaty do dekorowania potraw ozdobnym kremem biatkowym, mastowym, twarogowym i czekoladowym,
rozpuszczona czekolada, Smietang itp. Opakowanie zawiera 5 koricéwek, ktére umozliwiaja dekorowanie rozny-
mi technikami facznie z bardzo delikatnymi wzorami i napisami. Posiada réwniez praktyczny stojaczek utatwia-
jacy napetnianie i odktadanie pisaka podczas zdobienia oraz uniwersalng szczoteczke do czyszczenia.

Przed pierwszym uzyciem

Pisak zdobiacy nalezy roztozy¢ na czesdi, a nastepnie wszystkie elementy nalezy umy¢ pod biezaca woda i wysuszyc¢.
Uzycie

Stojak nalezy umocowac za pomoca czystej przyssawki na réwna, czysta powierzchnie, np. talerzyk deserowy,
tace z melaminy itp. Wybrana koricowke nalezy wiozy¢ do otworu nakretki pisaka (rys. 1) i przykreci¢ do
korpusu pisaka (rys. 2). Pisak wraz z koricéwka nalezy umiescic na stojaku. Na otworzong koricowke silikono-
wego korpusu nalezy umiesci¢ lejek i za pomoca tyzeczki napetnic pisak ozdobna masg zostawiajac ok. 2 cm
od gornej krawedzi (rys. 3).

Wskazdwka: Podczas napetniania nalezy delikatnie dociskac pusty korpus pisaka, aby masa zdobigca réwnomiernie na-
pefnita pisak.

Po napetnieniu pisaka nalezy zdjac lejek, nakretke ttoka przetozyc (zakreci¢) na dolng czes¢ thoka (rys. 4) i zam-
knac pisak (rys. 5). Pisak zdobiacy nalezy zdja¢ ze stojaka i obrdci¢ koricéwka do géry. Nastepnie obraca ttok
zgodnie z ruchem wskazéwek do momentu, az z koricwki nie zacznie wyptywac masa zdobiaca (rys. 6).
Dekoragja

Pisak zdobiacy nalezy trzyma¢ w taki sam spos6b jak normalny pisak, dekorowac poprzez delikatne $cisniecie (rys.7).
Do delikatnego zdobienia nalezy wybrac¢ koricéwke z mniejszym otworem, dbajac o to, aby masa zdobiaca byta
wystarczajaco ptynna. Do dekorowania gestymi masami, np. mastowa, twarogowa lub kremem czekoladowym



czy $mietanowym nalezy wybrac koricéwke z wigkszym otworem. Do wykonania grubej, ozdobnej linii nalezy
natozyc na pisak sama nakretke bez koricéwki.

Silikonowy korpus pisaka powinien by stale dostatecznie napetniony, pamietajac o ciagtym dociskaniu ttoka.
Podczas przerw w dekorowaniu nalezy odktadac pisak na stojak. Mozna réwniez natozyc stojak na koricéwke
i uzywac go jako zamkniecia koricowki, ktdre chroni mase przed zasychaniem (rys. 8). Jesli podczas zdobienia
dojdzie do zatkania koricwki, nalezy przeczyscic ja uniwersalng szczoteczka.

Utrzymanie i czyszczenie

Pisak zdobiacy nalezy roztozy¢ po kazdym uzyciu, optukac i zostawic do wyschnigcia. Silikonowy korpus pisaka
mozna my¢ w zmywarce, pozostatych czesci nie nalezy my¢ w zmywarce.

Gwarancja

Produkt ten objety jest 3-letnia gwarangja, ktéra rozpoczyna sie od dnia sprzedazy.

Gwaranja nie zostanie uwzgledniona w nastepujacych przypadkach:

« produkt byt uzywany niezgodnie z Instrukja obstugi

- wady byty spowodowane uderzeniem, upadkiem lub nieprofesjonalnym uzytkowaniem

« produkt podlegat nieautoryzowanym naprawom lub zmianom.

W przypadku uzasadnionej reklamacji, prosimy zwrdci¢ sie do swojego sprzedawcy lub do jednego z punktéw
serwisowych. Wykaz dostepny na stronie www.tescoma.com.

I NAVOD NA POUZITIE
Charakteristika
Vynikajiica na dekorovanie pokrmov bielkovym, maslovym, tvarohovym a ¢okolddovym zdobiacim krémom,
rozpustenou cokolddou aj $lahackou apod. Doddvana s 5 tryskami pre rozne dekorovacie techniky vrétane velmi
jemnych dekorov a pisania. S praktickym stojancekom pre fahké plnenie a odkladanie ceruzky pocas zdobenia
a univerzalnym cistidlom.

Pred prvym pouzitim
Zdobiacu ceruzku rozlozte na jednotlivé diely, vsetky diely oplachnite pod tecticou vodou a nechajte oschnit.
Pouzitie
Stojancek pritlacte Cistou prisavkou na ocistent neporéznu plochu, napr. dezertny tanierik, melaminovy podnos
apod. Zvolend trysku vlozte do otvoru matice ceruzky (obr. 1) a naskrutkujte na telo ceruzky (obr. 2). Ceruzku
zasuiite tryskou do stojanceka. Na otvoreny koniec silikonového tela ceruzky nasadte lievik a ceruzku napliite
pomocou lyZicky zdobiacou ndpliiou cca 2 cm pod okraj (obr. 3).
Dobry tip: Pocas plnenia mierne pritlacajte pruzné telo ceruzky, aby sa zdobiaca poleva rovnomerne usadila v ceruzke.
Z naplnenej zdobiacej ceruzky vyberte lievik, maticu piestu premiestnite (naskrutkujte) do spodnej casti pies-
tu (obr. 4) a pomocou hajonetového uzéveru ceruzku uzavrite (obr. 5). Zdobiacu ceruzku vyberte zo stojanceka
a otocte tryskou nahor. Pootocte piestom v smere hodinovych ruciciek, dokial'z trysky nezacne pomaly vychadzat
zdobiaca ndplh (obr. 6).
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Dekorovanie

Zdobiacu ceruzku uchopte rovnako ako bezni ceruzku na pisanie, jemne stlacte a dekoruijte (obr. 7).

Pre jemné zdobenie zvolte niektorti z trysiek s mensim otvorom, dbajte, aby zdobiaca poleva pre jemné zdobenie
bola dostatocne tekuta. Pre dekorovanie hustej3imi naplfiami, napr. maslovym, tvarohovym alebo okolddovym
maticu bez trysky.

Silikénové telo ceruzky udrzujte dostatocne naplnené priebeznym dotahovanim piestu. Pocas prestévok pri
dekorovani odkladajte zdobiacu ceruzku do stojanceka alebo stojancek nasadte na trysku a pouzite ako uzéver
trysky chréniaci naplii pred zasychanim (obr. 8). Pokial pocas zdobenia ddjde k upchaniu trysky, precistite otvor
trysky univerzalnym cistidlom.

Udriba a distenie

Zdobiacu ceruzku po kazdom poufiti rozlozte, oplachnite a nechajte oschnut; silikonové telo ceruzky je vhodné do
umyvacky, ostatné casti v umyvacke neumyvajte.

Zaruka

Na tento vyrobok je poskytovand 3rocnd zéruka, ktord zacina diiom predaja.

Zéruka sa zasadne nevztahuje na tieto pripady:

« vyrobok bol pouzivany v rozpore s Ndvodom na pouzitie

« zévady boli spdsobené derom, padom, ¢i neodbornou manipuléciou

« na vyrobku boli prevedené neautorizované opravy a zmeny.

V pripade opravnenej reklamdcie sa prosim obratte na svojho predajcu alebo na niektoré zo servisnych stredisk,
z0znam na www.tescoma.com.

o UHCTPYKLIUA N0 UCNONb30BAHNIO

XapakTepuctuka

0TnMYHO NOAXOAUT ANA yKpaLueHus 6110 6enKoBbIM, TBOPOXHDIM I LIOKONAAHBIM KPEMOM, PacTONNEHHbIM
LIOKONAZ0M 1 B3OUTbIMIN CIUBKaMM 1 T.4. TTOCTAaBAAETCA € 5 HacaZikaMu ANA PasNUUHbIX TEXHUK YKpALUEHNA,
BK/TH0YaA 0ueHb TOHKMI AeKop 1 nucbMo. C npakTiyeckoii NoACTaBKoii AnA y406HOr0 HamonHeHuA 1 oTKna-
AbIBaHUA KapaHAALLA NPY YKpaLLIEHNN 1 YHUBEPCANbHBIM YNCTALLUM YCTPOACTBOM.

Mepepn nepBbIM MCNONb30BaHKEM

KoHpuTepckuii KapaHpaLl packpyTuTe Ha OTAENbHblE YacTy, BCe YacTv MPOMOViTe Mof CTpYeil NPOTOYHON BOAbI
1 BbICyLLMTE.

Wcnonb3oBanue

MogcTaBKy NpUXMUTE YMCTOR MPUCOCKOIA HA UNCTYIO HEMOPHUCTYIO MOBEPXHOCTb, Hamp. fiecepTHad Tapenka,
MeNaMUHOBbIA MOAHOC 1 T.A. BbibpaHHylo Hacapky BnoXwTe B 0TBepCTMe MepexoAHMKa KapaHjalua
(puc. 1) n HaBMHTUTE Ha KopnyC KapaHpawa (puc. 2). KapaHZalw 3afBuHbTe HacapKoii B moAcTasky. Ha



OTKPbITbIi KOHEL| CUNMKOHOBOrO KOPMyCa KapaHAallia HacaAuTe BOPOHKY ¥ KapaHAaLL HanonHUTe ¢ NOMOLLbIo
TIOXKIN HAMoNHUTENEM OKOMO 2 CM HItKe Kpas (puc. 3).

Xopowuii cosem: Npu HANONHEHUN CTIETKa MPOMUHAIITE MMGKMIA KOPNYC KapaHAALLA, YT0BbI HAMONHWUTENb 3aNONHSAN
KapaHzaLl paBHOMEpHO.

( 3an0NHEHHOTO KapaHAaLla CHUMUTE BOPOHKY, MEPeXOAHUK ANA MOPLUIHA NOPLIHA HABUHTUTE HA HIDKHIOK
YacTb NopwHA (puc. 4) ¢ nomoLblo 6ailoHETHOM KPbILUIKKM 3aKpoiiTe KapaHpaw (puc. 5). KonauTepckuii
KapaHpaLL BbIHbTe M3 NOACTABKM 1 NOBEPHUTE HacaaKoil BBepX. (Nerka noBepHUTe NopLUEHb N0 HaNpaBneHuio
4aCoBOIA CTPENKM, NOKA U3 KapaHJaLLA He HAUHeT MeANeHHO BbIXOAUTb HanonHUTeNb (puc. 6).

YkpaueHue

KoHpnTepckmit KapaHpaw Bo3bMUTe, Kak 00bIYHbI KapaHAal ANA PUCOBAHUA, CNerka COXMuTe
1 yKkpaLaiite (puc. 7).

[InA ToHKOro yKpalueHus Bblbepute OAHY U3 HAaCAOK C MeHbLUMM OTBEPCTUEM, TMa3ypb ANA YKpalleHua
JOMKHA ObITb JOCTATOUHO XMAKOA. [InA yKpaleHua Gonee rycTbiIMv HaNOMHUTENAMM, HANp. MACTAHbIM,
TBOPOXHbIM MM LLIOKONAZHBIM KPEMOM Wi B3OUTbIMYU CIMBKAMM BblOepUTe HacazKy C 0TBepCTUEM bonbLuero
ZAnameTpa. [lnd 04eHb TONCTbIX NMHUIT HacazuTe Ha KOpNyC KapaHzalla nepexoaHuK 6e3 HacapKku.
CUNMKOHOBBIIA KOPNYC KapaHJaLLa AepXuTe JOCTAaTOYHO 3aN0NHEHHBIM PErynApHbIM AOTATUBAHUEM MOPLUHA.
Mpu nepepbiBax B paboTe OTKNaAbiBaiiTe KapaHZall Ha MOACTABKY WM MOACTABKY HaflEHbTE HA HAaCALKy
11 MCNonb3yiiTe Kak KPbILUKY HA HAcazky ANA 3aluuTbl HAMOMHUTENA OT BbicbixaHua (puc. 8). Ecnn Bo Bpems
yKpalLeHna Hacaaka 3abusaeTca, pouncTuTe 0TBEPCTUE YHIBEPCANbHBIM YACTALLIM YCTPOACTBOM.

Yxopn v unctka

KoHpuTepckuii KapaHAaw mocne Kaxporo WCMonb3oBaHuA pabepuTe, BbIMOiiTe W JaiiTe BbICOXHYTD,
CUNVKOHOBbIN KOPMYC KapaHAALLA MOXHO MbITb B NOCYAOMOEYHOII MaLLIHe, OCTaNbHbIe YacTh He NOAXOAAT
ZNA MbITbA B NOCYAOMOEUHOIA MaLLIMHe.

TapaHTua

Ha 510 n3penue npeaocTaBnAeTCA 3-NeTHAA rapaHTUA, HAUNHaA OT AHA NPOAANKM.

[apaHTUA B NPUHLMNE He PacNpOCTPAHAETCA Ha ClleflyloLLme Cyuan:

« U3genue 6bIN0 CMNOb30BaHO He N0 MHCTPyKLMM

« eeKTbl GbINM BbI3BaHbI YAAPOM, MaZeHueM UM HeKBanUGULMPOBAHHOI MaHNNynALMedt

« Ha M3[enim Obinn NpoBe/ieHbl HeaBTOPU3UPOBAHHII PEMOHT UNN U3MEHEHUA.

B cnyuae 060cHOBaHHbIX Xarno6, noxanyiicra, o6paTuTech K Ballemy NpopaBLy WM B OAUH U3 CePBHCHbIX
LIEHTPOB, CMINCOK KOTOPbIX MOXHO HaiiT Ha Www.tescoma.com.



& DECORATING CREAMS / Recipes

Egg white frosting

180 g icing sugar, 1 egg white, a few drops of lemon juice. Recipe: Thoroughly sift the sugar (at least 3 times),
add the egg white and stir until a smooth cream is formed. Useful hint: To make coloured egg white frostings,
stir in some food colouring until well blended.

Buttercream

230 ml 2% milk, 100 g granulated sugar, 1 pack vanilla custard powder (40 g), 350 g butter, 1 thsp rum, 1 pack
vanilla sugar. Recipe: Boil the semi-skim milk, granulated sugar and vanilla custard powder while stirring con-
stantly and then sprinkle with vanilla sugar. Whisk in butter and flavour with rum while the custard is lukewarm.
Buttercream can be coloured with food colouring or with cocoa.




Cream cheese

250 g reduced-fat cream cheese, 90 g icing sugar, 1 vanilla sugar, 100 g butter. Recipe: Whisk the butter with
sugar and gradually add the cream cheese.

Whipped cream

250 ml 33% whipping cream, 1 packet cream thickener, 1 vanilla sugar. Recipe: Mix and whip all the ingredients
until the cream is “wavy”, i.e. becomes thick.

< ZDOBICI KREMY / Recepty

Bilkovy zdobici krém
180 g cukru moucka, 1 vajecny bilek, par kapek citronové Stavy. Postup: Cukr diikladné (nejméné 3x) prosejte,
pridejte vajecny bilek a michejte, dokud nevznikne hladky krém. Dobry tip: Pro pfipravu barevnych bilkovych
zdobicich krém pidejte do bilkového zdobiciho krému potravinafské barvivo zvolené barvy a dobife promichejte.
Maslovy zdobici krém
230 ml polotucného mléka, 100 g cukr krupice, 1vanilkovy pudink (40 g), 350 g masla, 1IZice rumu, 1 vanilkovy
cukr. Postup: Polotucné mléko, cukr krystal a vanilkovy pudink za stélého michéni uvarte a poté zasypete vanil-
kovym cukrem. Do jesté viazného pudinku zaslehejte postupné maslo a ochutte rumem. Méslovy zdobici
krém Ize obarvit potravindfskou barvou, miizete pouzit i kakao.
Tvarohovy zdobici krém
250 g polotucného tvarohu, 90 g mouckového cukru, 1 vanilkovy cukr, 100 g masla. Postup: Maslo
s cukrem vyslehejte a poté postupné pfidavejte polotucny tvaroh.
Slehackovy zdobici krém
250 ml smetany ke Slehdni 33%, 1 ztuzovac smetany, 1 vanilkovy cukr. Postup: Vsechny ingredien-
ce smichejte a Slehejte, dokud Slehacka nebude ,hazet viny” - neztuhne.



d CREMEMASSEN ZUM DEKORIEREN / Kochrezepte

EiweiB3-Creme zum Dekorieren

180 g Puderzucker, 1 EiweiB, ein paar Tropfen Zitronensaft. Vorgehensweise: Puderzucker griindlich (mind.
3x) durchsieben, Eiwei8 zugeben und zur glatten Creme riihren. Guter Tipp: Fiir die Zubereitung von farbigen
EiweiB-Cremen ist die gewiinschte Lebensmittelfarbe zuzugeben und gut zu unterriihren.



Butter-Creme zum Dekorieren

230 ml fettarme Milch, 100 g Kristallzucker, 1 Puddingpulver mit Vanille-Geschmack (40 g), 350 g Butter, 1 EL
Rum, 1 Vanille-Zucker. Vorgehensweise: Fettarme Milch, Kristallzucker und Puddingpulver unter standigem
Riihren kochen und mit Vanille-Zucker bestreuen. Essloffelweise die erkaltete Puddingmasse zugeben und mit
Rum verfeinern. Die Butter-Creme zum Dekorieren kann man mit Lebensmittelfarbe einfarben, bzw. Kakaopul-
ver verwenden.

Quark-Creme zum Dekorieren

250 g Halbfettquark, 90 g Puderzucker, 1 Vanille-Zucker, 100 g Butter. Vorgehensweise: Butter und Zucker
schaumig schlagen, Halbfettquark stufenweise zugeben.

Schlagsahne-Creme zum Dekorieren

250 ml Sahne mit Fettgehalt 33 %, 1 Sahnesteif, 1 Vanille-Zucker. Vorgehensweise: Samtliche Zutaten vermis-
chen und schlagen, bis Sahne steif wird.

1 CREMES DE DECORATION / Recettes

Créme de décoration au blanc d'ceuf

180 g de sucre glace, 1 blanc d'ceuf, quelques gouttes de jus de citron. Préparation : Tamiser soigneusement le
sucre glace (au moins 3x), ajouter le blanc d'ceuf et remuer jusqu‘a obtenir une créme lisse. Bonne astuce : Pour
la préparation des cremes de décoration au blanc d'ceuf colorées, ajouter a la créme au blanc d'ceuf un colorant
alimentaire de votre choix et bien mélanger.

Créme de décoration au beurre

230 ml de lait demi-écrémé, 100 g de sucre semoule, 1 sachet de pudding a la vanille (40 g), 350 g de
beurre, 1 cuillére a soupe de rhum, 1 sachet de sucre a la vanille. Préparation : Faire cuire le lait demi-écrémé,
le sucre semoule et le pudding a la vanille en remuant sans cesse, puis saupoudrer avec le sucre a la vanille.
Incorporer progressivement le beurre dans le pudding encore tiede et assaisonner le tout avec le rhum. La créme
de décoration au beurre peut étre colorée avec un colorant alimentaire ou bien avec du chocolat en poudre.
Creme de décoration au fromage frais

250 g de fromage frais demi-écrémé (en barquette), 90 g de sucre en poudre, 1 sachet de sucre a la vanille,
100 g de beurre. Préparation : Battre le beurre avec le sucre, puis incorporer progressivement le fromage frais.
Créme de décoration a la creme fouettée

250 ml de créme a fouetter 33 %, 1 fixateur pour créme fouettée, 1 sachet de sucre a la vanille. Préparation :
Mélanger tous les ingrédients et les battre jusqua ce que la creme « fasse les vagues » - devienne épaisse.



O C(REME PER LA DECORAZIONE / Ricette

Glassa d‘albume d‘uovo

180 g dizucchero a velo, Talbume d‘uovo, qualche goccia di succo dilimone. Ricetta: Setacciare accuratamente lo
zucchero (almeno 3 volte), aggiungere I'uovo e mescolare fino ad ottenere un composto omogeneo e cremoso.
Consiglio utile: per colorare la glassa d'albume d‘uovo, aggiungere un po di colorante durante la fase di amal-
gamento degli ingredienti.

Crema di burro

230 ml di latte al 2%, 100 g di zucchero semolato, una bustina di crema pasticcera in polvere (40 g), 350 g di
burro, 1 cucchiaio di rum, una bustina di zucchero vanigliato. Ricetta: Portare il latte parzialmente scremato ad
ebollizione, aggiungere lo zucchero semolato e la crema pasticcera in polvere mescolando costantemente il tutto,
poi lo zucchero vanigliato. Amalgamare nel burro ed aggiungere il rum mentre la crema pasticcera si  intiepidita.
La crema di burro puo essere colorata con appositi coloranti o con del cacao.

Crema di formaggio dolce

250 g di crema di formaggio a basso contenuto di grassi, 90 g di zucchero a velo, una bustina di zucchero vanigliato,

100 g di burro. Ricetta: Amalgamare il burro con lo zucchero ed aggiungere gradualmente la crema di formaggio.

Panna montata
250 ml di panna da montare al 33%, una bustina di addensante per panna, una bustina di zucchero vanigliato.
Ricetta: Amalgamare e montare tutti gli ingredienti fino ad ottenere un composto omogeneo e denso.










I CREMAS DECORATIVAS / Recetas

Glaseado de clara de huevo

180 g de azticar glas, 1 clara de huevo, unas gotitas de zumo de limén. Receta: Tamizar el azticar exhaustivamen-
te (al menos 3 veces), aiadir la clara de huevo y batir hasta que se haya formado una crema suave. Consejo titil:
Para hacer glaseado de clara de huevo de color, afiadir colorante alimentario y batir hasta que esté bien mezclado.
Crema de mantequilla

230 ml 2% de leche, 100 g de azticar granulada, 1 paquete de flan de vainilla en polvo (40 g), 350 g de man-
tequilla, 1 cucharada de ron, 1 paquete de azicar avainillado. Receta: Hervir la leche semidesnatada, afiadir el
azticar y el flan de vainilla en polvo sin dejar de remover, y espolvorear el aziicar avainillado. Batir el flan con
la mantequilla y con ron mientras el flan atin esté templado. La crema de mantequilla se puede colorear con
colorantes alimentarios o con cacao.

Crema de queso

250 g de crema de queso baja en calorias, 90 g de azticar glas, 1 azicar avainillado, 100 g de mantequilla. Receta:
Batir la mantequilla con el azdcar y afiadir gradualmente la crema de queso.

Nata montada

250 ml 33% de nata liquida, 1 paquete de espesante de crema, 1azticar avainillado. Receta: Mezclary batir todos
los ingredientes hasta que la nata esté montada, es decir hasta que se espese.

_J CREMES PARA DECORAR / Receitas

Glacé

180 g agticar de pasteleiro, 1 clara de ovo, algumas gotas de sumo de limdo. Receita: Peneirar o acucar cuidado-
samente (pelo menos 3 vezes), adicionar a clara de ovo e mexer até obter um creme macio. Dica itil: Para obter
glacé colorido, misturar corante alimentar antes de estar tudo muito bem misturado.

Creme de manteiga

230 ml 2% leite, 100 g agticar granulado, 1 saqueta de baunilha em pd (40 g), 350 g manteiga, 1 colher de sopa
de rum, 1 saqueta de acticar baunilhado. Receita: Ferver o leite meio gordo, o acticar granulado e a baunilha
em pé mexendo constantemente e depois polvilhar com o agticar baunilhado. Bater com a manteiga e temperar
com rum enguanto o creme estd morno. O creme de manteiga pode também ser colorido com corante alimentar
0U com cacau.

Creme de queijo

250 g queijo creme magro (em tubo de plastico), 90 g agticar de pasteleiro, 1 agticar baunilhado, 100 g manteiga.
Receita: Bater a manteiga com o agticar e gradualmente adicionar o queijo creme.

Chantilly

250 ml natas com 33% gordura, 1 pacote de creme para engrossar, 1agticar baunilhado. Receita: Misturar e bater
todos os ingredientes até obter um creme “ondulado’, ou seja espesso.



k< MASY ZDOBIACE / Przepisy

Masa zdobiaca biatkowa

180 g cukru pudru, 1 biatko, kilka kropli soku z cytryny. Przygotowanie: Cukier nalezy doktadnie przesiac (przy-
najmniej 3 razy), nastepnie dodac do niego biatko i miesza¢ do momentu az nie powstanie gtadki krem.
Wskazdwka: Aby przygotowac kolorowa, biatkowa mase zdobiaca, do przygotowanej masy nalezy dodac wybra-
ne barwniki spozywcze i catos¢ dobrze wymieszac.

Masa zdobigca mastowa

230 ml pétttustego mleka, 100 g cukru, 1 budyr waniliowy (40 g), 350 g masta, 1tyzeczka rumu, T cukier waniliowy.
Przygotowanie: Potttuste mleko, cukier i budyn waniliowy nalezy ugotowac stale mieszajac, a nastepnie wsy-
pac cukier waniliowy. Do cieptego budyniu nalezy stopniowo wmiesza¢ masto i doprawic rumem. Tak przygoto-
wana mase mozna zabarwi¢ barwnikami spozywczymi lub kakao.

Masa zdobigca twarogowa

250 g pétttustego twarogu, 90 g cukru pudru, 1 cukier waniliowy, 100 g masta. Przygotowanie: Nalezy utrze¢
masto z cukrem, a nastepnie stopniowo dodawac pétttusty twardg.

Masa zdobiaca $mietanowa

250 ml $mietany do ubijania 33%, 1 zelatyna fix do $mietany, 1 cukier waniliowy. Przygotowanie: Wszystkie
sktadniki nalezy wymieszac i ubija¢ do momentu, az $mietana nie bedzie ubita,na sztywno”.

I ZDOBIACE KREMY / Recepty

Bielkovy zdobiaci krém

180 g praskového cukru, 1 vajecny bielok, par kvapiek citronovej Stavy. Postup: Cukor dokladne (najmenej 3x)
preosejte, pridajte vajecny bielok a miesajte, pokial nevznikne hladky krém. Dobry tip: Na pripravu farebnych
bielkovych zdobiacich krémov pridajte do bielkového zdobiaceho krému potravinarske farbivo zvolenej farby
a dobre premiesajte.
Maslovy zdobiaci krém
230 ml polotu¢ného mlieka, 100 g cukor krupica, 1 vanilkovy puding (40 g), 350 g masla, 1 lyZica rumu, 1 va-
nilkovy cukor. Postup: Polotucné mlieko, cukor kry3tal a vanilkovy puding za stéleho miesania uvarte a potom
zasypete vanilkovym cukrom. Do este vlazného pudingu zaslahajte postupne maslo a ochutte rumom. Maslovy
zdobiaci krém mozno zafarbit potravinarskou farbou, mozete poufit aj kakao.
Tvarohovy zdobiaci krém
250 g polotucného tvarohu, 90 g praskového cukru, 1 vanilkovy cukor, 100 g masla. Postup: Maslo s cukrom
vyslahajte a potom postupne pridavajte polotu¢ny tvaroh.
Slahackovy zdobiaci krém
250 ml smotany na $fahanie 33%, 1 stuzovac smotany, 1 vanilkovy cukor. Postup: Vsetky ingrediencie zmiesajte
aslahajte, pokial Sfahacka nebude ,hadzat viny” - nestuhne.

)









o KPEMbI 191 YKPALUEHWA / Peuentbi

BenkoBblii kpem Ana ykpawenua

180 caxapHoii myApbl, 1 ANYHbIi 60K, HeCKONbKO KaneNb AMMOHHOTO coka. lMpurotoBneHue: Caxap xopowo
(no KpaifHeii Mepe 3 pa3a) npoceiiTe, 06aBbTe ANYHDIA 6eNOK 1 MeLLaiiTe 4O NOAYYEHA OAHOPOAHOTO Kpema.
Xopowuii cosem: [inA npuroToBneHuA LUBETHOro 6enkoBoro Kpema JobasbTe B Kpem MULLEBOIA KpacuTeNnb
BbIOPaHHOTO LiBETa M XOPOLLIO NepeMeLLaiiTe.

MacnsaHbIit Kpem AnA yKpaieHns

230 mn nony>mpHoro Monoka, 100 r caxapa, 1 BaHUAbHbIiA nyauHr (40 r), 350 F CUBOYHOTO Macna, 1 NoXKa
poma, T BaHWbHbIi caxap. lpurotoBneHue: MonympHoe MOIOKO, caxapHblii MecoK 1 BaHUNbHbIN MYAMHT
(BapuTe, NOCTOAHHO MOMELLNBAS, a 3aTem A06aBbTe BaHWNbHbIN Caxap. B eLue Tennblii NyAMHT nocTeneHHo
Bbelite Macno v pobasbTe pom. MacnaHomy Kpemy AnA yKpaleHUs MOXHO MpUAATb LBET C MOMOLLbI0
MILLEBOTO KPacUTeNs, MOXHO Takxe A00aBUTb Kakao.

TBOpOXKHbBIil Kpem ANA yKpaLueHns

250 r nony>mpHoro TBopora (B ynakoske), 90 T caxapHoil nyApbl, T BaHUNbHbIiA caxap, 100 T cMBoYHoro Macna.
TpurotoBnexue: MepemeLuaiiTe Macno ¢ caxapom, 3aTeM NocTeneHHo 06aBbTe TBOPOT.

CnMBOYHBIi Kpem ANA yKpaLieHua

250 mn 33% cmMBoK, 1 3arycTuTenb CIMBOK, 1 BaHWAbHbIIA caxap. MpurotoBnenue: (Mmewaiite Bce MHIpesUEHTbI
11 B30eiiTe, 0Ka KpeM He BYAET AOCTAaTOYHO ryCTbIM.
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