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Set for ice cream cones and cups

Souprava na zmrzlinové kornouty a kosicky
Kit forma cono e cialda per gelato

Jgo para conos y tulipas de helado

Conj. p/cones e tacas de gelado

Set fiir Waffelhornchen und Waffelschalen
Set pour cornets et coupelles a glace
Zestaw do przygotowywania wafli na lody
Suprava na zmrzlinové kornutiky a kosicky
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Pan for wafers, 4 pcs / Forma na oplatky, 4 ks
Stampo per cialde, 4 pz/ Molde para barquillos, 4 pzs
Forma para bolachas, 4 pcs / Form fiir Fiswaffel, 4 St.
Moule a gaufrettes, 4 pcs / Forma na wafle, 4 szt.
Forma na obldtky, 4 ks / Qopmel 0ng eaghens, 4 wm.

Spreading spatula / Roztiraci lopatka

Spatola / Espdtula / Espdtula para barrar
Teigverteiler / Spatule a pdte

topatka do rozcierania / Roztieracia lopatka
Jlonamoyka dns pacnpedeneHus mecma no popme

Holder / Stojan / Supporto / Soporte
Suporte/ Stinder / Support / Stojak
Stojan / [lepxamens

Art.: 643184
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Cone maker / Tvofitko na kornouty

Forma cono / Utensilio para conos

Utensilio para cones / Former fiir Waffelhdrnchen
Outil de moulage de cornet / Foremka na rozki
Tvoritko na korndtiky / ®opma ong poxkos

Cup maker / Tvoritko na kosicky

Forma coppette / Utensilio para tulipas

Utensilio para taas / Former fiir Waffelschalen

Qutil de moulage de coupelle / Foremka na koszyczki
Tvoritko na kosicky / ®opma 0ng yaw

Handle / Rukojet/ Impugnatura / Mango
Pega / Griff / Poignée / Rekojes¢
Rukovit/ Pykosmka

Spindle for cones / Vieteno na kornouty

Fuso per coni / Husillo para conos

Fuso para cones / Waffelhorn fiir Waffelhdrnchen
(one a cornet / Wrzeciono na rozki

Vreteno na korntitiky / Linuroens ons poxxos

Cup tamper / Péchovadlo na kosicky

Pressa/ Prensador / Molde da taca

Stampfer fiir Waffelschalen / Poussoir a coupelles
Thok do koszyczkdw / Vtldcadlo na kosicky
Tecmuk 0n yaw



@ Assembling the spindle for cones/ cups
Remove the handle from the tamper by slightly turning
it clockwise (7, insert it into the spindle and fasten
the handle by slightly turning it counter-clockwise 2.

@ Sestaveni vietene na kornouty/ kosicky
Rukojet sejméte z péchovadla pootocenim po

sméru hodinovych rucicek (7, viozte ji do vietene
apootocenim proti sméru hodinovych rucicek rukojet
upevnéte (2.

@ Assemblare il fuso forma-coni
Rimuovere I'impugnatura dal tampone girandol
leggermente in senso orario (), inserirla nel fuso
efissarla girandola in senso antiorario ().

@ Montaje del husillo para conos / tulipas
Retirar el mango del prensador girando ligeramente
en el sentido de las agujas del reloj (7, introducir en
el husilloy ajustar el mango girando ligeramente en
sentido contrario a las agujas del reloj .

(@ Montagem do fuso para cones/ tacas
Retirar a pega do molde rodando para a direita (),
inserir o fuso e apertar a pega rodando levemente
paraaesquerda .
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(D waffelhorn fiir Hornchen / Schalen
zusammenbauen

Den Griffim Uhrzeigersinn umdrehen, vom
Stampfer abnehmen (), ins Horn legen, gegen
den Uhrzeigersinn umdrehen, befestigen ).

0 Assemblage du cone a cornet/ coupelle
Enlever la poignée du poussoir en tournant Iégérement
dans le sens des aiguilles d'une montre (), I'introduire
dans le cone et fixer en tournant Iégerement contre le
sens des aiguilles d'une montre ().

(@ sktadanie wrzeciona na rozki / koszyczki
Poprzez przekrecenie rekojescia w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazowek zegara nalezy ja
zdjac z thoka (). Nastepnie whozy¢ ja do wrzeciona

i dokreci¢ ruchem przeciwnym do ruchu wskazéwek
zegara ().

@ Zostavenie vretena na kornutiky / kosicky
Rukovat odstrarite zo zatlacadla pootocenim

vsmere hodinovych ruciciek (7, vlozte ju do vretena
apootocenim proti smeru hodinovych ruciciek rukovat
upevnite @,

@ C60pKa WNUHAENA ANA POKKOB / Yalum
CHUMMTE PYKOATKY C MeCTHKA, CNIerka MOBEpHYB ee
110 4acoBOii CTpenke (7), BCTaBbTe ee B LINMHAENb
113aKpenuTe, crlerka NoBEpHyB NPOTUB YacoBOiA
CTpenku .
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@ Assembling the holder
Assemble the holder before you begin shaping
the ice cream cones following the drawing.

@® sestaveni stojanu
Stojan sestavte jesté pred tvarovénim
zmrzlinovych kornoutd podle nakresu.

@ Assemblareil supporto
Assemblare il supporto prima diiniziare

asagomare i coni, sequendo le istruzioni illustrate.

@ Montaje del soporte
Montar el soporte antes de dar forma a los
conos siguiendo el dibujo.

@ Montagem do suporte
Antes de comecar a moldagem dos cones para
gelado montar o suporte sequindo as ilustragdes.

4
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(D stinder zusammenbauen
Vor dem Formen von Waffelhdrnchen den
Stander nach der Skizze zusammenbauen.

0 Assemblage du support
Assembler le support selon le dessin avant de
commencer le faconnage des cornets a glace.

(D sktadanie stojaka
Stojak nalezy ztozy¢ wg schematu jeszcze przed
rozpoczeciem formowania rozkow na lody.

@ Zostavenie stojana
Stojan zostavte este pred tvarovanim
zmrzlinovych kornttikov podfa nakresu.

@ C6opka peparens
Mepes Hayanom paboTbl ¢ BahnAMY HeobXoAUMO
cobpaTb Aepxaren N0 yepTexy.
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@ Instructions for use

Baking wafers

Bring 1 full tablespoon (approx. 25-30 g) of batter (p. 28 and following pages) onto the
centre of each silicone pan and spread it across the surface using the spatula so that the
batter is levelled off with the rim of the pan and the extending squares are covered (7).

Gradually place pans — one after another, always about 1 minute apart — into an oven
pre-heated to 150 °C. Begin by placing the first pan into the heated oven. Wait one minute
before placing the second pan into the oven and proceed in the same way with the third
and fourth pans, always waiting one minute (2.

Bake the ice cream wafers until they are golden brown across the surface, approx. 15 minutes.
When the first wafer is baked, remove it from the oven and immediately shape into a cone
or cup. Continue by removing the second wafer and shape it immediately. Proceed in the
same way with the third and fourth wafers.



Notice
Bake ice cream wafers on a flat baking sheet placed in the middle of the oven.

The baked ice cream wafers must be shaped into cones or cups immediately after removing
them from the oven, while still hot and soft!

Shaping cones

Lift the side of the baked wafer immediately after removing it from the oven. Push the slant
side of the maker underneath the wafer and move the wafer to the spindle area (3). Insert
the spindle into the maker and shape an ice cream cone by rotating counter-clockwise.
Remove the cone from the spindle when done, set aside into the holder and leave to cool
down @.

Useful hint: You can use the holder also to set aside cones filled with ice cream.

Shaping cups

Remove the baked wafer from the silicone pan immediately after removing the pan from
the oven, place it onto the centre of the cup maker, lightly press the tamper against the
centre and shape into an ice cream cup. Turn out the cup from the maker when done and
leave to cool down ().

Storing ice cream cones and cups
We recommend storing ice cream cones and cups in a dry place during their shelf life,
keeping them in boxes of paper, plastic or some other suitable material with the lid on.

Maintenance

Set for ice cream cones and cups DELLA CASA is dishwasher safe. Wash the spindle
disassembled and dry thoroughly before assembling it. If necessary, disassemble the
holder, clean it with a moistened dishcloth and dry. Do not wash the holder in dishwasher.
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® Navod k pouziti

Peceni oplatkii

Do stfedu kazdé silikonové formy pfemistéte 1 vrchovatou polévkovou IZici (cca 25-30 g)
tésta (str. 28 a dal) a lopatkou je rozetfete po jejim povrchu tak, aby bylo tésto ve stejné
vysce jako okraj formy a vystupujici ¢tverecky byly zakryté (.

Do trouby predehraté na 150 °C vkladejte formy s téstem postupné — po jedné — s cca
minutovym odstupem. Nejprve vloZte do trouby prvni formu a pecte. Po minuté pfidejte
do trouby druhou formu a stejné postupujte i se tfeti a ctvrtou formou, pridavejte je

do trouby vzdy s minutovym odstupem (2.

Imrzlinové oplatky pecte do chvile, nez zezldtnou po celém povrchu, cca 15 minut.
Jakmile je prvni oplatek upeceny, vytdhnéte jej z trouby a ihned vytvarujte do kornoutu
nebo koicku. Poté vytdhnéte z trouby druhy oplatek a opét jej ihned vytvarujte. Stejné
postupujte i se tfetim a ¢tvrtym oplatkem.

Upozornéni
Imrzlinové oplatky pecte na rovném plechu umisténém ve stfedu trouby.

Upecené zmrzlinové oplatky je nutné tvarovat do kornoutdi nebo kosicki ihned po vytazeni
z trouby, dokud jsou horké a mékke!

Tvarovani kornoutii

Ihned po vytaZeni z trouby nadzvednéte okraj upeceného oplatku. Pod oplatek zasurite
zesikmeny okraj tvofitka a oplatek posurite do prostoru pro vieteno (5. Vieteno vlozte
do tvoritka a otdcenim proti sméru hodinovych ruicek vytvarujte zmrzlinovy kornout.
Hotovy kornout sejméte z vietene, odlozte do stojanu a nechte vychladnout .

Dobry tip: Stojan miizete pouZivat i pro odkldddni kornoutti napInénych zmrzlinou.
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Tvarovani kosicki

Upeceny oplatek sejméte ihned po vytaZeni z trouby ze silikonové formy, polozte jej
na stfed tvofitka na ko3icky, péchovadlem zatlacte zlehka na jeho stfed a vytvarujte
zmrzlinovy kosicek. Hotovy kosicek z tvofitka vyklopte a nechte vychladnout .

Skladovani zmrzlinovych kornoutki a koSicki

Imrzlinové kornouty a kosicky doporucujeme po dobu jejich spotieby uchovavat na suchém
misté, uloZené v plastovych, papirovych ¢ jinych vhodnych krabicich uzavienych vikem.
Udriba

Souprava pro zmrzlinové kornouty a koicky DELLA CASA je vhodnd do mycky, vieteno
myjte v rozlozeném stavu, pred sloZenim je diikladné osuste. Stojan v pfipadé potieby
rozlozte, ocistéte vihkou utérkou a osuste, nemyjte v mycce.

@ Istruzioni per I'uso

Cottura delle cialde

Versare 1 cucchiaio (circa 25-30 g) di pastella (pag. 28 e sequenti) al centro di ogni stampo
insilicone e distribuirla sull’intera superficie utilizzando la spatola in modo che la pastella
sia livellata con il bordo dello stampo e che i quadratini in rilievo siano ricoperti (7).

Mettere gli stampi — uno dopo l'altro ad intervalli di circa 1 minuto — nel forno
preriscaldato a 150 °C. Inserire il primo stampo nel forno. Attendere un minuto prima di
inserire il secondo e procedere allo stesso modo con il terzo e il quarto, sempre aspettando
un minuto fra uno e laltro .

Cuocere le cialde fino a doratura, per circa 15 minuti. Quando la prima cialda é cotta,
toglierla dal forno e sagomarla immediatamente a forma di cono o di coppetta.
Procedere allo stesso modo con le altre cialde.
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Avvertenza
Cuocere le cialde negli stampi disposti su una teglia piana posizionata al ripiano
centrale del forno.

Le cialde cotte devono essere sagomate immediatamente, mentre sono ancora
calde e morbide!

Sagomare i coni

Sollevare una parte della cialda subito dopo averla tolta dal forno. Spingere la parte
inclinata dell'utensile sotto la cialda e portare quest'ultima verso lo spazio per formare il
cono (3. Inserire il fuso nell'utensile e dare la forma al cono girandolo in senso antiorario.
Una volta pronto, estrarre il cono dal fuso, inserirlo nel supporto e lasciarlo raffreddare .

Consiglio utile: Il supporto puo essere usato anche per appoggiare i coni gia riempiti di gelato.
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Sagomare le coppette

Rimuovere subito la cialda cotta dallo stampo appena tolto dal forno, posizionarla al centro
del forma coppette, premere delicatamente il tampone e dare la forma alla cialda. Estrarre
la coppetta dall'utensile e lasciarla raffreddare &).

Conservarei coni e le coppette
Consigliamo di conservare i coni e le coppette in un luogo asciutto, dentro a scatole di
carta, di plastica o di altro materiale adatto, chiuse con un coperchio.

Manutenzione

II kit forma cono e cialda per gelato DELLA CASA & lavabile in lavastoviglie. Lavare I'utensile
smontato ed asciugarlo accuratamente prima di riassemblarlo. Se necessario, smontare il
supporto, pulirlo con un panno umido ed asciugare. Non lavare il supporto in lavastoviglie.

® Instrucciones de uso

Hornear barquillos

Colocar 1 cucharada completa (aprox. 25-30 gr) de mantequilla (pag. 28 y paginas
siguientes) en el centro de cada molde de silicona y extenderlo por la superficie utilizando
la espétula de forma que la masa esté nivelada con los bordes del molde y los cuadrados
estén cubiertos (7).

Colocar de forma gradual los moldes — uno detrds de otro, siempre con 1 minuto de
diferencia — en un horno precalentado a 150 °C. Comenzar colocando el primer molde en el
horno caliente. Esperar un minuto antes de colocar el sequndo molde en el horno y proceder
del mismo modo con el tercer y cuarto molde, siempre esperando un minuto (2.

Hornear los barquillos para helado hasta que estén dorados en la superficie, aprox.

15 minutos. Cuando el primer barquillo esté horneado, sacarlo del horno y darle forma
de cono o tulipa inmediatamente. Continuar sacando el sequndo barquillo y darle forma
inmediatamente. Proceder del mismo modo con el tercer y cuarto barquillo.
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Aviso
Hornear los barquillos para helado sobre una bandeja de hornear plana colocada en el
centro del horno.

Los barquillos horneados para helado jdeben formarse en conos o tulipas inmediatamente
después de retirarlos del horno, mientas estén todavia calientes y blandos!

Formar los conos

Levantar un lado del barquillo horneado inmediatamente después de retirarlo del horno.
Presionar la parte inclinada del utensilio por debajo del barquillo y mover el barquillo

ala zona para formar el cono (3. Introducir el husillo en el utensilio para dar forma al cono
girando en sentido contrario a las agujas del reloj. Retirar el cono del husillo una vez hecho,
reservar en el soporte y dejar enfriar (4.

Consejo ttil: También puede utilizar el soporte para reservar conos rellenos con helado.

Formar tulipas

Retirar el barquillo horneado del molde de silicona inmediatamente después de sacar

el molde del horno, colocarlo en el centro del utensilio para copas, presionar ligeramente
el prensador contra el centro y dar forma de tulipa de helado. Desmoldar la tulipa del
utensilio una vez hechay dejar enfriar ©.

Almacenaje de conos y tulipas para helado

Recomendamos guardar los conos y tulipas en un lugar seco durante su periodo de
conservacion, manteniéndolos en cajas de papel, pldstico o cualquier otro material
adecuado con la tapa puesta.

Mantenimiento

El juego para conos y tulipas DELLA CASA es apto para lavavajillas. Lavar el husillo
desmontado y secar cuidadosamente antes de montarlo. Si es necesario, desmontar el
soporte, limpiar con un pafio himedo y secar. No lavar el soporte en el lavavajillas.
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(D Instrucdes de utilizacio

Cozinhar as bolachas

Colocar 1 colher de sopa cheia (aprox. 25-30 g) de massa (p. 28 e sequintes) no centro
de cada forma de silicone e espalhar na superficie usando a espatula de maneira a que
amassa fique nivelada com o bordo das formas e os quadrados fiquem cobertos (7).

Gradualmente colocar as formas — uma apds outra, sempre com 1 minuto de diferenca
—em forno pré aquecido a 150 °C. Comecar por colocar a primeira forma no forno
aquecido. Esperar um minuto antes de colocar a segunda e proceder de igual forma
para a terceira e quarta forma, sempre com um minuto de intervalo .

Assar as bolachas para gelados até dourarem a superficie, aproximadamente 15 minutos.
Quando a primeira bolacha estiver pronta, retirar do forno e imediatamente moldar o cone
ou taca. Continuar retirando a segunda e moldar imediatamente. Proceder de igual forma
para a terceira e quarta bolacha.

Atencao
Assar as bolachas para gelado num tabuleiro baixo colocado no centro do forno.

As bolachas para gelado tém de ser moldadas em cones e tacas imediatamente a sequir
a serem retiradas do forno, enquanto estao quentes e macias!

Moldar cones

Levantar o lado da bolacha imediatamente a sequir a ser retirada do forno. Colocar o lado
plano inclinado do utensilio por baixo da bolacha e mover a bolacha para o fuso (3. Inserir
o fuso no utensilio e moldar o cone para gelado rodando para a esquerda. Quando estiver
pronto, retirar o cone do fuso e colocar no suporte para arrefecer ().

Conselho ttil: Também pode usar o suporte para colocar os cones com as bolas de gelado.
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Moldar tacas

Retirar a bolacha da forma imediatamente a sequir a retirar do forno, colocar a bolacha no
centro do utensilio para tacas, pressionar levemente o molde da taca no centro e moldar
ataca para gelado. Quando estiver pronta desenformar a taga do utensilio e deixar
arrefecer ©.

Guardar cones e tacas para gelado

Recomendamos que durante o prazo de validade guarde os cones e tacas para gelado
num local seco, mantendo-os numa caixa de papel, plastico ou outro material adequado
com tampa.

Manuten¢ao

0 conjunto para cones e tacas para gelado DELLA CASA pode ir a maquina de lavar louca.
Lavar e secar muito bem o fuso antes de o montar. Se necessério, desmontar o suporte,
limpar com um pano himido e secar. Nao lavar o suporte na méquina de lavar louga.
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(D Gebrauchsanleitung

Backen von Eiswaffeln

1 gehduften Essldffel (ca. 25-30 g) Teig (s. 28 und ff.) in die Mitte jeder Silikon-Form
geben, mit dem Teigverteiler verteilen, wobei die Teigmasse gleich hoch wie der Rand der
Silikon-Form ist und die Erhebungen gedeckt sind (7.

Die mit dem Teig gefiillten Silikon-Formen Stiick fiir Stiick in den auf 150 °C vorgeheizten
Backofen, die Zeitabsténde von ca. 1 Minute beachten. Zuerst die erste Form in den
Backofen legen und backen. Die zweite Form nach einer Minute einlegen, analogisch

bei der dritten und vierten Form vorgehen, je nach dem Zeitabstand von 1 Minuten

in den Backofen geben .

Die Eiswaffeln backen, bis sie oberflachlich goldbraun sind, ca. 15 Minuten. Ist die erste
Eiswaffel gebacken, ist sie aus dem Backofen herauszunehmen und unverziiglich zum
Hornchen, bzw. zur Schale zu formen. Danach die zweite Eiswaffel aus dem Backofen
herausnehmen, wieder unverziiglich formen. Bei der dritten und vierten Eiswaffel
analogisch vorgehen.

Hinweis

Die Eiswaffeln auf einem ebenen in die Mitte des Backofens gelegenen Backblech backen.

Die gebackenen Eiswaffeln zum Waffelhdrnchen, bzw. zur Waffelschalen unverziiglich
nach dem Herausnehmen aus dem Backofen formen, wenn sie noch heil$ und weich sind!

Waffelhdrnchen formen

Unverziiglich nach dem Herausnehmen aus dem Backofen den Rand der gebackenen
Eiswaffel losen. Die Schragkante des Waffelhdrnchenformers unter die Eiswaffel
einstecken, die Eiswaffel zum Waffelhorn schieben (). Das Waffelhorn in den Former
einlegen, gegen den Uhrzeigersinn umdrehen, das Waffelhdrnchen formen. Den
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geformten Waffelhdrnchen aus dem Waffelhorn abnehmen, in den Stander ablegen,
erkalten lassen (.

Guter Tipp: In den Stinder konnen ebenfalls die mit Eismasse gefiillten Waffelhdrnchen
abgelegt werden.

Waffelschalen formen

Die gebackene Eiswaffel nach dem Herausnehmen aus dem Backofen unverziiglich von der
Silikon-Form l6sen, auf die Mitte des Waffelschalenformers legen, mit dem Stampfer leicht
andriicken, die Waffelschale formen. Die geformte Schale auskippen und erkalten lassen &).

Waffelhornchen und -schalen aufbewahren
Die Waffelhdrnchen und -schalen trocken lagern, in den Kunststoff-, Papier-, bzw. anderen
geeigneten Schachteln mit dem Deckel aufbewahren.

Wartung

Das Set fiir Waffelhdrnchen und -schalen DELLA CASA ist spiilmaschinenfest, den
Waffelhorn im zerlegten Zustand spiilen, vor dem Zusammenbau griindlich abtrocknen.
Den Sténder im Bedarfsfalle zerlegen, mit feuchtem Tuch reinigen und abtrocknen, im
Geschirrspiiler nicht spiilen.

@ Mode d’emploi

Préparation des gaufrettes

Placer au centre de chaque moule en silicone 1 bonne cuillére a soupe (environ 25-30 g)
de pate (page 28 et suivantes) et étaler avec la spatule sur la surface de maniére a ce que
a pate soit au méme niveau que les bords du moule et les petits carrés sortants soient
entiérement couverts (7).

Placer un par un les moules remplis de pate au four préchauffé a 150 °C, progressivement
avec environ 1 minutes d'intervalle. Introduire d’abord le premier moule et faire cuire.

fresh homemade cones and cups / 19



Au bout d’une minute, ajouter au four le
second moule et puis procéder ainsi avec
|e troisiéme et quatriéeme moule, en les
ajoutant au four toujours avec 1 minute
d'intervalle &.

Faire cuire les gaufrettes pendant environ
15 minutes, jusqu'a ce que la pate prenne
sur toute la surface une jolie couleur
dorée. Dés que la premiére gaufrette
est cuite, la sortir du four et faconner
immédiatement le cornet ou la
coupelle. Sortir ensuite du four la
seconde gaufrette et la faconner aussi
immédiatement. Procéder de la méme
maniére avec la troisiéme et la quatriéme
gaufrette.

Attention
Faire cuire les gaufrettes sur une plaque
plane placée au centre du four.

I faut fagonner les cornets ou les
coupelles immédiatement apres avoir
sorti les gaufrettes

a glace du four, tant qu’elles restent
encore chaudes et tendres !
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Faconnage des cornets

Immédiatement aprés 'avoir sortie du four, soulever les bords de la gaufrette cuite.

Glisser sous la gaufrette le bord oblique de l'outil de moulage et pousser la gaufrette dans
I'espace pour le cone (3. Introduire le cone dans I'outil de moulage et faconner le cornet
en tournant contre le sens des aiguilles d'une montre. Enlever le cornet fagonné du cone, le
déposer sur le support et laisser refroidir (4.

Bonne astuce : il est possible d'utiliser le support également pour déposer les cornets déja
remplis de glace.

Faconnage des coupelles

Immédiatement apres I'avoir sortie du four, démouler la gaufrette cuite, la placer au milieu
de I'outil de moulage de coupelle, appuyer Iégérement sur son centre a |'aide du poussoir
et faconner la coupelle a glace. Sortir la coupelle faconnée de 'outil de moulage et laisser
refroidir ©).

Stockage des cornets et coupelles a glace

Nous recommandons de conserver les cornets et coupelles a glace lors de leur
consommation dans un endroit sec, placés dans des boites en plastique, en carton
ou en un autre matériau approprié, fermées par un couvercle.

Entretien

Le set pour cornets et coupelles a glace DELLA CASA convient au lave-vaisselle ; laver
le cone démonté, essuyer soigneusement avant de |'assembler. Démonter le support
en cas de besoin, nettoyer avec un torchon humide et essuyer ; ne pas nettoyer au
lave-vaisselle.
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(@ Instrukcja uzytkowania

Pieczenie wafli

Na $rodku kazdej silikonowej formy nalezy umiescic 1 czubata tyzke (ok. 25-30 g) ciasta
(str. 28 i dalej), ciasto rozetrze¢ rownomiernie fopatka w taki sposéh, aby wypetnito forme
po brzegi, a wystajace kwadraciki na jej dnie byty zakryte (7.

Formy z ciastem nalezy wktadac, pojedynczo w odstepach ok. 1 minuty, do piekarnika
rozgrzanego do 150 °C. Najpierw nalezy wtozy¢ do piekarnika jedna forme i piec. Po
uptynieciu minuty do piekarnika wtozy¢ druga forme i postapic w taki sam sposéb
ztrzecig i czwarta forma. Formy zawsze nalezy wkfadac do piekarnika

zminutowym odstepem czasowym (2.

Wafle do lodéw nalezy piec do momentu az ich cata powierzchnia uzyska ztoty kolor,
ok. 15 minut. Jak tylko pierwszy wafel bedzie upieczony, nalezy go wyjac z piekarnika

i uformowac do ksztattu rozka lub koszyczka. Nastepnie z piekarnika nalezy wyciagnac
drugiego wafla i ponownie od razu uformowac. Tak samo nalezy postapic z trzecim oraz
czwartym waflem.

Ostrzezenie
Wafle do lodéw nalezy piec na prostej blasze umieszczonej na Srodkowym poziomie
w piekarniku.

Z upieczonych wafli na lody nalezy uformowac rozki lub koszyczki zaraz po wyjeciu ich
z piekarnika, kiedy sa jeszcze gorace i miekkie!

Formowanie rozkéw

0d razu po wyjeciu z piekarnika podniesc brzeg upieczonego wafla. Pod wafla nalezy
wsunac $cieta krawedz foremki i wsunac wafel do przestrzeni w ksztatcie wrzeciona (3.
Nastepnie do foremki nalezy wtozy¢ wrzeciono i obracajac nim w kierunku zgodnym
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zruchem wskazowek zegara, uformowac rozek. Gotowy rozek nalezy zdja¢ z wrzeciona,
przetozy¢ na stojak i pozostawic¢ do wystygniecia (4.

Wskazowka: Stojaka mozna uzywac takze do odktadnia rozkéw napetnionych lodami.

Formowanie koszyczkow

Upieczony wafel nalezy zdjac z silikonowej formy zaraz po wyciagnieciu z piekarnika,
potozy¢ na Srodku foremki na koszyczki, nacisnac lekko ttokiem na jego Srodek

i uformowac koszyczek na lody. Gotowy koszyczek nalezy wyjac z foremki i pozostawic
do wystygniecia &).

Przechowywanie wafli na lody
Wafle na lody zalecamy przechowywac w suchym miejscu w plastikowych, papierowych
lub innych odpowiednich pudetkach z zamknietym wieczkiem.

Utrzymanie

Zestaw do przygotowywania wafli na lody DELLA CASA mozna my¢ w zmywarce.

Wrzeciono nalezy myc roztozone, przed ponownym ztozeniem nalezy je doktadnie wysuszy¢.
W razie potrzeby stojak nalezy roztozy¢, oczysci¢ wilgotna $cierka. Stojaka nie nalezy my¢

w zmywarce.

@ Navod na poutzitie

Pecenie oblatok

Do stredu kazdej silikénovej formy premiestnite 1 kopcovitd polievkovi lyZicu (cca 25-30 g)
cesta (str. 28 a dalej) a lopatkou ho rozotrite po jej povrchu tak, aby bolo cesto v rovnakej
vyske ako okraj formy a vystupujtice Stvorceky boli zakryté (7.

Do riry predhriatej na 150 °C vkladajte formy s cestom postupne — po jednej — s cca
mindtovym odstupom. Najprv vlozte do riry prvi formu a pecte. Po mindte pridajte do
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rdry druhd formu a rovnako postupujte aj s tretou a Stvrtou formou, priddvajte ich do riry
vzdy s minttovym odstupom 2.

Imrzlinové oblatky pecte do chvile, nez zozlatne po celom povrchu, cca 15 minit. Akondhle
je prvd obldtka upecend, vytiahnite ju z rdry a ihned vytvarujte do kornutika alebo kogicka.
Potom vytiahnite z rdry druhd oblatku a opét ju ihned vytvarujte. Rovnako postupujte aj

s tretou a Stvrtou obldtkou.

Upozornenie
Imrzlinové oblatky pecte na rovnom plechu umiestnenom v strede riry.

Upecené zmrzlinové obldtky je nutné tvarovat do kornutikov alebo kosickov ihned
po vytiahnuti z riry, kym st hortice a makké!

Tvarovanie korniitikov

lhned'po vytiahnuti z riry nadvihnite okraj upecenej oblatky. Pod oblatku zasurite
zosikmeny okraj formicky a oblatku posuiite do priestoru pre vreteno (5). Vreteno vlozte
do tvoritka a otdcanim proti smeru hodinovych ruciciek vytvarujte zmrzlinovy kornutik.
Hotovy kornutik zlozte z vretena, odloZte do stojanu a nechajte vychladnit .

Dobry tip: Stojan méZete pouzivat aj na odkladanie korndtikov naplnenych zmrzlinou.

Tvarovanie kosickov

Upecent obldtku zloZte ihned po vytiahnuti z riry zo silikénovej formy, poloZte ju na stred
tvoritka na kosicky, zatldcadlom zatlacte zlahka na jeho stred a vytvarujte zmrzlinovy
kosicek. Hotovy kosicek z tvoritka vyklopte a nechajte vychladnit &.

Skladovanie zmrzlinovych kornutikov a kosickov
Imrzlinové kornutiky a kosicky odporicame po dobu ich spotreby uchovavat na suchom
mieste, ulozené v plastovych, papierovych ¢i inych vhodnych krabiciach uzavretych vekom.
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Udrzba

Slprava na zmrzlinové kornutiky
akosicky DELLA CASA je vhodnad

do umyvacky, vreteno umyvajte
vrozloZenom stave, pred zlozenim
ho dokladne osuste. Stojan v pripade
potreby rozlozte, ocistite vlhkou
utierkou a osuste, neumyvajte
vumyvacke.

@ Uncrpyxkumm no
Ucno/ib30BaHuio
Bvinekanue Bapenb
BbineiiTe B KaXayto CUNMKOHOBYIO
dopmy no 1 nonHoli CTonoBoi
noxke (okono 25-30r) Tecta

(cTp. 28 v nocnepyioLLme CTpaHULLbI),
pacnpegenuTe ero no noBepxHoOCT!
$opMmbl TaK, UToObI TECTO paBHOMEPHO
MOKPbIBANO BbIMYKAOCTUA (oMb

W MIONHOCTbHO 3aN0NHAN0 dopmy (7).

MocTaBbTe Gopmbl

B Npe/BapUTENbHO Pa3orpeTblil
10 150 °C gyxoBoii wkad. Gopmbl
HY>HO CTaBUTb N0 0fHOI,
CNPOMEXYTKOM B T MUHYTY (2.




Badnu BbinekaloTca 40 3010TMCTOI KOPOUKH, T.e. 0kono 15 MuHYT. Kak TonbKo nepsas
BaQnA UCNeKNach, ee HyKHO BbIHYTb U3 AYXOBOTO LWKa(a v cpasy xe npugatb popmy
yaLum UM poxKa. To e camoe HyXHO NPofenaThb 1 € 0CTanbHbIMI Badnamu.

Mpumeyanne
Badnu cnegyet BbinekaTb Ha NNOCKOM NPOTUBHE, Ha CPeiHEM ApyCe AyX0BOro WKada.

[oTOBbIM BaGnAM hopMy HYKHO NPUAABATb CPa3y N0 OKOHYAHNM BbINEKAHWA, MOKA OHU
elue ropayme u markue!

Mpupanue popmbl poxka

ﬂOﬂHMMMTE 0ANH Kpa|7| rOTOBOIA Ba¢ﬂ|/| nocnie T0ro, Kak BblHy/W €€ U3 1yX0BOro umad)a.
MoanoxuTe CKOLIEHHDIA Kpaii hopmbl o Badto 1 nepeHecuTe Badio K WNUHAENH (5).
Bctasbre wnuHaens B dopmy v npupaiite Bagne Gopmy poxka, noBopaunBas ero npoTus
YacoBOl CTPeNKM. 3aTeM CHUMUTE FOTOBBIA POXKOK CO LUNMHAENA, NOMECTUTE POKOK

B lepXaTenib 1 faiite emy oCTbiTb (),

[Mone3Hoiii cosem: [lepxamesno makxe MOXHO UCNO/b308aMb 0114 XPAHEHUA POXKO8,
HANONHEHHbIX MOPOXEHbIM.

Mpupanue popmbl yawm

BblHbTe Gopmy ¢ roToBOV Badneli U3 AyxoBoro WKada, a Badnio — u3 popmbl. lomectute
BaQI0 B LLEHTP GOPMbI YaLL, ClIerka npuKmIUTe NecTUKOM Mo LEHTpY, Npuaalite Bagne
dopmy yaLum. [oToBYt Badto BbIHTE U3 GOPMbI 1 JaiiTe el 0CTbITh ().

XpaHeHue BapenbHbIX Yall U poXKKoB

Mbl PEKOMEHAYEM XPaHUTD Ba¢eﬂbeIe YaLn U poXKKU B CYXOM MeCTE Ha NPOTAXeHne
BCEro Cpoka rogHocTu. Ba¢eanble vaiuu / POXKK HeoﬁXO,ﬂVIMO XPaHUTb B 3aKPbITbIX
K0p06KaX U3 KapTOHa, NN1aCTUKa U Apyroro noAXoAALEero matepuana.
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Yxon

Habop ana npurotosneHna BadenbHbIX poxkoB 1 vatwm Ans mopoxexoro DELLA CASA
NpUrofieH ANA MbITbA B NOCYAOMOEYHOIA MalLuHe. LnuHaens Heobxo4umo MbiTb

B pa306paHHOM COCTOAHWM 1 TLLATENbHO BbITUPATb Nepes NOBTOPHOI CHOPKOIA.

Mpu HeobxoAMMOCTY fepaTenb MOXHO pa306paTh, NPoTepeTh BAAXHOI candeTkoit
11 BbITEETh HacyXo. [lepxatenb Henb3A MbiTb B OCYAOMOEUHOI MaLLMHe.
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Batter forice cream wafers
Tésto na zmrzlinové oplatky
Impasto per cialde

Masa para barquillos

Massa para bolacha de gelado
Eiswaffelteig

Padte a gdufrettes.a glace
Ciasto na wafle do lodow
Cesto na zmrzlinové obldtky
Tecmo ons eapensd

@ Batterforice cream wafers

Ingredients for 7-8 cones or cups:

85 gicing sugar, 40 g plain wheat flour, 2 egg whites from large eggs,
30g melted butter, % tsp. vanilla extract, pinch of salt

Batter instructions: Blend egg whites with sugar and vanilla extract (do not whip!),
add flour and melted butterand process into a smooth batter; leave the batter to rest for
approx. 30 minutes.



Useful hint: Add 2-3 tsp. (approx. 6 g) quality cocoa to prepare dark ice cream cones and cups.

,g DELLA CASA set can be used to easily prepare homemade gluten free ice cream cones and
B/ cups. All you need to do is replace wheat flour in the enclosed recipe with rice flour or
cornmeal; you can also try chestnut flour or a standard gluten free mixture.

@ Tésto nazmrzlinové oplatky

Ingredience pro 7-8 kornoutkii nebo kosicki:

85 gmletého cukru, 40 g hladké psenicné mouky, 2 bilky z vétsich vajec,

30g rozpusténého mdsla, ¥: Izicky vanilkové esence, spetka soli

Priprava tésta: Bilky rozmichejte s cukrem a vanilkovou esenci (neslehejte!), pfidejte
mouku, rozputéné mdslo a pfipravte hladké tésto, které nechte cca 30 minut odpocinout.
Dobry tip: Pro pfipravu tmavych zmrzlinovych kornoutii a kosik pridejte do tésta 2-3 Izicky
(cca6 g) kvalitniho kakaa.

Sesoupravou DELLA CASA snadno pripravite i domdci zmrzlinové kornouty a kosicky

bez lepku. Staci, kdyZ psenicnou mouku v priloZeném receptu nahradite ryZovou nebo
kukuricnou moukou, vyzkouset miiZete i kastanovou mouku nebo béznou bezlepkovou smés.

@ Impasto per cialde

Ingredienti per 7-8 coni o coppette:

85 gdizucchero avelo, 40 g difarina di grano duro, 2 albumi da uova grandi,
30gdiburrofuso, ¥: cucchiaino di estratto divaniglia, 1 pizzico disale

Procedimento: Mescolare gli albumi e I'estratto di vaniglia (non vanno montati!),
aggiungere lafarina eil burro fuso e lavorare fino ad ottenere un composto omogeneo;
lasciar riposare la pastella per circa 30 minuti.

Consiglio utile: Aggiungere 23 cucchiaini (circa 6 g) di cacao per preparare cialde scure.
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@ Il kit DELLA CASA pud essere utilizzato per preparare coni e coppette gelato di cialda
senza glutine. Basta sostituire la farina di grano indicata nella ricetta, con farina di riso
odimais; é possibile anche utilizzare una miscela senza glutine, oppure farina di castagne.

@ Masa parabarquillos

Ingredientes para 7-8 conos o tulipas:

85 graziicar glas, 40 gr de harina floja de trigo, 2 claras de huevo de huevos grandes,
30grde mantequilla derretida, ¥: cucharadita de extracto de vainilla, unapizca de sal

Instrucciones parala masa: Mezclar las claras de huevo con el azdcary el extracto de
vainilla (jno batir!), afiadir harina y lamantequilla derretida y procesar hasta obtener una
masa suave; dejar la masa reposar aprox. 30 minutos.

Consejo util: Afiadir 2-3 cucharaditas (aprox. 6 gr) de cacao para preparar conos y tulipas
oscuros.
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Eljuego DELLA CASA puede utilizarse para preparar fdcilmente conos y tulipas caseros
para helado sin gluten. Todo lo que necesita hacer es reemplazar la harina de trigo en la
recetaincluida por harina de arroz o harina de maiz; también puede intentarlo con harina de
castafia o un preparado estdndar sin gluten.

(D Massa para bolacha de gelado

Ingredientes para 7-8 cones ou tagas:

85 gagticarem pd, 40 g farinha deftrigo, 2 claras de ovo grandes, 30 g manteiga
derretida, ¥ colher de chd de extrato de baunilha, uma pitada de sal

Instrugdes para a massa: Misturar as claras com o aglicar e o extrato de baunilha
(ndo bater!), acrescentar a farinha e a manteiga derretida e processar tudo numa massa
macia. Deixar a massa repousar por aproximadamente 30 minutos.

Conselho util: Adicionar 2—3 colheres de chd (aprox. 6 g) de cacau de qualidade para preparar
cones e tagas escuras para os gelados.

0 conjunto DELLA CASA também pode ser usado para em casa facilmente preparar cones
etacas de gelado sem gliiten. Tudo o que precisa fazer é na receita fornecida substituir
afarinha de trigo por farinha de arroz ou farinha de milho. Pode também experimentar farinha
de castanha ou uma mistura padrdo sem gliten.

@ Eiswaffelteig

Zutaten fiir 7-8 Waffelhdrnchen, bzw. -schalen:

85 g Puderzucker, 40 g glattes Weizenmehl, 2 Eiweil aus griBSeren Eiern,
30gzerlassene Butter, ¥ TL Vanille-Essenz, Prise Salz

Teigzubereitung: Eiweil mit Zucker und Vanille-Essenz riihren (nicht schlagen!), dann
Mehlund zerlassene Butter zugeben, zu glattem Teig verarbeiten, 30 Minuten ruhen lassen.
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Guter Tipp: Um die dunklen Waffelhdrnchen und -schalen zuzubereiten, sind 2-3TL (ca. 6 g)
hochwertigen Kakaopulver in die Teigmasse zuzugeben.

Mit dem Set DELLA CASA kann man leicht auch die hausgemachten glutenfreien

¥ Waffelhérnchen und -schalen backen. Es ist hinreichend, im beigefiigten Kochrezept das
Weizenmehl durch das Reis-, bzw. Maismehl zu ersetzen. Probieren Sie auch das Kastanienmehl
oder handelsiibliche glutenfreie Backmischung aus.

@ Pate a gaufrettes aglace

Ingrédients pour 7-8 cornets ou coupelles:

85 gdesucreglace, 40 g de farine de blé, 2 blancs d’ceuf de grandetaille, 30 g de beurre
fondu, ¥ cuillére a café d’essence de vanille, 1 pincée de sel

Préparation dela pate : mélanger les blancs d'ceufavec le sucre et I'essence de vanille
(ne pasbattre!), ajouter la farine, le beurre fondu et préparer la péte lisse, laisser reposer
pendant environ 30 minutes.

Bonne astuce : pour la préparation des cornets et coupelles a glaces d'une couleur foncée,
ajouter a la pate 2-3 cuilléres a café (environ 6 g) de cacao de qualité.

Grdce au set DELLA CASA, il est possible de préparer facilement les cornets et coupelles
¥/ aglace maison sans gluten. Il suffit de remplacer la farine de blé dans la recette jointe
par de la farine de riz ou de mais. Il est également possible de tester la farine de chdtaigne ou un
mélange sans gluten ordinaire.

(D Ciastonawafle dolodow

Sktadniki na 7-8 rozkéw lub koszyczkow:

85 g cukru pudru, 40 g mqki pszennej, 2 biatka z wiekszych jajek, 30 g roztopionego
masta, ¥ tyZeczki esencji waniliowej, szczypta soli
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Przygotowanie ciasta: Biatka nalezy wymiesza¢z cukrem i esencjg waniliowa (nie ubijac!),
dodac make, roztopione masto i utrze¢ na gfadkie ciasto. Odstawi¢ na ok. 30 minut.

Wskazéwka: Aby przygotowac ciemne wafle na lody do ciasta nalezy dodac 2-3 tyzeczki
(ok. 6 g) dobrej jakosci kakao.

‘ Zpomocq zestawu DELLA CASA mozna tatwo przygotowac takze bezglutenowe wafle
nalody. Wystarczy mqke pszennq zastqpic mqkq ryzowq lub kukurydziang. Mozna
wyprébowac takze mgke kasztanowq lub tradycyjng mieszanke bezglutenowg.

@ Cesto nazmrzlinové oblatky

Ingrediencie pre 7-8 korniitikov alebo kosickov:

85 g prdskového cukru, 40 g hladkej psenicnej miiky, 2 bielky z vicsich vajec,

30g rozpusteného masla, ¥; lyZicky vanilkovej esencie, Stipka soli

Priprava cesta: Bielky rozmiesajte s cukrom a vanilkovou esenciou (neslahajte!), pridajte
muku, rozpustené maslo a pripravte hladké cesto, ktoré nechajte cca 30 mindt odpocint.

Dobry tip: Na pripravu tmavych zmrzlinovych kornditikov a kosickov pridajte do cesta
2-3lyzicky (cca 6 g) kvalitného kakaa.

* So stipravou DELLA CASA lahko pripravite aj domdce zmrzlinové kornditiky a kosicky
bez lepku. Staci, ked psenicnt miku v priloZenom recepte nahradite ryZovou alebo
kukuricnou muikou, vyskusat moZete aj gastanovi miiku alebo beznti bezlepkovii zmes.

ui)\.
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@ Tecro anasadenn

WNHrpeaneHTbl ANA NPUroTOBNEHNA 7—8 POXKKOB UAW YaLL:

85 2 caxapHoli nydpei, 40 2 nweHuYHoU MyKu, 2 601bWUX AUYHLIX GesIKa,

302 pacmonneHHo020 C1UB0YHO20 MACAA, Y2 YALIHOU I0XKU SKCMPAKMA 8GHUIU,
uenomka conu

NpuroroBnenue Tecra: (MeLwaiite ANYHbIE 6eNKM C CAXAPOM M IKCTPAKTOM BaHUIN
(He B36uBaiATe!), f06aBbLTE MYKY ¥ pacTONNEHHOR CIMBOYHOE MACNO, IPUTOTOBLTE XMAKOE
Tect0. OCTaBbTe TeCTO OTAOXHYTb Ha 30 MUHYT.

Mone3Hole cogemobl: [J15 npu2omossieHUs memHblX 8aghesbHbIX 4aul U poxkos dobaseme
8 mecmo 2—3 uatiHvle I0XKu (0K010 6 2) KAKao 8bicuIe20 copmd.

! Habop DELLA CASA moxHo ucnonie308ame, Ymobel J1e2Ko npu2omosume 0oMawHue
X/ gagenbHble uauiu UL poxKu 015 Mopoxero2o 6e3 2iomed. Be, ymo 08 3moeo
HYXHO COeNnamo — Mo 3ameHUmb NPU NPU20MOoBIeHUU No peyenmy NeHUYHy MyKy

Ha PUCoBYH U KyKypy3HYo. Takxe MOXHO UCNoib308amb Kawmaxosyio Myky unu
CMaxoapmHyto be3eiomeHosyro cmeco.
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