== Manual: 3D Christmas Cookie Cutters

1)

Roll your cookie dough. Use all cutters to create all four motifs on the
box. You can recognize cutters for individual motifs by their shape or
follow the pictures on the packaging. Snowman: use 1x both cutters;
tree: 1x both cutters; sledge: 2x both cutters (2x larger part, 2x
smaller part); reindeer: 1x larger part (body), 2x smaller part (legs).
When baking, create space between the individual pieces. If your
dough contains baking powder or a large amount of butter / oil, the
cut pieces may be deformed during baking.

After baking and cooling, you can decorate the individual pieces with
icing sugar. After the icing is completely dry, connect the cookie parts
together - see the pictures on the packaging. Your edible Christmas
decoration is done.

Warning: The product is suitable for solid and non-rising doughs. Wash the
product thoroughly before first use. Not suitable for freezer, dishwasher,
or microwave.

hes Nadvod: 3D vanocéni vykrajovatka 4 ks

1)

Nejprve budete potfebovat tésto na vanocni cukrovi. Pro vytvoreni
vSech c¢tyr motivll pouzijte pti vykrajovani vSechny vykrajovatka.
Vykrajovatka pro jednotlivé motivy rozeznate podle jejich tvaru Ci se
fidte obrazky na obalu. Snéhulak: pouzijte 1x obé vykrajovatka;
stromecek: 1x obé vykrajovatky; sané: 2x obé vykrajovatka (2x vétsi
dil, 2x mensi dil); kolousek: 1x vetsi dil (télo), 2x mensi dil (nozicky).
Pfi peceni vytvorte mezi jednotlivymi kusy dostatecné rozestupy.
Pokud je v téstu kypfici prasek ¢i velké mnoizstvi masla/oleje, mlze
pfi peceni dojit k deformaci vykrojenych kus.

Po upeceni a vychladnuti mlzZete jednotlivé kusy nazdobit cukrovou
polevou. Po Uplném zaschnuti polevy spojte perni¢ky — viz obrazky na
obalu. Vase jedla vanocni dekorace je na svété.

Upozornéni: Produkt je vhodny pouze na netekouci a nenabyvajici tésta.
Pred prvnim pouzitim produkt dikladné vymyjte. Neni vhodné do mrazéku,
mycky ani mikrovinné trouby.



mmm [nstrukcja: 3D Bozonarodzeniowe foremki 4

1)

sztuki

Na poczatek bedziesz potrzebowata ciasta na swigteczne ciasteczka.
Aby stworzy¢ wszystkie cztery motywy, podczas wykrawania uzyj
wszystkich foremek. Foremki do poszczegdlnych motywéw mozna
rozpoznac po ich ksztatcie lub zerkng¢ na zdjecia znajdujgce sie na
opakowaniu. Batwan: uzyj 1x obu foremek; drzewo: 1x obie foremki;
sanki: 2x obie foremki (2x wieksza czes¢, 2x mniejsza czesc); sarenka:
1x wieksza czesé (ciato), 2x mniejsza czesé (nogi).

Podczas pieczenia pozostaw wystarczajgce odstepy miedzy
kawatkami. Jesli w ciescie znajduje sie proszek do pieczenia lub duza
ilos¢ masta / oleju, wykrojone kawatki mogg zosta¢ zdeformowane
podczas pieczenia.

Po upieczeniu i schtodzeniu mozesz ozdobi¢ poszczegdlne kawatki
polewg cukrowg. Po catkowitym wyschnieciu lukru potacz pierniki —
zerknij na zdjecia na opakowaniu. | gotowe! Wtasnie stworzytas swojg
jadalng dekoracje na Swieta!

Ostrzezenie: Produkt nadaje sie tylko do nieptynnego, ciasta, ktore nie
urosnie. Przed pierwszym uzyciem doktadnie umyj foremki. Nie nadajg sie
do przechowywania w zamrazarce, mycia w zmywarce lub podgrzewania w
kuchence mikrofalowej.

=== Hasznalati Uutmutatd: 3D karacsonyi sitiforma

1)

4 db

ElGszor is sziksége lesz a kész tésztdra a karacsonyi édességhez.
Haszndlja az 6sszes sitiformat mind a négy minta elkészitéséhez. Az
egyes motivumokhoz tartozé sitiformakat az alakjuk vagy a
csomagolason talalhatéd képek alapjan azonosithatja. Hoéember:
hasznalja 1x mindkét format; fa: 1x mindkét format; szan: 2x mindkét
format (2x nagyobb rész, 2x kisebb rész); 6zike: 1x a nagyobb format
(test), 2x a kisebb format (labak).

Sutéskor elegendd tavolsagot kell hagyni az egyes stiteménydarabok
kozott. Ha a tésztaban sitépor vagy nagy mennyiségd vaj/olaj van, a
kivagott darabok a siités soran eldeformalédhatnak.



3) Sutés és kihltés utdn cukormdzzal diszitheti a figurdkat. Ha a
cukormaz mar teljesen megszaradt, illessze 0Ossze a
mézeskalacsdarabokat — |asd a csomagolason taldlhato képeket. El is
készlilt az ehet6 karacsonyi dekoracio.

Figyelmeztetés: A termék csak nem folyékony és nem megkel6 tésztakhoz
alkalmas. Els6 hasznalat el6tt alaposan mossa el a terméket. Nem alkalmas
fagyasztdba, mosogatdgépbe vagy mikrohullamu sitébe.

B B Manual: Decoratiuni pentru prajituri de Craciun
3D

1) Rulati aluatul pentru prajituri. Utilizati toate formele de taiat pentru
a crea cele patru motive prezentate pe cutie. Puteti identifica formele
pentru fiecare motiv in parte dupa forma lor sau puteti urmari
imaginile de pe ambalaj. Om de zapada: utilizati ambele forme de
taiat o data; brad: utilizati ambele forme de taiat o data; saniuta:
utilizati ambele forme de tdiat de doua ori (2x parte mai mare, 2x
parte mai mica); ren: utilizati o data partea mai mare (corpul), si de
doua ori partea mai mica (picioarele).

2) Tn timpul coacerii, creati spatiu intre bucatile individuale. Daca
aluatul dvs. contine praf de copt sau o cantitate mare de unt/ulei,
bucatile taiate pot fi deformate in timpul coacerii.

3) Dupa coacere si racire, puteti decora bucatile individuale cu zahar
pudra. Dupa ce glazura este complet uscata, conectati partile
prajiturii iTmpreuna - consultati imaginile de pe ambalaj. Decoratiunea
dvs. comestibila de Craciun este gata.

Atentie: Produsul este potrivit pentru aluaturi solide si care nu cresc in
volum. Spalati produsul in mod corespunzator inainte de prima utilizare.
Nu este potrivit pentru congelator, masina de spalat vase sau cuptorul cu
microunde.



