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@ INSTRUCTIONS FOR USE

We congratulate you on the purchase of this Tescoma product. Thank you for buying Tescoma. If needed, please contact your
retailer or Tescoma at www.tescoma.com.

The biscuit maker/ cake decoratoris excellent for the preparation of sweet and savoury biscuits, for decorating
tarts, desserts, sandwiches, canapés, etc.

PRODUCT DESCRIPTION

@ Piston end, @ Piston, @ Butt, @Trigger, @ Piston lock,

@ Cylinder, @ Nut, Pressing circle, @ Decorating nozzle

BISCUIT MAKER - INSTRUCTIONS FOR USE

Press the lock (5), seize the piston end (1) and pull the piston to the back position (Fig. A). Unscrew the nut (7) and fill
the cylinder (6) with mixture — process the mixture beforehand intoa cylindrical shape (Fig. B). Inserta pressing circle of your
choice into the nut (8) and screw the nut together with the ring back onto the cylinder (Fig. C). Warning! The pressing circle
must be seated into the nut so as to make sure that the skewed edges of the holes face outwards from the biscuit maker.
Press the trigger (4) several times until the piston applies pressure on the mixture. Take away the first batch of mixture that
comes out and clean the pressing circle. Place the biscuit maker just above the baking sheet and push the trigger once; cut off
the pressed mixture by slightly shifting the biscuit maker to the side (Fig. D). Continue in the same way.

Practical hints: Leave the mixture in a refrigerator before filling the cylinder; use the baking sheet at room temperature
— the mixture has specific properties and it is necessary to test what temperature is the most suitable for dividing portions
as well as to test the most suitable temperature of the baking sheet.

CAKE DECORATOR — INSTRUCTIONS FOR USE

To fill the cake decorator, proceed identically as with the biscuit maker. Fill the cylinder with cream, custard, spread, paté
or processed cheese. Use the decorating nozzle instead of the pressing circle (Fig. E).

Food can be decorated in two different ways:

1. Press the trigger repeatedly — the filling comes out of the decorating nozzle.

2. Press the lock and push the piston forwards — the filling comes out of the decorating nozzle (Fig. ).

Practical hints: Fill the decorator with an amount that you immediately need for decorating. Otherwise the filling warms
up, softens and is more difficult to process.

MAINTANANCE

Before the firstand after each subsequent use, wash all parts of the biscuit maker / cake decorator including accessories and
wipe them dry. Wash with normal detergents, avoid using aggressive chemical substances, sharp objects and sand-based
agents. The biscuit maker / cake decorator and the pressing circles and decorating nozzles are dishwasher safe.

3-YEAR 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 animpact, fall or mishandling

- due to unauthorised repairs of, or alterations to, the product

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

BASIC RECIPES

SWEET BISCUITS

350g plain flower, 120 g butter or plant fat, 140 g icing sugar, 1 eqg, 1 teaspoon of baking powder, 1-2 dcl milk

Blend the looseingredients, add egg, softened butter and milk. Knead the mixture well and leave 10to 20 minutesinrefrigerator.
Shape the mixture on a dry baking sheet using the biscuit maker and bake 7 to 9 minutes at 170 °C (set gas oven to 2). The biscuits
are finished when they turn light pink at the edges. Remove the biscuits from the baking sheet when still warm. You can season
the basic biscuit mixture with a teaspoon of cinnamon, a handful of fine groundnuts or 3 spoons of cocoa.

CHEESE STICKS

100 g plain flour, 100 g butter or plant fat, 100 g processed cheese or fine grated cheese, 1 eqg, salt, caraway

Blend flour, butterand cheese and process well. Fill the biscuit maker with mixture and attach the pressing circle with the , caterpillar”
holes. Press strips on a dry baking sheet, divide them using table knife or other suitable tool. Spread the cheese sticks with egg and
sprinkle with salt and caraway. Bake 10 to 12 minutes at 175 °Cuntil golden brown.

MERINGUES

300 g icing sugar, 250 g grated coconut, 5 egq whites

Whisk the whites well while adding sugar; when finished, stir in grated coconut. Fill the cylinder of the decorator with the mixture
and attach the decorating nozzle. Grease the baking sheet with butter or plant fat (or use baking paper) and make small circles on the
baking sheet by pressing on the decorator with the lock down. Bake at max. 120 °C (gas ovens set to 1) for 15 to 20 minutes.

@ NAVOD K POUZITI

Blahoprejeme k zakoupeni vyrobku Tescoma a dékujeme za diivéru projevenou nasi znacce. \/ ptipadé potieby se prosim obratte na
svého prodejce nebo na firmu Tescoma prostfednictvim www.tescoma.com.
Lis na tésto / zdobicka je vynikajici pro ptipravu sladkych i slanych
oblozenych mis apod.

POPIS VYROBKU

@Zakuniem’ pistu, @ Pist, @ Rukojet, @Spouit‘, @ Uvolfiovaci pojistka pistu,

@Zésobnik, @ Matka, Lisovaci krouzek, @ Dekoracni tryska

LIS NATESTO - POUZITI

Stisknéte uvolnovaci pojistku (5), uchopte zakonceni pistu (1) a pist vytdhnéte do zadni polohy (obr. A). OdSroubujte matku (7)
azasobnik (6) naplite téstem — tésto predem zformujte do vélecku (obr. B). Do matky vlozte zvoleny lisovaci krouzek (8) a matku
spolus krouzkem nasroubujte zpét na zasobnik (obr. C). Pozor! Lisovaci krouzek vkladejte do matky vzdy tak, aby Sikmé okraje otvorii
sméfovaly ven. Opakované stisknéte spoust (4), dokud neucitite, Ze pist tlacina tésto. Prvnivytlacenou porci tésta odstraiite a lisovaci
krouzek ocistéte. Lis premistéte tésné nad plech a jedenkrét stisknéte spoust, prolisované tésto oddélte jemnym naklonénim lisu do
strany (obr. D). Dale pokracujte obdobnym zpiisobem.

Prakticka doporuceni: Tésto pred pInénim do zasobniku nechte odlezet v lednicce, plech na peceni pouzivejte pfi pokojové
teploté — tésto md specifické vlastnosti a pro snadné oddélovani je tfeba v praxi vyzkouset jeho nejvhodnéjsi teplotu, stejné jako
nejvhodnéjsi teplotu plechu.

ZDOBICKA - POUZITI

Pfi pinéni zdobicky postupujte obdobné jako u lisu na tésto. Zasobnik napliite Slehackou, krémem, pomazankou, pastikou nebo
mékkym syrem. Misto lisovaciho krouzku pouzijte dekoracni trysku (obr. E).

Zdobeni pokrmii Ize provadét dvojim zpiisobem:

1. Opakované stisknéte spoust — naplii vychézi dekoracni tryskou.

2. Stisknéte uvoliiovaci pojistku a pist tlacte dopiedu — napli vychazi dekoracni tryskou (obr. F).

Prakticka doporuceni: Zdobicku pliite jen takovym mnozstvim napIné, které ihned spotebujete. V opacném piipadé se naplii
zahfiva, mékne a hiife se zpracovava.

UDRZBA

Pfed prvnim a po kazdém poufiti vsechny ¢asti lisu na tésto / zdobicky véetné prislusenstvi umyjte a osuste. Cistéte béznymi isticimi
prostredky, k cisténi nepouzivejte agresivni chemické latky, ostré pfedméty ani Cistici prostfedky na bazi pisku. Lis na tésto / zdobicka
itvarovaci krouzky a dekoracni trysky |ze myt v mycce nadobi.

3 ROKY ZARUKA

Na tento vyrobek je poskytovana 3-letd zaruka, pocinaje dnem prodeje.

Zaruka se zasadné nevztahuje na tyto pripady:

- vyrobek byl pouzivan v rozporu s Navodem k poufiti

k, ke zdobeni dortii, zakusk, chlebicki,

- zévady byly zptisobeny tiderem, padem ¢ neodbornou manipulaci

- na vyrobku byly provedeny neautorizované opravy azmény

V pipadé oprévnéné reklamace se prosim obratte na svého prodejce nebo na nékteré ze servisnich stfedisek, seznam
na www.tescoma.com.

ZAKLADNI RECEPTY

SLADKE SUSENKY

350 g hladké mouky, 120 g mdsla nebo rostlinného tuku, 140 g cukru moucka, 7 vejce, 1 IZicka kypriciho prdsku, 1-2 dcl mléka
Smichejte sypkeé suroviny, pfidejte vejce, mékké maslo a mléko. Tésto diikladné zpracujte a nechejte 10-20 minut odlezetv lednicce.
Tvarujte pomoci lisu na tésto na suchy plech a pecte 7-9 minut v troubé pfi teploté 170 °C (v plynové troubé na stupen 2). Susenky
jsou upecené ve chvili, kdy jejich okraje lehce zriizovi, z plechu se sundavaji teplé.

Zakladni susenkové tésto Ize dochutit Izici skofice, hrstijemné mletych ofechti nebo tiemi Izicemi kakaa.

SYROVE TYCINKY

100 g hladké mouky, 100 g mdsla nebo rostlinného tuku, 100 g mékkého syra nebo jemné strouhaného tvrdého syra, 1 vejce, stil, kmin
Mouku, masloasyrsmichejte a dobie zpracujte. Téstem napliite lis a nasadte lisovacikrouzek s otvory ve tvaru ,housenky”. Na suchy
pecici plech vytlacujte prouzky, které oddélujte jidelnim nozem nebo jinym vhodnym néstrojem. Syrové tycinky potiete vejcem,
posolte a pokminujte. Pecte 10-12 minut pfi teploté 175 °C, dokud tycinky nezezlatnou.

SNEHOVE PECIVO

300 g cukru moucka, 250 g strouhaného kokosu, 5 vajecnych bilki

Zbilki uslehejte tuhy snih a postupné pridavejte cukr, teprve nakonecvmichejte strouhany kokos. Smési napliite zasobnik zdobicky a
nasadte dekoracnitrysku. Plech na peceni vymazte maslem nebo rostlinnym tukem (nebo pouzijte papir na peceni) a tlakem zdobicky
pristisknuté uvoliiovaci pojistce vytlacejte na plech pusinky. Pecte piteploté max. 120 °C (v plynové troubé stupei 1) 15-20 minut.

(D GEBRAUCHSANLEITUNG

Wir gratulieren zum Kauf des Produktes Tescoma und danken fiir lhr in unsere Marke gezeigtes Vertrauen. Im Bedarfsfall wenden
Sie sich bitte an lhren Handler, bzw. na die Firma Tescoma iiber www.tescoma.com.

Die Teigpresse / Garnierspritze ist fiir Zubereitung von siiBen sowie salzigen Platzchen, zum Garnieren von Torten,
Imbissen, belegten Brotchen und kalten Platten usw. hervorragend.

BESCHREIBUNG DES PRODUKTES

@ Ende des Kolbens, @ Kolben, @ Griff, @ Hebel, @ Losesicherung des Kolbens,

@Fiillkﬁrper, @Schraubring, Motivscheibe, @Garniertﬁlle

TEIGPRESSE — GEBRAUCH

Die Ldsesicherung (5) driicken, das Ende des Kolbens (1) fassen und den Kolben in die hintere Stellung (Abb. A) herausziehen. Den
Schraubring (7) abschrauben und den Kérper (6) mit Teig befiillen — den Teig bitte in die Form eines Stranges (Abb. B) formen. In den
Schraubring die ausgewahlte Motivscheibe (8) einlegen und zusammen mit dem Schraubring auf den Kdrper (Abb. ) aufschrauben.
Achtung! Die Motivscheibe in den Schraubring so einlegen, dass die schrégen Lochrénderimmer nach auBen hervorragen. Den Hebel
(4) wiederholt driicken, bis Sie fiihlen, dass der Kolben auf den Teig driickt. Die erste Teigportion abnehmen und die Motivscheibe
reinigen. Die Teigpresse iiber das Backblech geben und einmal den Hebel driicken, die Teigpresse leicht geneigt halten und das
herausgepresste Teigstiick trennen (Abb. D). Weiter &hnlich vorgehen.

Praktische Hinweise: Den Teig vor dem Befiillen des Fiillkorpers im Kiihlschrank aufbewahren, das Backblech bei der
Raumtemperaturverwenden — der Teig hat spezifische Eigenschaften und zum leichten Trennen muss man in der Praxis die optimale
Teigtemperatur sowie die optimale Temperatur des Backbleches ausprobieren.

GARNIERSPRITZE - GEBRAUCH

Beim Befiillen der Garnierspritze dhnlich wie bei der Teigpresse vorgehen. Den Fiillkdrper mit Schlagsahne, Creme, Aufstrich, Pastete,
bzw. Weichkase befiillen. Eine Garniertiille (Abb. E) anstatt einer Motivscheibe verwenden.

Die Gerichte konnen auf zwei Arten dekoriert werden:

1. Driicken Sie wiederholt den Driickhebel — die Fiillung wird durch die Garniertiille gepresst.

2. Die Losesicherung gedriickt halten und den Kolben nach vorne driicken — die Fiillung wird durch die Garniertiille
(Abb. F) gepresst.

Praktische Hinweise: Die Garnierspritze nur mit solcher Menge der Fiille befiillen, die Sie sofort zum Dekorieren verwenden.
Anderenfalls wird die Fiillung warm, weich und ist schlechter zu bearbeiten.

WARTUNG

Vordem ersten und nach jedem Gebrauch samtliche Teile der Teigpresse / Garnierspritze einschl. Zubehdr abspiilen und abtrocknen.
Mit iiblichen Reini itteln reinigen, zur Reinigung weder aggressive Chemikalien, scharfe Gegenstande, noch Scheuermittel
verwenden. Die Teigpresse / Garnierspritze sowie Motivscheiben und Garniertiillen sind spiilmaschinenfest.

3 JAHRE GARANTIE

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

Die Garantie erstreckt sich grundsitzlich nicht auf folgende Flle:

- anleitungswidrige Produktnutzung

- StoB-, Sturzbeschadigungen, nicht fachgerechte Handhabung

- Nichtautorisierte Reparaturen und Anderungen am Produkt

Im Falle einer berechtigten Beanstandung wenden Sie sich bitte an lhren Handler, bzw. an eine Servicestelle, die Liste finden Sie
auf www.tescoma.com.

GRUNDREZEPTE

SUSSE PLATZCHEN

350 g glattes Mehl, 120 g Butter, bzw. Pflanzenfett, 140 g Puderzucker, 1 Ei, 1 TL Backpulver, 100~200 ml Milch

Mehl, Zucker und Backpulver vermischen, Ei, zimmerwarme Butter und Milch zugeben. Die Teigmasse gut verkneten und 10-20
MinutenimKiihIschrank ruhen lassen. Mit der Teigpresse Plétzchen formen, auf das trockene Backblech iibertragen und 7-9 Minuten
bei 170 °C (Stufe 2 im Gasofen) backen. Die Platzchen sind fertig, wenn die FiiBchen leicht braunen, aus dem Backblech noch warme
Kekse abnehmen. Den Keksteig kann man mit Zimt, eine Handvoll fein gemahlenen Niisse oder mit drei Essloffeln Kakaopulver
abschmecken.

KASESTANGEN

100 g glattes Mehl, 100 g Butter, bzw. Pflanzenfett, 100 g Weichkdse, bzw. fein geriebener Hartkdse, 1 Ei, Salz, Kiimmel

Mehl, Butter und Kése vermischen und gut verkneten. Die Teigpresse mit dem Teig befiillen, die ,Raupe”-Motivscheiben einlegen.
Auf das trockene Backblech Streifen pressen und mit Essmesser, bzw. einem anderen Gerat trennen. Mit Ei bestreichen, mit Salzund
Kiimmel bestreuen. 10-12 Minuten bei der Temperatur 175 °C goldgelb backen.

KOKOSBAISER

300 g Puderzucker, 250 g geriebene Kokosraspel, 5 Eiweil3

Eiwei zu festem Schnee steif schlagen und langsam Puderzucker zugeben, dann Kokosraspel unterheben. Mit der Teigmasse den
Fiillkdrper der Garnierspritze befiillen und die Garniertiille einsetzen. Das Backblech mit Butter, bzw. Pflanzenfett bestreichen (oder
Backpapier verwenden) und die Kiisschen auf das Backblech mit dem Kolben driicken, wobei die Losesicherung gedriickt gehalten
wird. 15-20 Minuten bei der max. Temperatur 120 °C (Stufe 1im Gasofen) backen.

@ MODE D’EMPLOI

Nous vous félicitons de I'achat d‘un produit Tescoma et vous remercions de la confiance que vous accordez a notre marque. Pour
toute question, veuillez vous adresser a votre revendeur habituel ou directement a la société Tescoma par I'intermédiaire de son
site Internet www.tescoma.com.

Lapresseabiscuits/a décorer est excellente pourla préparation de biscuits salés et sucrés, pour décorer les gateaux,
amuse-gueule, plats, etc...

DESCRIPTION DU PRODUIT

@Téte du piston, @ Piston, @ Poignée, @Géchette, @ Déblocage du piston,

@(ylindre-réservoir, @ Ecrou, Matrice, @ Embout de décoration

PRESSE A BISCUITS — UTILISATION

YEARS

GUARANTEE

Appuyer sur le dispositif de déblocage (5), tirer sur la téte de piston (1) pour le placer en position arriere (figure A). Dévisser
I'écrou (7) et remplir le cylindre-réservoir (6) de pate — former d‘abord la pate en rouleau (figure B). Placer dans I'écrou
lamatrice choisie (8) et revisser I'écrou avecla matrice sur le cylindre-réservoir (figure C). Attention! Toujours placer la matrice
dans I'écrou de maniére a ce que les bords en biais des orifices soient vers I'extérieur. Appuyer plusieurs fois sur la gachette
(4) tant qu'il 'y a pas de résistance du piston surla pate. Eliminer la premiére dose de pate et nettoyer la sortie de la matrice.
Placer la presse juste au-dessus de la surface du plat a four et appuyer une fois sur la gachette; séparer la pate pressée en
inclinant légérement la presse sur le cdté (figure D). Répéter cette opération.

Recommandations pratiques: Laisser reposer la pate au réfrigé avant de la et utiliser un plat a four
atempérature ambiante — la pate a certaines caractéristiques spécifiques pour la séparation des biscuits; il peut étre nécessaire
d'essayer diverses températures pour la pate et le plat a four.

PRESSE A DECORER - UTILISATION

Remplir la presse a décorer de la méme maniére qu‘avec la pate. Remplir le cylindre-réservoir de creme fouettée, de creme,
de paté ou de fromage a pate molle. Utiliser un embout de décoration au lieu d'une matrice (figure E).

La décoration peut se faire de deux maniéres différentes

1. Appuyer a répétition sur la gachette — le contenu du cylindre sort par I'embout de décoration.

2. Appuyersurle déblocage du piston et presserle piston versavant — le contenu du cylindre sort par I'embout de décoration (figure F).
Recommandations pratiques: Remplir la presse a décorer d‘une quantité telle qu’elle réponde a l'utilisation immédiate.
Dans le cas contraire, le contenu s'échauffe et se traite plus difficilement.

ENTRETIEN

Avant la premiere utilisation et apres chaque utilisation, nettoyer et sécher tous les éléments et accessoires de la presse.
Nettoyer avec des produits courants, ne pas utiliser de produits abrasifs ou corrosifs. La presse a biscuits / & décorer,
ses matrices et embouts peuvent étre nettoyés au lave-vaisselle.

3 ANS DE GARANTIE

Ce produit fait I'objet d‘'une garantie de trois ans a partir de la date de I'achat.

La garantie ne couvre toutefois pas les cas suivants:

- le produit a été utilisé en opposition avec le présent Mode d'emploi

- les défauts sont apparus a la suite de chocs, de chute ou de mauvaise manipulation

- des modifications ou réparations non autorisées ont été apportées au produit

Veuillez adresser toute réclamation éventuelle a votre revendeur ou aux services aprés-vente agréés, dont la liste se trouve
surle site www.tescoma.com.

RECETTES ESSENTIELLES

BISCUITS SUCRES

350g defarinefine, 120 g de beurre ou de margarine, 140 g de sucre en poudre, 1 ceuf, 1 cuillére a café de poudre a lever, 1-2 dl e lait
Mélanger tous les ingrédients secs, ajouter I'ceuf, le beurre ramolli et le lait. Bien travailler la pate et la laisser reposer
10 -20 minutes au réfrigérateur. Former des biscuits a la presse sur un plat a four sec et passer au four pendant 7-9 minutes
a170°C(niveau “2" pour les fours a gaz). Les biscuits sont a point lorsque leur bord devient rose. Ne pas laisser refroidir avent
d'enlever les biscuits du plat a four. La pate de base peut étre aromatisée a la cannelle, avec des noix rapées ou avec trois
cuilleres a café de cacao.

BATONNETS AU FROMAGE

100 g de farine fine, 100 g de beurre ou margarine, 100 g de fromage a pdte molle ou de fromage rapé, 1 ceuf, sel, cumin
Mélanger lafarine, la graisse et le fromage et bien travailler la pate. Placer la pate dans la presse et mettre en place la matrice
avec orifices en forme de ,chenilles”. Presser les batonnets sur le plat a four sec et découper a longueur avec un ustensile
convenable. Terminer les batonnets au fromage en les décorant avec I'ceuf battu, saler et saupoudrer de cumin. Passer au
four pendant 10—12 minutes a 175 °C, jusqu‘a ce que les tiges deviennent dorées.
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BAISERS

300 g de sucre en poudre, 250 g de coco rapé, 5 blancs d‘ceufs

Battre les blancs d‘ceufs en neige ferme ety intégrer le sucre, puis le coco rapé a la fin. Remplir le cylindre-réservoir et placer
un embout de décoration. Graisser le plat a four (ou utiliser un papier spécial) ety déposer les baisers. Passer au four pendant
15-20 minutes a une température maximale de 120 °C (niveau “1” pour les fours a gaz).

@ ISTRUZIONI PER L'USO

Ci congratuliamo con voi perI'acquisto di questo prodotto Tescoma. Grazie per aver scelto Tescoma. Per qualsiasi informazione,
potete contattare il vs. rivenditore o direttamente Tescoma al sito web www.tescoma.com.

La pistola sparabiscotti/decoratore pertorte & ideale per preparare biscotti dolci e saporiti, per decorare torte,
desserts, sandwiches, canapés, ecc.

DESCRIZIONE PRODOTTO

@ Terminale pistone, @ Pistone, @ Impugnatura, @ Levetta discatto, @ Blocco pistone,

@ Cilindro, @Testa, Dischetto decoratore, @ Beccuccio

PISTOLA SPARABISCOTTI - ISTRUZIONI PER L'USO

Premere il blocco (5), afferrare la parte terminale del pistone (1) e inserire il pistone (Fig. A). Svitare la testa (7) e riempire
il cilindro (6) con la crema / impasto — lavorare in precedenza il composto in un recipiente a forma cilindrica (Fig. B). Inserire
un dischetto decoratore di propria scelta nella testa (8) e avvitare la testa con I'anello del cilindro (Fig. C). Attenzione!
Il dischetto decoratore deve essere posizionato nella testa assicurandosi che 'estremita rialzata siarivoltaall'esterno. Premere
lalevetta discatto (4) diverse volte finoa che il pistone dia pressione al contenuto. Non utilizzare la prima fuoriuscita e pulire
il dischetto decoratore. Posizionare la pistola sparabiscotti biscotti sopra la teglia e tirare la levetta; tagliare il composto
delicatamente da un lato (Fig. D). Continuare fino a terminare il composto.

Suggerimenti pratici: Lasciare il composto in frigorifero prima di riempire il cilindro; utilizzare teglie a temperatura
ambiente — il composto ha specifiche caratteristiche e se necessario testare qual € la temperatura pit adatta dividendo
in porzioni cosi come testare la temperatura piu adatta della teglia.

DECORATORE PER TORTE - ISTRUZIONI PER L'USO

Per riempire il decoratore per torte, procedere come per il forma biscotti. Riempire il cilindro con crema, budino, impasto,
paté o ricotta. Utilizzare il beccuccio invece del dischetto decoratore (Fig. E).

Gli alimenti possono essere decorati in due diversi modi:

1. Premendo la levetta di scatto ripetutamente — il contenuto uscira dal beccuccio.
2. Premendo il blocco e tirando il pistone — il contenuto uscira dal beccuccio (Fig. F).
Suggerimenti pratici: Riempireil decoratore con la quantita necessaria nell'i di
diventa troppo soffice e difficile da lavorare.

CONSERVAZIONE

Prima del primo e dopo ogni utilizzo, lavare tutte le parti della pistola sparabiscotti / decoratore per torte inclusi gli accessori
e asciugarli. Lavare con normale detergente, evitare di utilizzare sostanze chimiche aggressive, oggetti taglienti e agenti
abase disabbia. La pistola sparabiscotti / decoratore per dolci, i dischetti decoratori e i beccucci sono lavabiliin lavastoviglie.
GARANZIA 3 ANNI

Un periodo di garanzia di 3 anni viene applicato a questo prodotto dalla data di acquisto.

La garanzia non copre i seguenti difetti:

- dovuti a uso improprio non compatibile con le Istruzioni per I'uso

- risultanti daimpatto o caduta

- dovuti a riparazioni non autorizzate o alterazioni del prodotto

In caso di reclamo giustificato, contattare il proprio rivenditore di fiducia o uno dei centri servizio; la lista dei centri servizio
e disponibile sul sito web www.tescoma.com.

RICETTE BASE

BISCOTTI DI PASTA FROLLA

Ingredienti per 50 biscotti circa

270 farina bianca, 170 g burro, 90 g zucchero, 1 uovo, T cucchiaio estratto vaniglia o 1 bustina vanillina

Montare il burro con lo zucchero fino ad ottenere una crema. Aggiungere |'uovo e la vaniglia ed amalgamare. Incorporare
la farina setacciata ed ottenere un impasto omogeneo. Mettere la frolla montata nella sparabiscotti, scegliere la trafila
erichiudere. Appoggiare la sparabiscotti direttamente sulla teglia non imburrata e non foderata di carta da forno, premere
fino a sentire lo scatto una o due volte a seconda della dimensione desiderata. Infornare a 180 °Cin forno gia caldo per
12 minuti. Decorare appena usciti dal forno, lasciar raffreddare prima di servire. Si puo aggiungere al composto base a scelta,
cannella, nocciole tritate o 3 cucchiai di cacao.

BASTONCINI AL FORMAGGIO

100 g farina bianca, 100 g burro, 100 g ricotta o formaggio grattugiato, 1 uovo, sale, cumino

Mescolare la farina, il burro ed il formaggio e formare un impasto. Riempire la sparabiscotti e montare la trafila con fori
a forma di bruco. Premere e formare delle strisce su una teglia non imburrata e non foderata con carta da forno. Dividere
le strisce con un coltello o un altro strumento adatto. Spennellare con uovo diluito con acqua, salare e cospargere di cumino.
Infornare a 180 °C per 10-12 minuti fino a doratura.

MERINGHE

300 g zucchero a velo, 250 g cocco grattugiato, 5 albumi d'uovo

Shattere glialbumiaggiungendo lo zuccheroavelo; quindiaggiungereil cocco grattugiato. Riempire l cilindro del decoratore
con il composto e attaccare il beccuccio adatto. Ungere una teglia con burro o margarina (o utilizzare un foglio di carta
da forno) e creare dei piccoli cerchi premendo sul decoratore con il blocco abbassato. Infornare al massimo a 120 °C (forno
agasin posizione 1) per 15 0 20 minuti.

q

Altrimenti, scald. i,ilc

@® INSTRUCCIONES DE USO

Le felicitamos por la compra de este producto Tescoma. Gracias por comprar Tescoma. Si lo necesita, por favor, contacte con
su proveedor o con Tescoma en www.tescoma.com.

La churrera / decorador para tarta es excelente para la preparacion de pastas dulces y saladas, para decorar
tartas, postres, sandwiches, canapés, etc.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

@Extremo del piston, @Pistén, @Mango, @Gatillo, @Bloqueo del piston,

@Cilindro, @Tuerca, Formacircular, @Boquilla decoradora

CHURRERA — INSTRUCCIONES DE USO

Presione el blogueo (5), sujete el extremo del pistén (1) y empuje el piston a la posicion final (Fig. A). Desenrosque la tuerca
(7) y llene el cilindro (6) con la mezcla — elabore la mezcla anteriormente con forma cilindrica (Fig. B). Inserte la forma
circular que usted elija en la tuerca (8) y enrésquela en el cilindro (Fig. C). Atencidn! La forma circular debe estar colocada en
la tuerca asegurandose que los bordes cortantes de los agujeros apunten hacia afuera de la churrera. Presione el gatillo (4)
varias veces hasta que el piston presione la mezcla. Quite la primera cantidad de masa que salga y limpie la forma circular.
Coloque la churrera sobre la bandeja de horno y presione el gatillo una vez; corte la masa con suaves movimientos laterales
dela churrera (Fig. D). Contintie de la misma forma.

Consejos practicos: Deje la mezcla en el frigorifico antes de llenar el cilindro; use la bandeja a temperatura ambiente
—lamezcla tiene propiedades especificas y es necesario probar qué temperatura es la mas adecuada para dividir la masa asi
como probar la temperatura mas adecuada de la bandeja de horno.

DECORADOR DE TARTA — INSTRUCCIONES DE USO

Parallenarel decorador de tarta, proceda del mismomodo que con la churrera. Llene el cilindro con crema, natillas, nata, paté
0 queso para untar. Use la boquilla decoradora en lugar de la forma circular (Fig. E).

Los alimentos pueden ser decorados de dos formas diferentes:

1. Presione el gatillo repetidamente — el relleno comienza a salir de la boquilla decoradora.

2. Presione el bloqueo y empuje el piston hacia delante — el relleno comienza a salir de la boquilla decoradora (Fig. F).

Consejos practicos: Llene el decorador con la cantidad que necesite para decorar inmediatamente. De no ser asi, el relleno se
calienta, se reblandece y es més dificil de preparar.

MANTENIMIENTO

Antes del primer usoy después de cada uso sucesivo, lave todas las partes de la churrera / decorador de tarta incluyendo los accesorios
y séquelos. Lave con detergentes normales, evite el uso de sustancias quimicas agresivas, objetos afilados o productos arenosos.
La churrera / decorador de tartas, las formas circulares y las boquillas decoradoras son aptos para lavavajillas.

GARANTIA DE 3 ANOS

El periodo de garantia de este producto es de 3 afos aplicable desde la fecha de compra.

La garantia nunca cubre defectos:

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

- resultado de unimpacto, caida o manejo inadecuado

- debidos a reparaciones no autorizadas o alteraciones del producto

En caso de queja justificada, por favor, contacte con su proveedor o con uno de los servicios técnicos; para un listado, por favor,
remitase a www.tescoma.com.

RECETAS BASICAS

GALLETAS DULCES

350 g harina, 120 g mantequilla o aceite vegetal, 140 g aziicar glass, 1 huevo, T cucharadita de levadura, 1-2 dcl leche

Mezcle la harina, el azicary la levadura, aiada el huevo, la mantequilla derretida y la leche. Amase la mezcla bien y deje de 10 a 20
minutos en el frigorifico. Prepare las galletas en una bandeja de horno usando la churrera y hornee entre 7 y 9 minutos a 170 °C
(en hornos de gas posicidn 2). Las galletas estaran preparadas cuando estén doradas. Retire las galletas de la bandeja cuando estén
templadas. Puede afiadir a lamezcla una cucharadita de canela, un poco de coco rallado o 3 cucharadas de cacao.

PALITOS DE QUESO

100 g harina, 100 g mantequilla o aceite vegetal, 100 g queso de untar o queso rallado, 1 huevo, sal, comino

Mezcle la harina, la mantequilla y el queso y amase bien. Llene la churrera con la mezcla y coloque la forma circular con agujeros
enespiral. Presione la churrera haciendo tiras sobre la bandeja de horno seca, cortelas usando un cuchillo u otro utensilio adecuado.
Unte los palitos de queso con huevo y afiada sal y comino. Hornee de 10 a 12 minutos a 175 °Chasta que estén dorados.
MERENGUES

300 g de azticar glass, 250 g coco rallado, 5 claras de huevo

Bata las claras bien y afiada el aziicar poco a poco; cuando termine, afiada el coco rallado. Llene el cilindro de la churrera con la mezcla
y coloque la boquilla decoradora. Engrase la bandeja de horno con mantequilla o aceite vegetal (o utilice papel de coccion) y haga
pequeiios circulos en la bandeja de horno presionando el decorador con el bloqueo apretado. Hornee como méximo a 120 °C
(en hornos de gas posicién 1) durante 15 6 20 minutos.

(D INSTRUCOES DE UTILIZAGAO

Damos-Ihe os parabéns pela compra deste produto Tescoma. Obrigado por comprar Tescoma. Se necessério contacte o seu revendedor
ou a Tescoma em www.tescoma.com.

0 forma biscoitos / decorador de bolos € excelente para a confeccao de biscoitos doces ou salgados, para decorar
tartes, sobremesas, entradas, recheios, etc.

DESCRICAO DO PRODUTO

@Travéo, @ Pistola, @ Punho, @Alavanca, @ Fecho,

@Cilindro, @Tampa, Forma circular, @ Bico decorador

FORMA BISCOITOS — INSTRUCOES DE UTILIZACAO

Carregue no fecho (5), sequre no travao (1) e puxe a pistola até ao méximo (Fig. A). Desaperte a tampa (7) e encha o cilindro (6) com
amassa —molde antecipadamente a massa em forma cilindrica (Fig. B). Coloque na tampa a forma circulara sua escolha (8) e aperte
atampa no cilindro juntamente com a forma circular (Fig. ). Atenao! A forma circular tem de estar colocada no interior da tampa
com a extremidade dos buracos com desenhos virada para fora do forma biscoitos. Carreque na alavanca (4) varias vezes até que
apistola faca pressao na massa. Retire a primeira quantidade de massa que sair e limpe a forma circular. Cologue o forma biscoitos
acima de um tabuleiro de forno e pressione a alavanca uma vez; para cortar a massa mova lentamente o forma biscoitos para o lado
(Fig. D). Proceder da mesma maneira para os restantes biscoitos.

Sugestaes praticas: Deixe a massa no frigorifico antes de encher o cilindro; use o tabuleiro a temperatura ambiente — a massa tem
propriedades especificas e € necessario testar qual a temperatura mais adequada para calcular porcdes assim como a temperatura
mais adequada do tabuleiro de forno.

DECORADOR DE BOLOS - INSTRUCOES DE UTILIZA(ﬂO

Para encher o decorador de bolos, proceda exactamente de igual maneira como no forma biscoitos. Encha o cilindro com creme, natas,
manteiga, compota, paté ou queijo fresco. Utilize um bico decorador em vez de uma forma circular (Fig. E).

0s alimentos podem ser decorados de duas maneiras diferentes:

1. Pressione a alavanca repetidamente — o recheio saird pelo bico decorador.

2. Pressione o fecho e puxe a pistola até ao méximo — o recheio saird pelo bico decorador (Fig. F).

Sugestdes praticas: Encha o decorador s com a quantidade necessaria para utilizar imediatamente. Ao contrario, o recheio
arrefece, amolece e dificulta o processo de decorago.

MANUTENGAO

Antes da primeira utilizacdo e apds cada subsequente utilizacao, lavar e secar muito bem todas as pegas da forma biscoitos / decorador
debolosincluindo os seus acessorios. Lavar com detergentes normais, evite utilizar substancias quimicas abrasivas, objectos afiados
ouagentes de limpeza a base de areia. 0 forma biscoitos / decorador de bolos e 0s acessérios — formas e bicos — podem ira maquina
de lavar louga.

3 ANOS DE GARANTIA

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

A garantia nao cobre o seguinte:

- utilizacdo inadequada incompativel com as Instrugdes de utilizacao

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

- reparacdes nao autorizadas e ou alteragdes feitas ao produto

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

RECEITAS BASICAS

BISCOITOS DOCES

350 farinha simples, 120 g manteiga ou gordura vegetal, 140 g agticar em pé, 7 ovo, 1 colher de chd de fermento, 1-2 dc leite

Misture todos os ingredientes em pd, acrescente o ovo, a manteiga derretida e o leite. Amasse tudo muito bem e deixe o preparado
no frigorifico por 10 a 20 minutos. Coloque a massa num tabuleiro de forno seco utilizando o forma biscoitos e leve ao forno por
7a9 minutos a 170 °C (forno a gds na posicao 2). Os biscoitos estdo prontos quando as pontas ficarem num tom rosa claro. Retire
os biscoitos ainda quentes do tabuleiro. Pode temperar os biscoitos basicos com a mistura de uma colher de ché de canela, uma mao
cheia de nozes moidas ou 3 colheres de cacau.

PAUZINHOS DE QUEIJO

100 g farinha simples, 100 g manteiga ou gordura vegetal, 100 g queijo fresco ou queijo ralado fino, 1 ovo, sal, alcaravia

Misture muito bem a farinha, a manteiga e o queijo. Encha o forma biscoitos com a massa obtida e coloque a forma circular com
osburacos ,lagarta”. Coloque a massa em tiras num tabuleiro seco, divida-as usando uma faca ou outro objecto semelhante adequado.
Pincele com ovo os pauzinhos de queijo e polvilhe-os com sal e alcaravia. Leve ao forno por 10 a 12 minutes a 175 °Caté que figuem
castanho dourado.

MERENGUES

300 g agticar em pd, 250 g coco ralado, 5 claras de ovo

Bata as claras enquanto acrescenta o aticar; quando terminar, misture no coco ralado. Encha o cilindro do decorador com o preparado
e coloque um bico decorador. Unte o tabuleiro com manteiga ou gordura vegetal e carregando no fecho do decorador desenhe
pequenos circulos no tabuleiro. Leve ao forno no maximo até 120 °C (fornos a gés na posicao 1) por 15 a 20 minutes.

@ INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

Gratulujemy zakupu produktu Tescoma i dziekujemy za zaufanie naszej marce. W razie potrzeby prosimy zwrdcic sie do swojego
sprzedawcy lub do firmy Tescoma za posrednictwem strony www.tescoma.com.
Przyrzad jest doskonaty do przygotowywania stodkich i stonych ciastek oraz do dekorowania tortow, przystawek,
kanapek, zimnych ptytitp.
OPIS WYROBU
@ Koricowka ttoka, @ﬂok, @ Rekojes¢, @ Spust, @ Bezpiecznik luzujacy ttok,
® Pojemnik, @ Nakretka, (8)Krazek wyciskajacy, ® Dysza dekorujgca
WYCISKACZ DO CIASTA — ZASTOSOWANIE
Wcisnac¢ bezpiecznik luzujacy (5), przytrzymackoric6wke ttoka (1), a nastepnie przesunac thok do tytu (rys. A). odkreci¢ nakretke (7).
Do pojemnika (6) nalezy wtozyc ciasto uprzednio uformowane na ksztatt watka (rys. B). Do nakretki nalezy wtozy¢ wybrany krazek
wyciskajacy (8), a nastepnie nakretke wraz z krazkiem ponownie natozy¢ na pojemnik (rys. C). Uwaga! Krazek wyciskajacy nalezy
wktadac do nakretki zawsze w taki sposéb, by skosne krawedzie otworéw byty skierowane na zewnatrz. Naciskac na spust (4) do
momentu, az ttok zostanie dociéniety do ciasta. Pierwsza wyciénieta porcje ciasta nalezy usunac i wyczyscic krazek wyciskajacy.
Wyciskacz nalezy przenies¢bezposrednio nad blache, po czym nacisnac na spust, wycisniete ciasto nalezy oddzieli¢ poprzez delikatne
przechylenie wyciskacza w bok (rys. D). Prace nalezy kontynuowa¢ w wyzej opisany sposéb.
Praktyczne wskazowki: Przed wtozeniem ciasta do pojemnika nalezy go na pewien czas whozy¢ do lodéwki, blacha do pieczenia
winna mie¢ temperature pokojowa — ciasto posiada specyficzne wiasciwosci i fatwe oddzielanie ciastek uwarunkowane jest
najbardziej optymalna temperatur otoczenia oraz temperaturg blachy, ktora nalezy ustali¢ w praktyce.
DEKORATOR - ZASTOSOWANIE
Dekorator nalezy napetnia¢ podobnie jak wyciskacz do ciasta. Pojemnik mozna napetnic bita Smietana, kremem, pasztetem lub
miekkim serem. W miejsce krazka wyciskajacego nalezy natozyc dysze dekorujaca (rys. E).
Potrawy mozna dekorowac w dwojaki sposob:
1. Przez powtarzane naciskanie na spust — zawartos¢ pojemnika wypychana jest poprzez dysze dekorujaca.
2. Przez wcisnigcie bezpiecznika luzujacego i przesuniecie ttoka w kierunku do przodu — zawartos¢ pojemnika wypychana jest
poprzez dysze dekorujaca (rys. F).
Praktyczna wskazéwka: Dekorator nalezy napetni¢ jedynie taka iloscig kremu/ciasta, jaka planujemy uzy¢. W przeciwnym razie
krem ogrzeje sie, zmieknie oraz ciezej bedzie sie nim dekorowato.
KONSERWACJA
Przed pierwszym uzyciem oraz po kazdym kolejnym uzyciu nalezy wszystkie elementy wyciskacza / dekoratora wrazz wyposazeniem
doktadnie umyc¢iwytrzec do sucha. Produkt nalezy myc tradycyjnymi srodkami do mycia naczyr, nie nalezy stosowac agresywnych
chemikaliow, ostrych przedmiotéw lub Srodkéw na bazie piasku. Wyciskacz do ciasta/ dekorator, krazki wyciskajace oraz dysze
dekorujace mozna my¢ w zmywarce.
GWARANCJA 3- LETNIA
Na produkt udzielana jest 3- letnia gwarancja, poczawszy od dnia sprzedazy.

ja nie zostanie ledniona w nastepujacych przypadkach:
- produkt byt uzytkowany niezgodnie z Instrukcja obstugi
- wady byty spowodowane uderzeniem, upadkiem lub nieodpowiednim postepowaniem z produktem
- dokonano nieautoryzowanych napraw i zmian produktu
W przypadku uzasadnionej reklamacji, prosimy zwrécic sie do swojego sprzedawcy lub do jednego z punktéw serwisowych, wykaz
dostepny na stronie www.tescoma.com.
PRZEPISY PODSTAWOWE
SLODKIE CIASTKA
350 g mki tortowej, 120 g masta lub margaryny, 140 g cukru pudru, 1 jajko, 14yzeczka proszku do pieczenia, 1-2 dcl mleka
Sypkie sktadniki nalezy wymiesza¢, dodac jajko, miekkie masto oraz mleko. Nastepnie nalezy wyrobic ciasto i whozyc je na ok 10-20
minut do lodéwki. Ciastka nalezy wyciskac za pomocg wyciskacza na sucha blache i piec ok. 7-9 minut w piekarniku nagrzanym do
170°C(piekarnik gazowy nalezy ustawi¢ na2 stopien). Ciastka beda upieczone w momencie, kiedy ich krawedzie lekko sie zarumienia.
Ciastka nalezy zdjac z blachy poki sa jeszcze ciepte. Do podstawowego przepisu na ciastka mozna dodac tyzke cynamonu, gars¢
zmielonych orzechéw lub 3 tyzki kakao.
PALUSZKI SEROWE
100 g mqki, 100 g masta lub margaryny, 100 g miekkiego sera lub drobno startego sera twardego, 1 jajko, s/, kminek
Make, masto i ser nalezy wymieszac i wyrobic ciasto. Wyciskacz z natozonym krazkiem z otworami w ksztatcie ,gasienicy” nalezy
napetni¢ ciastem. Na sucha blache nalezy wyciska¢ paluszki odcinajac je nozem lub innym odpowiednim narzedziem. Paluszki serowe
nalezy posmarowac jakiem, posoli¢i posypac kminkiem. Paluszki nalezy piec 10-12 minut w temperaturze 175 °C, az do zarumienienia.
CIASTKA BEZOWE
300 g cukru pudru, 250 g wiérkéw kokosowych, 5 biatek
Biatka nalezy ubi¢ na sztywno, stopniowo dodawac cukier i dopiero po koniec dodac wiérki kokosowe. Do pojemnika dekoratora
nalezy wtozy¢ przygotowang mase, a nastepnie natozyc dysze dekorujaca. Blache do pieczenia nalezy wysmarowac mastem lub
ttuszczem roslinnym (ewentualnie wytozyc¢ papierem do pieczenia) i przy wcisnietym bezpieczniku luzujacym wyciskac ciastka na
blache. Bezy nalezy piec ok. 15-20 minut w piekarniku nagrzanym do temperatury max. 120 °C(w piekarniku gazowym- stopien 1).

@ NAVOD NA POUZITIE

Blahozeldme k zakipeniu vyrobkov Tescoma a dakujeme za doveru prejavend nasej znacke. V pripade potreby sa prosim obratte
na svojho predajcu alebo na firmu Tescoma prostrednictvom www.tescoma.com.

Lisna cesto/zdobickaje vynikajuca pre pripravusladkych ajslanych
obloZenych mis apod.

POPIS VYROBKU

@Zakonéenie piestu, @ Piest, @ Rukovat, @ Spust, @ Uvolfiovacia poistka piestu,

@Za’sobm’k, @ Matka, Lisovaci krizok, @ Dekoracna tryska

LIS NA CESTO - POUZITIE

Stlacte uvolfiovaciu poistku (5), uchopte zakoncenie piestu (1) a piest vytiahnite do zadnej polohy (obr. A). Odskrutkujte matku
(7) a zasobnik (6) napliite cestom — cesto najskar sformujte do tvaru valceka (obr. B). Do matky vlozte zvoleny lisovaci krizok (8)
amatku spoluskrizkom naskrutkujte spat na zasobnik (obr. C). Pozor! Lisovaci krizok vkladajte do matky vzdy tak, aby Sikmé okraje
otvorov smerovali von. Opakovane stlacte spust (4), pokial neucitite, Ze piest tlaci na cesto. Prvti vytlacent porciu cesta odstrante
alisovaci kruzok oistite. Lis premiestnite tesne nad plech a jedenkrét stlacte spust, prelisované cesto oddelte jemnym naklonenim
lisu do strany (obr. D). Dalej pokracujte obdobnym sposobom.

Praktické doporucenie: Cesto pred plnenim do zésobnika nechajte odlezat'v chladnicke, plech na pecenie pouzivajte priizbovej
teplote — cesto ma Specifické vlastnosti a pre lahké oddelovanie je treba v praxi vyskusat jeho najvhodnejsiu teplotu, rovnako ako
najvhodnejsiu teplotu plechu.

ZDOBICKA - POUZITIE

Pri plnenizdobicky postupujte obdobne ako prilise na cesto. Zasobnik napliite slahackou, krémom, pomazénkovou natierkou alebo
makkym syrom. Miesto lisovacieho krizku pouzite dekoracnd trysku (obr. E).

Zdobenie pokrmov mozno prevadzat dvojakym spasobom:

1. Opakovane stlacte spust — napli vychadza dekoracnou tryskou.

2. Stlacte uvolfiovaciu poistku a piest tlacte dopredu — néplii vychadza dekoracnou tryskou (obr. F).

Praktické doporucenie: Zdobicku pliite len takym mnoZstvom napline, ktoré ihned spotrebujete. V opacnom pripade sa napli
zahrieva, makne a horsie sa spracovéva.

UDRZBA

Pred prvym a po kazdom pouZiti vietky Casti lisu na cesto / zdobicky vrétane prislusenstva umyte a osuste. Cistite beznymi
Cistiacimi prostriedkami, na Cistenie nepouzivajte agresivne chemické Iatky, ostré predmety ani cistiace prostriedky na baze piesku.
Lis na cesto / zdobicku aj tvarovacie kriizky a dekoracné trysky mozno umyvat'v umyvacke riadu.

nazdobenie tort, zak , chlebickov,

3 ROKY ZARUKA

Na tento vyrobok je poskytovana 3-rocnd zéruka, pocnic diiom predaja.

Zaruka sa zasadne nevztahuje na tieto pripady:

- vyrobok bol pouzivany v rozpore s Navodom na pouzitie

- zdvady boli spdsobené tiderom, padom ¢i neodbornou manipulaciou

-na vyrobku boli prevedené neautorizované opravy azmeny

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

ZAKLADNE RECEPTY

SLADKE SUSIENKY

350 g hladkej miiky, 120 g masla alebo rastlinného tuku, 140 g prdskového cukru, 1vajce, 1lyzicka prasku do peciva, 1-2 dcl mlieka
Imiesajte sypké suroviny, pridajte vajce, mékké maslo a mlieko. Cesto dokladne spracujte a nechajte 10 - 20 minut odlezat
v chladnicke. Tvarujte pomocou lisu na cesto, ukladajte na suchy plech a pecte 7-9 minit v rire pri teplote 170 °C (v plynovej
rdre nastupen 2). Susienky st upecené vo chvili, ked'ich okraje [ahko zruzoveju, z plechu sa skladaji teplé. Zakladné susienkové
cesto mozno dochutit lyZicou Skorice, hrstou jemne mletych orechov, alebo tromi lyZicami kakaa.

SYROVE TYCINKY

100 g hladkej muiky, 100 g masla alebo rastlinného tuku, 100 g mdkkého syra alebo jemne strihaného tvrdého syra, 1vajce, sol, rasca
Muku, maslo a syr zmiesajte a dobre spracujte. Cestom napliite lis a nasad'te lisovaci krizok s otvormi v tvare ,hisenice”.
Nasuchy pecci plech vytlacajte prazky, ktoré oddelujte jedalenskym nozom, alebo ingm vhodnym ndstrojom. Syrové tycinky
potrite vajickom, posol'te a posypte rascou. Pecte 10-12 miniit pri teplote 175 °C, pokial tycinky nemaju zlatd farbu.
SNEHOVE PECIVO

300 g prdskového cukru, 250 g strihaného kokosu, 5 vajecnych bielkov

1 bielkov uslahajte tuhy sneh a postupne pridavajte cukor, az nakoniec vmiesajte strihany kokos. Zmesou napliite zésobnik
zdobicky a nasad'te dekoracnu trysku. Plech na pecenie vymaite maslom, alebo rastlinnym tukom (alebo pouzite papier
na pecenie) a tlakom zdobicky pri stlacenej uvolfiovacej poistke vytlacajte na plech pusinky. Pecte pri teplote max. 120 °C
(v plynovej rdre stupeii 1) 15-20 mindt.

@ VHCTPYKLIUA MO NCMOMb30BAHNIO

Mo3gpasnaem ¢ npuobpetennem usgenua Tescoma u bnarogapum 3a oBepie, 0KasaHHoe Halueil Mapke. B cnyuae
HeobXoAnMOCTU o6paLLaiiTeck k CBoeMy NpoAaBLy UM B KoMnaHmio Tescoma nocpeACTBOM WWW.tescoma.com.
MpeccanaTecTa/ WNpPUL KOHAUTEPCKUI OTAMYHO NOAXOANT ANA NPUTOTOBNEHUA CNAAKUX U CONEHBIX NEYeHNil,
INA yKpalleHus TOpToB, 3aKycoK, 6yTep6p uT.M

OMUCAHUE M3AENNA

@ OKOHYaHWe NOpLLHA, @ Mopuweb, @ Pyuka, @ Cnyck, @ NpenoxpanuTens cnycka,

@ EmKoCTb, @ WWait6a, Mpecc-Kpyr, @J]ekopamanaﬂ Hacapka

MPECC AN1A TECTA - UCNONb30BAHUE

HaxmwTe Ha npefioxpanuTenb cnycka (5), BO3bMUTECh 3 OKOHuaHIe nopLKA (1) 1 BLITAHUTE NopLieHb A0 ynopa (puc. A).
OTBuUHTHTE WAIA6Y (7) v eMKOCTb (6) HanoNHWTE TeCTOM — TeCTo 3apaxee cpopmupyiite B Konbacki (puc. B). B waiiby Bnoxute
BblOPaHHbIil Mpecc-kpyr (8) 1 Wwaiiby BMecTe ¢ Kpyrom HaBUHTUTE 06paTHO Ha emKocTb (puc. C). Buumanue! Mpecc-kpyr
BKNa/blBaiiTe B Waitby Berfa Tak, 4T00bl CKOLEHHbIE Kpas 0TBEPCTMIA GbIM HanpaBeHbl HapyXy. [I0BTOPHO HaXMUTe Ha
Cnyck (4), noka He nouyBCTBYyeTe, 4TO MOPLUEHb AJBUT Ha TecTo. [epByio BbIJaBNEHHYH0 NOPLMI0 TeCTa yAanuTe, a npecc-Kpyr
BbIMoiiTe. [pecc noAHecuTe 04eHb GAM3KO K NUCTY ANA MOAMH pa3 Ha CnycK, Tecto oTAenuTe
aKKYPaTHbIM HaKNIOHeHMeM Npecca B pasHble CTopoHbl (puc. D). [lanee aeficTByiite Tem xe cnocobom.

MpakTnyeckne pekomenpauum: lepes HanonHeHeM eMKOCTU TeCTO HeHaZloNro NON0XKUTE B XONOAUNbHUK, NCT AN
BbIMEUKY UCMIONb3yiiTe NPY KOMHATHOI TeMMepaType — TeCTo MMeeT CneLduyeckie kayecTsa, u AnA ero yaobHoro oTaeneHua
Heo6XoAUMOo Ha npakTUKe onpo6oBaTb ero Hanbonee NOAXOAALLYI0 TeMNepaTypy, PaBHO KaK U TeMnepaTypy MuCTa.

LWINPULL KOHANUTEPCKUA — NCNONb30BAHUE

[pu HanonHeHMy WNPULA NOCTYNaiiTe TaK Xe, kak v Npu paboTe ¢ Npeccom. EMKOCTb HanonHuTe B36UTbIMU CIUBKaMK,
Kpemom, MacnoM, NaLuTeToM v MATKAM CbipoM. BMecTo npecc-Kpyra ucnonib3yiite AekopaTuBHyko Hacaaky (puc. E).
Ykpaienue 6110/ MOXHO 0CyLIeCTBAATL ABYMA CNoco6amu:

1.ToBTOpPHOE HaXaTWe Ha CMycK — CORePKIUMOe BbIXOAUT Yepe3 AeKopaTUBHYIO Hacaaky.

2. Tpu HaxaTum Ha np TeNb Cnycka nop JaBUTE BNepe/ — COAEPXIMOe BLIXOAUT Yepe3 AeKOPaTUBHYI0
Hacapky (puc. F).

MpakTnyeckue pekomenaaumu: LLinpui 3anonHaiite Takum KONMYECTBOM HaMoNHUTENA, KOTOPOE CPa3y e UCnonb3yeTe.
B 06paTHOM Cllyyae HanoMHUTENb HarpeBaeTCa, Pa3MATYAeTCA U Xyxe 06pabaTbiBaetca.

yxoa

Mepen nepBbIM 1 MOCNe KaXA0ro MCMONb30BaHMA BCe YaCTH Npecca ANA TecTa / WNpuLa, BKIoYaA NPUHaANeXHOCTH,
BbIMOIATE U BbITpUTE. MoiiTe 06bIYHBIMU MOIOLLMMU CPEACTBAMMU, ANA MbITbA HE UCMONb3YiiTe arpeccuBHble XUMUYeCkie
BelL|eCTBa, 0CTPble NpeMeTbl it abpasuBHble uncTALMe cpeacTBa. llpeccAnaTecta/ WNpuL KOHAUTEPCKNI, GOPMUPOBOUHbIE
KpYyri 1 leKopaTvBHbIe HACAZKN MOXHO MbITb B 10CYAOMOEYHOI MaLLHe.

TAPAHTUA 3 TOAA

[llaHHoe n3ienue MMeeT 3-NeTHHiA rapaHTHiiHbIil Nepuog oT AaTbl npuobpeTeHna.

TapaHTuA He pacNpocTpaHAeTCA Ha ClepyloLMe CnyYau:

- u3penue 6bino UCnonb30BaHO C HapyLeHrem VHCTPYKLMM N0 UCNoNb30BaHMI

- iedeKTbl, 06ycnoBNeHHbIe yAapOM, NafeHneM UM HenpaBubHbIM 06paLLeHnem

- U3ienvte NoABEPINIOCh HeaBTOPU3MPOBAHHOMY PEMOHTY UM U3MeHEHHUI0

B cnyyae o6ocHoBaHHoi peknamauwy obpatuaiitecs K Baliemy NpoAaBLy U B OZIMH U3 CePBUCHBIX LIEHTPOB, CMNCOK
pa3melleH Ha www.tescoma.com.

OCHOBHDIE PELIENTbI

CNADKOE NEYEHBE

3502 myku 8.c., 1202 macna unu pacmumensHozo xupa, 1402 caxaprolinydpei, 1iiuo, 110xka paspeixnumens, 100—-2002 mosoka
(meLuaiiTe cbinyume npoAyKTbI, J06aBbTe AiLi0, pa3MArYeHHOE MaCc10 M MONOKO. TLLaTenbHo NPUroToBbTE TeCTO U MOCTaBbTe
Ha 10-20 MuHyT XonoaunbHuK. Mpupaiite opmy ¢ NoMoLLbI0 Npecca ANA TecTa, BbIAABYB Ha CYXOil NCT ANA BbINEYKH,
nnekuTe 7-9 MUHyT B AyXoBKe npu Temnepatype 170 °C (B ra30Boii AyxoBKe Ha MOLLHOCTY 2). lleyeHbe roToBo TOrAa, Koraa
€eroKpas (1erka nopo30BeloT, CICTa CHUMAeTCA TennbiM. ba3oBoe TecTo AnA neyeHba MOXHO U3MeHUTb, §06aBMB KopuLly,
TOPCTb MENKOMOMOIOTbIX OPEXOB, UM TP NOXKM Kakao.

CbIPHBIE MATIOYKN

100 2 myku 8. ¢, 100 2 macna unu pacmumensHo2o xupa, 100 2 MA2K020 Cbipa UnU MesIKonomepmozo meepaozo cvipd,
14liyo, conb, mmuH

CmeLwaiiTe MyKy, Macao v CIp M XopoLLo 3aMecuTe. HanonHuTe TeCTOM NPecc i HajieHbTe NPecc-Kpyr coTBEPCTUAMI B Gopme
«ryceHnLbl». Ha cyxoit InCT AnA BbineyKy BbIAABUTE NONOCKY, Pa3fensiiTe UX CTON0BbIM HOXOM UIU APYTUM NOAXOAALLMM
npeameTom. CbIpHble NaNouKy CMaXbTe AiLIOM, MOCONUTE U NOCbINbTE TMUHOM. 3anekaiite 10—12 MUHYT B AyXoBKe npu
Temnepatype 175 °C, noka nanoykm e NoAPYMAHATCA.

CHEXXHOE NEYEHBE

3002 caxapHoli nyopei, 250 2 KoK0C0BOU CMpYXKU, 5 AUYHbIX GenKos

Xopowuo B36eiiTe 6enku v nocTenenHo fo6aBnAiiTe caxap, 3aTem KOKOCOBYI0 CTPYKKy. LLInpuL HanonHuTe cMecbio v HafieHbTe
JleKopaTUBHYI0 HacaAKy. JIucT AnA BbINeUKM CMaXbTe MacIoM UM PacTUTENbHbIM XUPOM (Mu ucnonb3yiite bymary
ANA BbINEYKM), 1 HaXaB Ha NPefloXpaHuTeNb CNYcka, BbIJABHUTE Ha UCT MepeHry. Bbinekaiite npu Temnepatype makc.
120 °C (B ra3oBoil AyXoBKe Ha MOLLHOCTY 1) B TeueHue 15-20 MUHYT.
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