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Manual: Cookie Press Kit

Unscrew the cap from the transparent part of the tool and place the attachment
there (attachment for butter biscuits or a tube for creams).

Secure with cap again and put your dough/cream inside.

Prepare the part with the lever by pressing the metal lock on the upper side and at
the same time pulling the pressing part towards you.

Next, screw the transparent part to the lever part. When using, each press of the
pistol creates one biscuit.

Hold the product just above the baking tray (do not use baking paper, the biscuit will
not stick to the surface). Use in the same way when working with creams.

The product is not suitable for doughs, that are too liquid (with a high butter content)
or raising (with yeast or baking powder).

Navod: Strojek na cukrovi se zdobickou

Odsroubujte vicko z téla strojku a umistéte zde nastavec (na maslové susenky ci
trubicovy na krémy).

Opét zajistéte vickem a vloZte dovnitf tésto/krém.

Ndsledné ¢ast s packou pfipravte tak, Ze stisknete kovovou pojistku na horni strané a
soucasné tahnéte stlacovadlem k sobé.

Dale prisroubujte prahledné télo k ¢asti s packou. Kazdym stlacenim pistole vytvorite
jednu susenku.

Strojek drzte tésné nad pekacem (nepouzivejte pecici papir, suSenka by se
neprichytila k povrchu). Stejnym zplsobem pouZivejte béhem prace s krémy.
Produkt neni vhodny na tekouci (s vysokym obsahem masla) a nabyvajici (s drozdim
¢i kypficim praskem) druhy tésta.

mmm Instrukcja: Szpryca cukiernicza do ciasteczek z
dekoracja
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Odkre¢ wieczko z korpusu golarki i umie$é tam nasadke (do maslanych ciasteczek lub
tubke do kreméw).

Ponownie zabezpiecz wieczkiem i wtéz do srodka ciasto/Smietane.

Przygotuj cze$é z dzwignig, naciskajgc metalowg blokade na gérnej stronie i
jednoczesnie pociggajgc do siebie cze$¢ wystajgcy z tytu.

Nastepnie przykrec¢ przezroczysty korpus do czesci z dZzwignig. Kazde nacisniecie
pistoletu tworzy jedno ciastko.

Trzymaj urzadzenie tuz nad blachg do pieczenia (nie uzywaj papieru do pieczenia,
ciastko przyklei sie do powierzchni). Uzywaj w ten sam sposob podczas pracy z
kremami.

Produkt nie nadaje sie do ciasta ptynnego (o duzej zawartosci masta) i rosngcych (z
drozdzami lub proszkiem do pieczenia) rodzajow ciasta.
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Csavarja le a tetGt a szerkezetrdl, és helyezze ra a tartozékot (vajas keksz vagy krém
elkészitéséhez megfelelst).

Rogzitse a fedelet, és toltse bele a tésztat/krémet.

Ezutan készitse eld a karrészt Ggy, hogy meg tudja nyomni a tetején elhelyezkedé
fémzarat, mikozben a kart maga felé huzza.

ErGsitse a szerkezet atlatszé részét a karrészhez. A kar megnyomasaval kicsi
siteménykreaciékat hozhat létre.

Tartsa a szerkezetet a tepsi f6lé (ne hasznaljon stit6papirt, a slitemény nem tapad ra
a tepsire). Hasznalja ugyanezt a mddszert a krémekkel valé munka soran is.

A szerkezet nem alkalmas folyds tésztakkal (magas vajtartalmu tésztak) és kelt
tésztdkkal (élesztGvel vagy kovaszporral elkészitett tésztak) valdé munkara.

B B Manual: Set de presa pentru fursecuri
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Desfaceti capacul de pe partea transparenta a uneltei si plasati atasamentul acolo
(atasament pentru fursecuri cu unt sau un tub pentru creme).

Fixati cu capacul din nou si puneti aluatul/crema in interior.

Pregatiti partea cu maneta apasand pe incuietoarea metalica de pe partea superioara
si, in acelasi timp, tragand partea de presare spre dvs.

Apoi, insurubati partea transparenta la partea cu maneta. in timpul utilizarii, fiecare
apasare a pistolului creeaza un biscuit.

Tineti produsul deasupra tavii de copt (nu utilizati hartie de copt, biscuitul nu se va
lipi de suprafata). Utilizati in acelasi mod cand lucrati cu creme.

Produsul nu este potrivit pentru aluaturi prea lichide (cu continut ridicat de unt) sau
pentru cele care se umfla (cu drojdie sau praf de copt).



