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Wichtige Hinweise A

« Der Artikel ist konzipiert zum Dekorieren von
Backwaren mit z.B. Zuckerguss, Fruchtsauce oder
geschmolzener Schokolade. Zweckentfremden
Sie den Artikel nicht.

+ Bewahren Sie den Artikel und insbesondere die
verschluckbaren Kleinteile auerhalb der Reich-
weite von Kleinkindern auf. Lebensgefahr durch
Ersticken!

+Der Artikel ist geeignet fiir einen Temperatur-
bereich von -20 °C bis +70 °C. Nicht geeignet zur
Verwendung in der Mikrowelle oder im Backofen.

+Wenn Sie erwdrmte oder erhitzte Massen (z.B.
geschmolzene Schokolade) in die Dekorierflasche
eingefiillt haben, verwenden Sie unbedingt Back-
handschuhe o0.A.,, sonst besteht Verbrennungs-
gefahr!

+ Sie kbnnen in der Dekorierflasche auch

Schokolade im Wasserbad schmelzen.

Entfernen Sie zuvor den jeweiligen Aufsatz,

wie unter ,Erwdrmen im Wasserbad" abgebildet,
und verwenden Sie Backhandschuhe o.A., sonst
besteht Verbrennungsgefahr! Der Artikel ist nicht
geeignet zum Erwdrmen in der Mikrowelle.

- Stellen Sie die Dekorierflasche immer aufrecht
hin und driicken Sie beim Verzieren nur von
unten gegen den Flaschenboden (nicht seitlich!),
da sonst unter Umstdnden der Inhalt unter dem
Rand des Gewinderings austreten kann.

+ Lassen Sie warme Backwaren vor dem Verzieren
abkiihlen und nehmen Sie sie aus der Backform
heraus.

+Bedenken Sie bei der Verarbeitung von ge-
schmolzener Schokolade: Zartbitter- und
Bitterschokolade nicht diber 50 °C, Vollmilch-
und weife Schokolade nicht iiber 45 °C erhitzen!

Reinigen

+ Reinigen Sie alle Teile vor dem ersten und direkt
nach jedem Gebrauch griindlich mit warmem
Wasser und etwas Spiilmittel. Alle Teile sind
auch spiilmaschinengeeignet.

+ Nehmen Sie zum Reinigen die Aufsdtze und ggf.
den Gewindering vom Flaschenhals ab, wie unter
Flasche auseinandernehmen zum Reinigen”
abgebildet. Entfernen Sie vor dem Reinigen
etwaige Speisereste aus der Flasche.

« Lassen Sie alle Teile komplett trocknen, bevor
Sie den Artikel wieder zusammensetzen und
wegrdumen. Achten Sie auf den korrekten Sitz
des Dichtrings!
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Important information A

+ The product is designed for decorating baked
goods with e.g. icing, fruit sauce or melted
chocolate. Only use the product for its intended
purpose!

- Keep the product and especially small swallowable
parts out of the reach of infants. Danger to life by
suffocation!

+ The product is suitable for use at temperatures
between -20 °C and +70 °C. It is not suitable for
use in the microwave or oven!

« If you have filled the piping bottle with warm or
heated ingredients (e.g. melted chocolate), use
oven gloves or similar when handling the bottle.
Risk of burns!

+You can also melt chocolate in a pot of hot water
in the piping bottle. Remove the respective
attachment beforehand, as shown under “Heat-
ing in a pot of hot water”, and use oven gloves
or similar, otherwise there is a risk of burns!
The product is not suitable for heating in the
microwave.

+ Always place the piping bottle upright and only
press against the base of the bottle from below
(not from the side!) when decorating, as other-
wise the contents may leak out from under the
edge of the threaded ring.

+ Allow cakes to cool down before decorating them
and remove them from their moulds.

+ Remember when working with melted chocolate:
Do not heat dark chocolate above 50 °C, or milk
and white chocolate above 45 °C!

Cleaning

+ Clean all parts thoroughly with warm water and
a little washing-up liquid before using them for
the first time and immediately after every subse-
quent use. All parts are also dishwasher-safe.

+To clean, remove the attachments and, if neces-
sary, the threaded ring from the bottle neck as
shown under "“Taking the bottle apart for clean-
ing". Remove any food residue from the bottle
before cleaning.

+ Allow all parts to dry completely before reassem-
bling the product and putting it away. Ensure
that the sealing ring is firmly in place!
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Remarques importantes A

- L'article est congu pour décorer des patisseries
avec, par exemple, du glacage, de la sauce aux
fruits ou du chocolat fondu. N'utilisez pas I'ar-
ticle pour un autre usage que celui auquel il est
destiné!

+Rangez l'article, en particulier les petits éléments
susceptibles d'étre ingérés, hors de portée des
petits enfants. Danger de mort par étouffement!

- Cet article supporte les températures de -20 °C
a +70 °C. N'utilisez pas l'article au micro-ondes
ou au four.

« Si vous emplissez le flacon a décorer avec une
préparation chauffée ou trés chaude (p. ex.
chocolat fondu), utilisez impérativement des
maniques ou similaires, sinon il y a risque de
brllures!

- Vous pouvez également utiliser le flacon a déco-
rer pour faire fondre du chocolat au bain-marie.
Enlevez au préalable I'embout correspondant
comme indiqué au paragraphe «Réchauffer au
bain-mariey et utilisez pour cela des maniques
ou similaires, sinon il y a risque de brilures!

L'article n'est pas congu pour faire chauffer le
contenu au micro-ondes.

- Posez toujours le flacon a décorer verticalement
et, lorsque vous décorez, appuyez uniquement
sur le fond de la bouteille par dessous (pas sur
les cOtés!), sinon le contenu pourrait éventuelle-
ment fuir sous le bord de 'anneau fileté.

- Laissez refroidir les patisseries encore chaudes
avant de les décorer et sortez-les de leur moule.

- A noter si vous souhaitez utiliser du chocolat
fondu: ne pas chauffer le chocolat amer et noir
a plus de 50 °C, le chocolat au lait et le chocolat
blanc a plus de 45 °C!

Nettoyage
- Avant la premiére utilisation et tout de suite
apres chaque utilisation suivante, lavez soigneu-

sement toutes les pieces a I'eau chaude addition-

née d'un peu de produit vaisselle. Toutes les
pieces vont au lave-vaisselle.

- Pour le nettoyage, retirez les embouts et, le cas
échéant, I'anneau fileté du col du flacon, comme
illustré sous «Démonter le flacon pour le net-
toyery. Retirez tout résidu alimentaire du flacon
avant de le nettoyer.

- Laissez bien sécher toutes les piéces avant
d'assembler a nouveau I'article et de le ranger.
Veillez a ce que le joint soit correctement en
place.
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DilleZité pokyny A

- Vyrobek je urCen ke zdobeni peciva napf. cukro-
vou polevou, ovocnou oméackou nebo rozpusté-
nou ¢okolddou. NepouZivejte vyrobek k jinému
Gcelu!

- Vyrobek a zejména malé Casti, které mohou byt
spolknuty, uchovévejte mimo dosah malych déti.
OhroZeni Zivota v dlisledku uduseni!

- Vyrobek je vhodny pro rozsah teplot od -20 °C
do +70 °C. Nevhodné pro pouZivani v klasické
nebo mikrovinné troubg.

- Pokud jste silikonovou zdobicku naplnili zahfatou
nebo rozehr'dtou hmotou (napf. rozpusténou
Cokoladou), nezapomeiite pouzit chiiapky nebo
podobné rukavice na peceni, jinak hrozf
nebezpeci popaleni!

- Cokol&du ve zdobitce mlZete také rozpoustst
ve vodnf [dzni.

Predtim vyjméte prislusny nastavec, jak je
uvedeno v ¢asti,, OhFivani ve vodni [dzni”, a pou-
Zivejte chiiapky nebo podobné pomicky, jinak
hrozi nebezpeci popaleni! Vyrobek neni vhodny
k ohfivani v mikrovinné troubé.

- Zdobicku vzdy postavte do svislé polohy a pfi
zdobenf tlacte na dno lahve pouze zespodu (ne
ze strany!), jinak miZe obsah vytéct zpod okraje
krouzku se zavitem.

- Teplé pecivo nechte pred zacatkem zdobeni
vychladnout a vyjméte jej z formy na peceni.

- Pfi zpracovéni rozpusténé Cokolady méjte
na paméti: Horkou Cokolddu nezahfivejte nad
50 °C, mlé¢nou a bilou ¢okoladu ne nad 45 °C!

Cisteni

- Pfed prvnim a ihned po kazdém dal$im pouZiti
vechny dily umyijte teplou vodou a trochou
prostiedku na myti nadobi. Vsechny dily Ize myt
v mycce nadobi.

- Chcete-li zdobicku vycistit, sejméte nastavce
a pipadné i krouZek se zavitem z jejiho hrdla,
jak je uvedeno v ¢asti ,,Demontaz zdobicky za
(Celem Cisténi". Pfed CiSténim odstrafite
ze zdobicky zbytky jidla.

- NeZ vyrobek opét sestavite a uklidite, nechte
jednotlivé dily zcela uschnout. Dbejte na spravné
usazeni tésniciho krouzku!

Wazne wskazowki A

+ Produkt jest przeznaczony do ozdabiania wypie-
kéw m.in. lukrem, sosem owocowym lub roztopiong
czekolada. Nie wolno uzywac go w sposéb nie-
zgodny z przeznaczeniem.

- Produkt, a w szczegdlnosci mate czesci, ktére
moga zostac potkniete, nalezy przechowywac
poza zasiegiem matych dzieci. Zagrozenie zycia
wskutek udtawienia!

+ Produkt nadaje sie do uzytku w zakresie tempe-
ratur od -20°C do +70°C. Nie nadaje sie do uzytku
w kuchence mikrofalowej ani piekarniku.

+ Po wlaniu do butelki pogrzanej masy (np. rozto-
pionej czekolady) nalezy koniecznie uzywac np.
rekawic kuchennych. W przeciwnym razie istnieje
niebezpieczenstwo oparzenial

- W butelce do dekorowania mozna réwniez roztopic
czekolade w kapieli wodnej.

Przed przystapieniem do roztapiania nalezy zdja¢
nasadke, jak pokazano w punkcie ,Podgrzewanie
w kapieli wodnej", a takze zatozy¢ rekawice ku-
chenne itp.; w przeciwnym razie istnieje ryzyko
oparzenia! Produkt nie nadaje sie do podgrze-
wania w kuchence mikrofalowe;j.

- Butelke do dekorowania nalezy zawsze stawia¢
pionowo i podczas dekorowania naciskac ja wy-
tacznie od dotu (nie z boku!), poniewaz w prze-
ciwnym razie moze dojs¢ do wycieku zawartosci
spod krawedzi gwintowanego pierscienia.

+Przed przystapieniem do ozdabiania ciepte
wypieki nalezy odstawi¢ do ostygniecia,

a nastepnie wyja¢ z formy do pieczenia.

- Podczas przetwarzania roztopionej czekolady
nalezy mie¢ na uwadze nastepujacy punkt:

Nie rozgrzewac gorzkiej czekolady powyzej 50°C,
a czekolady mlecznej i biatej powyzej 45°C!

Czyszczenie

- Przed pierwszym uzyciem i bezpo$rednio po
kazdym kolejnym uzyciu nalezy doktadnie umy¢
wszystkie czesci w cieptej wodzie z dodatkiem
niewielkiej ilosci ptynu do mycia naczyn.
Wszystkie czesci nadaja sie réwniez do mycia
w zmywarce do naczyn.

+W celu wyczyszczenia nalezy zdja¢ nasadki i,
w razie potrzeby, gwintowany pierscien z szyjki
butelki, jak pokazano w punkcie ,Rozktadanie
butelki do czyszczenia". Przed czyszczeniem
nalezy usung¢ z butelki wszelkie resztki jedzenia.

* Przed ponownym ztoZeniem i schowaniem pro-
duktu nalezy poczekac, az wszystkie jego czesci
catkowicie wyschna. Upewnic sie, ze pierscien
uszczelniajacy jest prawidtowo osadzony!
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Ddlezité upozornenia A

- Vyrobok je navrhnuty na zdobenie peCiva napr.
glazdrou, ovocnou polevou alebo rozpustenou
¢okoladou. NepouZivajte ho na iné dcely.

- Vyrobok a najmd malé Casti, ktoré sa mozu
prehltndt, uchovavajte mimo dosahu malych deti.
Nebezpecenstvo ohrozenia Zivota v dosledku
udusenia!

- Vyrobok je vhodny pre teplotny rozsah
od -20 °C do +70 °C. Nie je vhodny na pouZitie
v mikrovinnej rire alebo v rdre na pecenie.

« Ak ste zdobiacu flaSku naplnili zohriatou alebo
horticou zmesou (napr. rozpustena ¢okoldda),
bezpodmienecne pouZite kuchynské rukavice
alebo pod., inak hrozi nebezpecenstvo popélenial

-V zdobiacej flaSke mdZete aj roztopit ¢okoladu
vo vodnom kupeli. Predtym odstrarite prisluSny
nasadec, ako je vyobrazené v Casti . Zohrievanie
vo vodnom kdpeli”, a pouZite kuchynské rukavice
alebo pod., inak hrozi nebezpecenstvo popélenia!
Vyrobok nie je vhodny na ohrievanie v mikrovinnej
rire.

- Zdobiacu flasku vZdy umiestnite do zvislej polohy
a pri zdobent tlatte len zospodu proti dnu fladky
(nie z boku!), pretoZe inak mdZe obsah vytiect
spod okraja krdzku so zavitom.

- Pred zdobenim nechajte teplé pecivo vychladnit
a vyberte ho z formy.

- Pri spracovani rozpustenej ¢okolady nezabudnite:
tmavd a horkU ¢okolddu nezahrievajte nad 50 °C,
mlie¢nu a bielu okolddu nad 45 °C!

Cistenie

- Pred prvym pouZitim a bezprostredne po kazdom
pouziti dokladne vycistite vSetky diely teplou
vodou s trochou umyvacieho prostriedku na riad.
Vsetky diely je mozné umyvat aj v umyvacke
riadu.

- Na vycistenie odstrante nésadce a pripadne aj
kriZok so zavitom z hrdla flasky, ako je uvedené
v Casti ,Rozobratie flasky na Cistenie”. Pred
Cistenim odstranite z flasky pripadné zvy$ky
potravin.

- Pred opatovnym zloZenim a odloZenim vyrobku
nechajte v3etky diely Gpine uschndt. Uistite sa,
Ze je tesniaci krdZok spravne nasadeny!

QD)
Fontos tudnivalok A

- A termék siitemények diszitésére szolgdl, pl.
cukormdzzal, tejszinhabbal, gyiimdlcsontettel
vagy olvasztott csokolddéval. Csak a rendelte-
tésnek megfelelden hasznalja a terméket.

- A terméket, kivaltképp a lenyelhetd apré részeket
olyan helyen tarolja, ahol kisgyermekek nem
férnek hozza. Eletveszély fulladas kivetkeztében!

- A termék -20 °C és +70 °C kozotti hmérsékleten
haszndlhatd. Nem alkalmas mikrohulldmd siit6-
ben vagy siitében torténd hasznalatra.

+Ha meleg vagy forrd masszét (pl. olvasztott cso-
koladét) toltott a dekorald flakonba, feltétlendl
haszndljon siitokeszty(t vagy hasonlét, ellenkezd
esetben égési sériilések veszélye all fenn!

- A dekordld flakonban csokolddét is olvaszthat
vizfiirdben. El6zetesen tavolitsa el az adott fejet
a Melegités vizfiirdsben” részben dbrézolt mé-
don, és haszndljon siitékeszty(it vagy hasonlét,
ellenkezG esetben égési sériilések veszélye &ll
fenn! A termék nem alkalmas mikrohulldma siitd-
ben valé melegitésre.

- A dekordl6 flakont mindig 4116 helyzetben tegye
le, és a diszités kozben alulrdl, a flakon aljat
(ne oldalrél!) nyomja meg, kiildnben bizonyos
koriilmények kozott a tartalma kifolyhat a mene-
tes gy(rd pereménél.

- A meleg siiteményeket diszités el6tt hagyja
kihdilni, és vegye ki 6ket a siit6formdbdl.

- Olvasztott csokolddé feldolgozasakor vegye
figyelembe: A félédes- és az étcsokolddét ne
melegitse 50 °C fol¢, a tej- és a fehér csokoladét
pedig 45 °C folé!

Tisztitds

+ Az els@ hasznalat el6tt és kdzvetlenil minden
tovabbi haszndlat utdn tisztitsa meg az dsszes
részt alaposan meleg vizzel és mosogatészerrel.
Minden rész mosogatdgépben tisztithaté.

« A tisztitashoz tavolitsa el a fejeket és sziikség
esetén a menetes gy(r(t a flakon nyakérdl a
.Flakon szétszerelése a tisztitashoz" cim feje-
zetben leirtak szerint. A tisztitds el6tt tévolitsa
el az esetleges ételmaradékot a flakonbdl.

- Varja meg, hogy az Gsszes rész teljesen meg-
széradjon, miel6tt djra dsszeszereli és elteszi
a terméket. Ugyeljen a tomit6gyiri helyes
elhelyezkedésére!
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Onemli Bilgiler A

+Bu Girlin sicak unlu mamulleri drn. seker kremasi,
meyve sosu veya eritilmis cikolata ile dekore
etmek igin tasarlanmistir. Uriinii baska amaglar
icin kullanmayin.

« Esyayi ve Ozellikle yutulabilecek kiigiik parcalari
kiiik cocuklarin ulasamayacagi yerlerde sakla-
yin. Bogulma tehlikesi vardir!

+Bu Urtin -20 °C ile +70 °C arasindaki sicaklik
arali§i igin uygundur. Mikrodalga veya firinda
kullanim igin uygun degildir.

« Isitilmis veya isitilmis kiitleleri (6rn. eritilmis
cikolata) dekorasyon sisesine doldurduysaniz,
firin eldiveni veya benzeri bir sey kullandiginiz-
dan emin olun, aksi takdirde yanma riski vardir!

+ Cikolata dekor sisenin icerisinde benmari usulii
eritilebilir.
"Benmari usulii 1sitma" béliiminde gdsterildigi
gibi ilgili aparati dnceden gikarin ve firin eldiveni
veya benzeri bir sey kullanin, aksi takdirde yan-
ma tehlikesi vardir! Uriin mikrodalgada 1sitmak
icin uygun degildir.

« Slisleme sisesini her zaman dik yerlestirin
ve siisleme yaparken sisenin tabanina sadece
alttan bastirin (yandan dedgil!), aksi takdirde igin-
dekiler disli halkanin kenarindan disari sizabilir.

+ Sicak unlu mamulleri siisleme dncesinde
soGumaya birakin ve kaliptan ¢ikarin.

« Erimis ¢ikolata kullanirken unutmayin:
Yar bitter ve bitter cikolatay1 50 °C iizerinde,
siitli ve beyaz cikolatayi 45 °C lizerinde I1sitmayin!

Temizleme

« Tiim parcalari ilk kullanimdan &nce ve her kulla-
nimdan sonra hemen sicak su ve biraz deterjanla
iyice yikayin. Tiim parcalar bulasik makinesinde
yikamak icinde uygundur.

+ Temizlemek igin, "Siseyi temizlemek icin
parcalara ayirma" basligi altinda gosterildigi
gibi ek parcalari ve gerekirse disli halkayi sise
boynundan cikarin. Temizlemeden dnce sisedeki
yiyecek kalintilarini temizleyin.

+ Birlestirmeden ve kaldirmadan dnce tim
parcalarin tamamen kurumasini saglayin.
Contanin dogru oturmus olmasina dikkat edin.



Erwdrmen im Wasserbad - zum Schmelzen von Schokolade max. 50 °C Wassertemperatur empfohlen
Cem Heating in a pot of hot water - for melting chocolate, a water temperature of max. 50 °C is recommended
(> Réchauffer au bain-marie - pour faire fondre du chocolat avec une température de I'eau recommandée a 50 °C max.

(e Ohfivani ve vodni [dzni - k rozpousténi ¢okolady se doporucuje vodni lazen tepld max. 50 °C
Podgrzewanie w kapieli wodnej - aby roztopic czekolade, woda powinna mie¢ maks. 50°C
(G Zohrievanie vo vodnom kipeli - na roztapanie Cokolady sa odporiica teplota vody max. 50 °C
(D Melegités vizfiirdGben - csokoladé olvasztasahoz max. 50 °C-os vizhémérséklet ajanlott

G Benmari usulii 1sitma - cikolatay! eritmek icin tavsiye edilen su sicakligi maks. 50 °C'dir

Immer von unten gegen den Flaschenboden
driicken, nicht seitlich in der Nahe des
Gewinderings! Sonst besteht Auslaufgefahr!

Cem Always press against the bottom of the
bottle from below, not from the side near
the threaded ring! Risk of contents leaking!

(o Toujours appuyer sur le fond de la bouteille
par dessous, pas sur les cotés a proximité
de I'anneau fileté! Risque de débordement!

&= Tlatte vzdy zespodu na dno zdobicky, nikoli
ze strany v blizkosti krouzku se zavitem!
V opacném pripadé hrozi nebezpeci
vyteceni!

www.tchibo.de/anleitungen
www.tchibo.de/instructions
www.frtchibo.ch/notices
www.tchibo.cz/navody

W

Zawsze naciska¢ na dno butelki od dotu,
a nie z boku w poblizu gwintowanego
pierscienial W przeciwnym razie zawartos¢
moze wyciec!

G® Tlatte vzdy zospodu proti dnu flasky,
nie z boku v blizkosti krizku so zavitom!
Inak hrozi nebezpecenstvo vytecenia!

(> Mindig alulrdl, a flakon aljat nyomja meg,
ne oldalt a menetes qy(ird kozelében!
Kiilénben kifolyhat a folyadék!

@0 Siseyi her zaman alttan bastirin,
disli halkanin yanindan degil!
Aksi takdirde sizma tehlikesi vardir!

\,
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www.tchibo.pl/instrukcje
www.tchibo.sk/navody
www.tchibo.hu/utmutatok
www.tchibo.com.tr/kilavuzlar

Gewiinschten Aufsatz auf die Flasche schrauben

Cem Screw the attachment you require onto the bottle
(o Visser 'embout souhaité sur le flacon

(e Nasroubovani pozadovaného nastavce na zdobicku
Przykrecanie wybranej koicowki do butelki

G Naskrutkovanie Zelaného ndsadca na flasku

(> Csavarozza a kivant fejet a flakonra

(o [stenen basligi sisenin {izerine takin

Tipps zum besseren Gelingen: Je hoher Sie
die Edelstahl-Tiille Gber der zu dekorierenden
Oberfldche halten, desto feiner lassen sich
filigrane Linien und dekorative Schriftziige
gestalten. Die geschmolzene Kuvertiire, Puder-
zuckerglasur etc. darf dabei nicht zu dickfliissig
sein. Je dickflissiger die Konsistenz, desto
dicker werden die Linien und desto schwieriger
wird auch das Dekorieren mit der Tille.

Tips for better results: Hold the stainless
steel nozzle higher above the surface you
would like to decorate to create finer, more
delicate lines and lettering. The melted
chocolate, icing, etc., must not be too thick for
this. The thicker the consistency, the thicker
the lines will be. This will make decorating with
the nozzle more difficult.

(o> Conseils pour de meilleurs résultats: plus
vous tiendrez la douille en inox bien au-dessus
de la surface a décorer, plus vous obtiendrez
de lignes filigranes et d'écritures décoratives
précises. Le chocolat de couverture fondu,
le glacage au sucre glace, etc. ne doivent pas
étre trop épais. Plus la consistance est épaisse,
plus les lignes sont épaisses et plus il est
difficile de former des motifs avec la douille.

(= Tipy pro lepsi vysledky: Cim vy3e budete
nerezovy nastavec drzet nad dekorovanou
plochou, tim jemnéji Ize vést filigranské linie
a vytvaret dekorativni napisy. Rozpusténd
Cokolddova nebo cukrova poleva atd. nesméji
pritom byt pilis husté.

Cim bude hustsi konzistence, tim se bude tvoFit
tlustsi linie a dekorovani s nastavcem bude
obtiZnéjsi.
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Nasze rady: Wykonanie precyzyjnych lini

oraz dekoracyjnych napiséw bedzie znacznie
tatwiejsze, trzymajac koricéwke ze stali nie-
rdzewnej wysoko nad powierzchnig do dekoro-
wania. Uzywana do dekoracji roztopiona kuwer-
tura lub lukier itp. nie powinna by¢ zbyt rzadka.
Wykonanie dekoracji za pomoca koricdwek cu-
kierniczych bedzie trudniejsze, a linie grubsze,
jezeli uzywana do tego czekolada lub lukier
bedzie miata gestg konsystencje.

G© Tipy k lepsiemu vysledku: {im vy$3ie nad

zdobenou plochou budete 3picku z udlachtilej
ocele drzat, tym jemnejSie sa budd dat vytvorit
drobné linie a dekorativne ndpisy. Rozpustena
Cokoladova alebo cukrova poleva atd. nesmi
byt pritom prili§ husté. Cim je konzistencia
hustejsia, tym hrubsia bude linia a ozdobovanie
so Spickou bude nérocnejsie.

@ Tippek a sikeres hasznalathoz: Minél maga-

sabbra tartja a rozsdamentes acél hegyet a
disziteni kivant fellet felett, annal finomabb és
filigranabb vonalakat és mutatds irdsjeqyeket
készithet. Az olvasztott tortabevond, cukorméz
sth. ekkdzben ne legyen tul stir(i. Minél s(ir(ibb
az dllag, annal vastagabbak lesznek a vonalak,
és anndl nehezebb lesz a dekordlas.

(0 Daha iyi sonuglar icin ipuglari: Paslanmaz

celik ucu, stislenecek yiizeye gore ne kadar
yiiksek mesafede tutarsaniz o oranda ince
cizgiler ve dekoratif el yazilari olustura-
bilirsiniz. Kuvertiir, pudra sekeri glaziirii

vs. bu asamada ¢ok yogun kivamda olma-
malidir. Kivam ne kadar yogun olursa cizgiler
o0 oranda kalin olur ve ugla siislemek o oranda
zorlasir.
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Silikonpinsel zum flachigen Aufpinseln von Zuckerguss, Schokoladenglasur o.A.
Silicone brush for brushing on icing, chocolate icing or similar.

Pinceau en silicone pour étaler du glagage, du nappage au chocolat ou autre.
Silikonovy Stétec k ploSnému nanaseni cukrové polevy, cokolddové polevy apod.

Pedzel silikonowy do naktadania lukru, polewy czekoladowej lub podobnych na duza powierzchnie.

Silikdnovy Stetec na plo$né nandsanie glazdry, Cokoladovej polevy alebo pod.
Szilikon ecset cukor-, csokoladémaz vagy hasonlé nagyobb feliiletre val6 felviteléhez.
Krema, cikolata kremasi veya benzerini fircalamak icin silikon firca.

Edelstahl-Tiille fiir filigrane Dekore und Umrandungen und diinnfliissigen Inhalt

wie z.B. geschmolzene Schokolade o.A.

Stainless steel nozzle for delicate decorations and borders and for use with runnier contents
such as melted chocolate.

Douille en inox pour les décorations et bordures fines et les contenus trés liquides tels que
le chocolat fondu ou similaire.

Nerezovy ndstavec na filigranské zdobeni a ramovani a na fidky, tekuty obsah jako napr.
rozpusténou cokoladu apod.

Koficowka ze stali nierdzewnej do wykonywania filigranowych dekoracji i obramowan oraz
do rzadkich zawartos$ci butelki, takich jak np. roztopiona czekolada itp.

Spicka z uslachtilej ocele na filigranske zdobenie a lemovanie a na tekuty obsah

ako napr. roztopend Cokoldda a pod.

Rozsdamentes acél hegy a finom diszitésekhez, szegélyekhez és hig folyadékokhoz,

pl. olvasztott csokoldadéhoz stb.

Paslanmaz celik uc, telkari dekorlari ve kenarliklar icin ve akiskan icerikler icin,

orn. erimis cikolata vb.

Flasche auseinandernehmen zum Reinigen
Taking the bottle apart for cleaning

(o Démonter le flacon pour le nettoyer

(s> Demonta? zdobicky za Ucelem Cisténi
Rozktadanie butelki do czyszczenia

(B Rozobratie flasky na Cistenie

(0w Flakon szétszedése a tisztitashoz

G0 Siseyi temizlemek icin parcalara ayirma

Achten Sie beim Wiederzusammensetzen
auf den korrekten Sitz des Dichtrings!

Ensure that the sealing ring is firmly in
place when reassembling!

o Veillez a ce que le joint soit correctement
en place lorsque vous assemblez l'article!

(e Pri opétovném sestavovani zdobicky dbej-
te na spravné usazeni tésniciho krouzku!

Podczas skfadania butelki upewnic sie, ze
pierscien uszczelniajacy jest prawidtowo
osadzony!

G®© Pri opatovnom zostavovani dbajte na
spravne nasadenie tesniaceho krizku!

o> Az ismételt osszeszerelés soran tigyeljen
a tomitégy(rd helyes elhelyezkedésére!

0 Tekrar monte ederkensizdirmaz halkanin
dogru oturdugundan emin olun!




