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Delicia

Traditional cookie cutting sheet
Vykrajovaci forma tradicni
Traditions-Ausstechform
Découpoir traditionnel

Stampo tagliabiscotti, forme tradizionali
Lamina cortapastas tradicional
Tabuleiro corta massas tradicional

Forma do wykrawania tradycyjna
Vykrajovacia forma tradicna
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a Excellent for a quick preparation of cookies with traditional motifs; cuts up to 24 pieces
at once. Provided with a removable insert for easy removal of cut dough residues. Suitable
for shortcake, butter dough and gingerbread dough. Made of excellent resistant plastic.
Dishwasher safe. 3-year warranty.

< Vynikajici pro rychlou pfipravu cukrovi s tradi¢nimi motivy, vykroji najednou az
24 kouskd. Opateno vyjimatelnou vlozkou pro snadné odstranéni zbytkd vykrojeného
tésta. Vhodné pro linecké, maslové i pernikové tésto. Vyrobeno z prvotfidniho odolného
plastu, vhodné do mycky. 3 roky zdruka.

d Hervorragend fiir schnelle Zubereitung von Kleingebéck mit traditionellen Motiven,
es wird zugleich bis zu den 24 Stiicken ausgestochen. Mit abnehmbarer Einlage fiir
leichte Entfernung von Teigresten. Fiir Linzer, Miirbe- und Lebkuchenteig geeignet. Aus
erstklassigem festem Kunststoff hergestellt, spiilmaschinenfest. 3 Jahre Garantie.

F Excellent pour la préparation rapide des patisseries avec motifs traditionnels, permet
de découper simultanément jusqua 24 piéces. Muni d’'une piéce amovible pour oter
facilement les restes de pate découpée. Convient pour la pate sablée, de beurre et de
pain d'épices. Fabriqué en plastique résistant de premiere qualité, convient pour le lave-
vaisselle. 3 ans de garantie.

g Ideale per preparare velocemente biscotti con forme tradizionali; taglia fino a 24
biscotti per volta. Provvisto di un inserto rimovibile per rimuovere facilmente i residui di
pasta tagliata. Adatto per preparare biscotti di pasta frolla, al burro o al pan di zenzero.
Prodotto in plastica resistente di ottima qualita. Lavabile in lavastoviglie. Garanzia 3 anni.

a Instructions for use with recipes
Dough preparation
Gingerbread dough (makes 40 to 50 cookies)

Art: 630882

h Excelente para una preparacion répida de galletas con motivos tradicionales; corta
hasta 24 piezas de una vez. Provista de un accesorio extraible para una fcil eliminacién de
los residuos de masa. Adecuada para mantecadas, masa de mantequilla y masa de pan de
jengibre. Fabricada de excelente pldstico resistente. Apta para lavavajillas. Garantia de 3 afios.

_B Excelente para rapidamente confeccionar bolachas com motivos tradicionais. Corta até
24 bolachas duma s6 vez. Prevenido com base removivel para facilitar retirar os residuos
da massa. Adequado para biscoitos, biscoitos de manteiga e de gengibre. Fabricado em
plastico de excelente qualidade. Pode ir a maquina de lavar louga. 3 anos de garantia.

k< Doskonata do szybkiego przygotowania stodyczy z tradycyjnymi motywami. Za jednym
razem mozna wykroi¢ az 24 ciasteczka. Wyposazona w wyjmowana wktadke utatwiajaca
usuniecie resztek wykrojonego ciasta. Idealna do ciasta kruchego, maslanego czy piernikowego.
Wykonana z wysokiej jakosc wytrzymatego plastiku. Mozna my¢ w zmywarce. Gwarancja 3-letnia.

B Vynikajuica pre rychlu pripravu peciva s tradicnymi motivmi, vykroji naraz az 24 kuiskov.
Opatrend vyberatelnou vlozkou pre lahké odstranenie zvy3kov vykrojeného cesta. Vhodnd
pre linecké, maslové i pernikové cesto. Vyrobend z prvotriedneho odolného plastu, vhodnd
do umyvacky. 3 roky zdruka.

o OTMuHo MoAXoAuT AnA GbICTPOT0 MPUTOTOBEHUA MeYeHbA C TPaAULMUOHHBIMA
MOTUBAMM, OIHOBPEMEHHO MOXKHO CAienaThb 24 neyeHbs. (0 CbeMHbIM BKaAblLeM s
NErKoro yAaneHna 0cTaTkoB Tecta. MOAXOANT ANA NECOUHOT0, MACTAHOTO W NPAHMYHOTO
Tecta. CAenaHo n3 BbICOKOKAUYECTBEHHOTO MPOYHOTO MNACTUKA, MOXHO MbITb B
nocyA0MOeYHoI MaLLnHe. fapaHTua 3 ropa.

Ingredients: 200 g “00" plain flour, 70 g icing sugar, 50 g honey, 1 tsp. soda, a pinch of ground cinnamon, a pinch of ground cloves, 1 egg
Recipe: process into a dough, leave to develop at least 2 hours in refrigerator and roll into an approx. 3 mm thick square.

Shortcake (makes 40 to 50 cookies)

Ingredients: 250 g plain flour, 125 g plant baking fat, 100 g icing sugar, 1 egg, 3 g baking powder, lemon peel

Recipe: process into a dough, leave to develop at least 2 hours in refrigerator and roll into an approx. 2 mm thick square.

Cutting: Put the cookie cutting sheet including the insert on the sheet with the plastic edge pointing upwards. Sprinkle the rolled dough with flour, roll onto the rolling pin, carry to the cookie cutting sheet and unroll. Roll
the dough square several times until all the pieces are cut off. Lift the cutting sheet; the cut cookies will remain on the baking sheet. Remove the cleaning insert from the cookie cutting sheet and use the left over dough again.
Baking: Bake gingerbread and shortcake cookies in the oven at 150 °C for approx. 15 to 20 minutes, depending on the type of oven.



< Navod k poutziti s recepty

Priprava tésta

Pernikové tésto (pro 40-50 ks cukrovi)

Ingredience: 200 g hladké mouky 00, 70 g cukru moucka, 50 g medu, 1 Cajové IZicka sody, Spetka mleté skofice, Spetka rozemletého hrebicku, 1 vejce
Postup: tésto zpracujte, nechte nejméné 2 hodiny ulezet v lednici a poté rozvélejte na plat o tloustce cca 3 mm.

Linecké tésto (pro 40-50 ks cukrovi)

Ingredience: 250 g hladké mouky, 125 g rostlinného tuku na peceni (Hera), 100 g cukru moucka, 1 vejce, 3 g prasku do peciva, citrénova kira

Postup: tésto zpracujte, nechte nejméné 2 hodiny ulezet v lednici a poté rozvélejte na plat o tloustce cca 2 mm.

Vykrajovani: Vykrajovaci formu s viozkou polozte na plech plastovym ostfim nahoru. Rozvélené tésto popraste moukou, natocte na valecek, preneste na vykrajovaci formu a rozviiite. Plat tésta nékolikrét povélejte,
dokud se viechny kousky nevykroji. Formu zvednéte, na pekaci zlistane vykrojené cukrovi. Z formy vyjméte Cistici vlozku a zbylé tésto déle pouZijte.
Peceni: Pernicky a linecké cukrovi pecte v troubé pfi 150 °C pfiblizné 15-20 minut, podle typu trouby.

d Gebrauchsanleitung mit Backrezepten

Teigzubereitung

Lebkuchenteig (fiir 40-50 St. Gebéck)

Zutaten: 200 g glattes Mehl, 00, 70 g Puderzucker, 50 g Honig, 1Teeloffel Speisesoda, Prise gemahlener Zimt, Prise gemahlener Nelke, 1 Ei

Zubereitung: Teig verarbeiten, mindestens 2 Stunden im Kalten erstarren lassen, dann ca. 3 mm dick ausrollen.

Linzer Teig (fiir 40-50 St. Gebdck)

Zutaten: 250 g glattes Mehl, 125 g Pflanzenfett zum Backen, 100 g Puderzucker, 1 Ei, 3 g Backpulver, Zitronenschale

Zubereitung: Teig verarbeiten, mindestens 2 Stunden im Kalten erstarren lassen, dann ca. 2 mm dick ausrollen.

Ausstechen: Die Ausstechform mit der Einlage auf das Backblech mit der Kunststoffklinge nach oben legen. Den ausgeroliten Teig mit Mehl bestduben, auf die Teigrolle aufrollen, auf die Ausstechform legen
und ausrollen. Mit der Teigrolle mehrmals iber die Teigplatte rollen. Die Ausstechform heben, auf dem Backblech bleiben die ausgestochenen Stiicke liegen. Die Einlage abnehmen und den restlichen
Teig wieder verarbeiten.

Backen: Die Lebkuchen sowie das Linzer Geback im Backofen bei 150 °C ca. 15-20 Minuten je nach Ofentyp backen.

T Mode d’emploi et recettes

Préparation de la pate

Pate a pain d'épices (pour environ 40-50 gateaux secs)

Ingrédients: 200 g de farine fine “00" (farine type 55 en France), 70 g de sucre glace, 50 g de miel, T cuillére a thé de bicarbonate de soude, une pincée de cannelle moulue, une pincée de clou de girofle moulu, 1 ceuf
Préparation: travailler la pate, la laisser reposer au moins 2 heures au réfrigérateur et étaler ensuite pour obtenir une couche d'environ 3 mm d'épaisseur.

Pate sablée (pour environ 40-50 gateaux secs)

Ingrédients: 250 g de farine fine, 125 g de graisse végétale adaptée pour la cuisson au four, 100 g de sucre glace, 1 ceuf, 3 g de poudre a lever, zeste de citron

Préparation: travailler la pate, la laisser reposer au moins 2 heures au réfrigérateur et étaler ensuite pour obtenir une couche d'environ 2 mm d'épaisseur.

Découpe: Placer la découpe et I'emporte-piéce sur une plaque, I'aréte en plastique vers le haut. Saupoudrer la pate étalée de farine, la rouler sur un rouleau, la transférer sur la découpe et la dérouler. Rouler plusieurs
fois la couche de pate jusqu'a avoir découpé tous les gateaux ou croissants. Lever la découpe, seule la pate découpée reste sur la plaque. Retirer 'emporte-piece de la découpe et retravailler le reste de pate.
Cuisson: Préparer les pains d*épices et les géteaux sablés au four a 150 °C pendant 15-20 minutes environ selon le type de four.

g Istruzioni per I'uso allegate all'interno della confezione

Preparazione dell'impasto

Pan di zenzero (per 40-50 biscotti)

Ingredienti: 200 g di farina tipo “00°, 70 g di zucchero a velo, 50 g di miele, 1 cucchiaino di bicarbonato di sodio, un pizzico di cannella macinata, un pizzico di chiodi di garofano macinati, 1 uovo

Ricetta: lavorare limpasto, lasciare lievitare almeno 2 ore in frigorifero e stendere I'impasto con uno spessore di 3 mm circa.

Pasta frolla (per 40-50 biscotti)

Ingredienti: 250 g di farina, 125 g di grasso vegetale, 100 g di zucchero a velo, 1 uovo, 3 g dilievito in polvere, scorza di limone

Ricetta: lavorare limpasto, lasciare lievitare almeno 2 ore in frigorifero e stendere I'impasto con uno spessore di 2 mm circa.

Tagliare: Posizionare lo stampo tagliabiscotti incluso Iinserto sulla teglia con il bordo di plastica orientato verso I'alto. Spargere della farina sull'impasto, arrotolare I'impasto sul matterello e stenderlo sullo stampo
tagliabicotti. Passare sopra con il matterello diverse volte fino a che tutti i biscotti non si saranno tagliati. Sollevare lo stampo tagliabiscotti; i biscotti tagliati rimarranno sulla superficie della teglia. Rimuovere Iinserto
dallo stampo tagliabiscotti ed utilizzare nuovamente Iimpasto avanzato.

Cuocere: Cuocere in forno i biscotti di pasta frolla e al pan di zenzero a 150 °C per circa 15-20 minuti, dipende dal tipo di forno.

N Instrucciones de uso con recetas

Preparacion de masa

Masa de pan de jengibre (para preparar de 40 a 50 galletas)

Ingredientes: 200 g de harina“00”, 70 g de azdcar en polvo, 50 g de miel, 1 cucharadita de soda, 1 pizca de canela molida, 1 pizca de clavo molido, 1 huevo

Receta: mezclar todos los ingredientes y amasar, dejar crecer por lo menos 2 horas en el frigorifico y extender con el rodillo una ldmina de aprox. 3 mm de grosor.

Mantecadas (para preparar de 40 a 50 galletas)

Ingredientes: 250 g de harina, 125 g de manteca, 100 g de azdcar en polvo, T huevo, 3 g de levadura, cdscara de limén

Receta: mezclar todos los ingredientes y amasar, dejar crecer por lo menos 2 horas en el frigorifico y extender con el rodillo una ldmina de aprox. 2 mm de grosor.

Cortar: Poner la Idmina cortapastas incluyendo el accesorio extraible con el borde de plastico hacia arriba sobre la bandeja de horno. Espolvorear la masa con harina, enrollarla en el rodillo, colocarla sobre la Iamina
cortapastas y desenrollarla. Pasar el rodillo sobre la masa varias veces hasta que todas las piezas estén cortadas. Levante la [dmina cortapastas; las galletas cortadas permanecerdn en la bandeja de horno. Retire el
accesorio extraible de la ldmina cortapastas y utilice la masa sobrante de nuevo.

Hornear: Hornear las galletas de jengibre y las mantecadas en el horno a 150 °C aproximadamente de 15 a 20 minutos, dependiendo del tipo de horno.

_J Instrugdes de utilizacdo com receitas

Preparacao da massa de bolacha

Massa de biscoito de gengibre (para 40 a 50 biscoitos)

Ingredientes: 200 g“00” de farinha de trigo, 70 g acticar de pasteleiro, 50 g de mel, 1 colher de ché de soda, a pitada de canela moida, uma pitada de cravo-da-india, 1 ovo
Receita: misturar tudo até fazer uma massa, deixar repousar e levedar no frigorifico pelo menos duas horas enrolada em aproximadamente 3 mm de espessura.

Biscoitos (para 40 a 50 biscoitos)

Ingredientes: 250 g farinha, 125 g margarina vegetal, 100 g de acticar de pasteleiro, 1 ovo, 3 g fermento, casca de liméo

Receita: misturar tudo até fazer uma massa, deixar repousar e levedar no frigorifico pelo menos duas horas enrolada em aproximadamente 2 mm de espessura.

Cortar: Coloque o tabuleiro corta massa com a base com as pontas cortantes viradas para cima. Salpique a massa enrolada com farinha, desenrole com o rolo da massa. Abra a peca de massas vérias vezes até ter todas
as peqas cortadas. Levante o tabuleiro, a massa cortada ficara na base. Retire os excessos e utilize na massa restante.

Assar: Assar no forno a 150 °C as bolachas e biscoitos de gengibre por aproximadamente 15 a 20 minutos, dependendo do tipo de forno.



K Instrukcja uzytkowania z przepisami

Przygotowanie ciasta

Ciasto piernikowe (40-50 ciastek)

Sktadniki: 200 g maki tortowej, 00", 70 g cukru pudru, 50 g miodu, 1tyzeczka sody oczyszczonej, szczypta mielonego cynamonu, szczypta mielonych gozdzikéw, 1 jajko

Kolejnos¢: wyrobic ciasto, wtozy¢ na co najmniej 2 godziny do lodéwki, a nastepnie rozwatkowac na grubosc¢ okoto 3 mm.

Ciasto kruche (40-50 ciastek)

Sktadniki: 250 g maki tortowej, 125 g margaryny do pieczenia, 100 g cukru pudru, 1jajko, 3 g proszku do pieczenia, skérka z cytryny

Kolejnos¢: wyrobi ciasto, wtozy¢ na co najmniej 2 godziny do lodéwki, a nastepnie rozwatkowac na grubosc¢ okoto 2 mm.

Wykrawanie: Forme z wktadka do wykrawania utozy¢ na blasze tak, aby ostrza wykonane z tworzywa znajdowaty sie u gory. Rozwatkowane ciasto oprészy¢ maka, nawina¢ na watek, przenies¢ na forme do
wykrawania i rozwinac. Ciasto nalezy kilkakrotnie docisnac¢ watkiem do ostrzy tak, aby zostaty wykrojone wszystkie ciastka. Nastepnie nalezy podnies¢ forme. Tym sposobem, na blasze pozostang wykrojone ciastka.
Whkfadke wyjac z formy, a z pozostatego ciasta wykrawac kolejne ciastka.

Pieczenie: Pierniki i ciasteczka piec w piekarniku w temperaturze 150 °C przez okoto 15-20 minut, w zaleznosci od typu piekarnika.

I Navod na poutitie s receptami
Priprava cesta
Pernikové cesto (pre 40-50 ks peciva)
Ingrediencie: 200 g hladkej mky,,00°, 70 g praskového cukru, 50 g medu, 1 ¢ajové lyZicka sody, Stipka mletej Skorice, Stipka zomletého klinceka, 1 vajce
Postup: cesto spracujte, nechajte najmenej 2 hodiny uleZat v chladnicke a potom rozvalkajte na plét o hrdbke cca 3 mm.
Linecké cesto (pre 40-50 ks peciva)
Ingrediencie: 250 g hladkej miky, 125 g rastlinného tuku na pecenie (Hera), 100 g praskového cukru, 1 vajce, 3 g présku do peciva, citrénova kora
Postup: cesto spracujte, nechajte najmenej 2 hodiny uleZat v chladnicke a potom rozvalkajte na plét o hrdbke cca 2 mm.
Vykrajovanie: Vykrajovaciu formu s vlozkou polozte na plech plastovym ostrim nahor. Rozvalkané cesto popréste mukou, natocte na valcek, preneste na vykrajovaciu formu a rozvifite. PI&t cesta niekolkokrat
povalkajte, pokial'sa v3etky kisky nevykroja. Formu zdvihnite, na pekdci zostane vykrojené pecivo. Z formy vyberte Cistiacu viozku a zvysné cesto dalej pouzite.
Pecenie: Pernicky a linecké pecivo pecte v rdre pri 150 °C priblizne 15-20 minut, podra typu rdry.

P WHcTpyKuma no ncnonb3oBaHuIo ¢ pelientamu

Honromsxa TecTa

MpaAnnyHoe Tecto (Ha 40-50 WT. neyeHbA)

UHepeduermoi: 200 T Myku ToHKoro nomona «00», 70 1 caxapHoii nyapbl, 50 r mefa, 1 yaiiHas noXKa Coibl, LLenoTka MonoToil KopULLbI, LLeNoTKa MOAOTON rBO3ANKY, 1 AliL0

[opsdok delicmautl: 3amecuTe TeCTo, NONOXMTE, KAk MUHUMYM, Ha 2 Yaca B XONOAWIbHIK 1 NOCAE 3TOT0 packaTaiiTe C10emM NPUMEPHO 3 MM B TOMLLUHY.

Mecounoe Tecto (Ha 40-50 WT. neyeHbs)

UHepeduermei: 250 T MyKu TOHKOTO Momona, 125 r pacTutenbHoro xupa ana Bbineuki, 100 r caxapHas nyapa, 14iiLLo, 3 r nopoLLKa Ans Bbineyki, NUMOHHaA Lieapa

[opsdok delicmautl: 3amecuTe TeCTo, NONOXMTE, KaK MUHUMYM, Ha 2 Yaca B XONOAWIbHIK 1 NOCAE 3TOT0 packaTaiiTe C10emM NPUMEPHO 2 MM B TOMLLUHY.

Pe3ka: Dopmy 1A NeyeHA Co BKNAAbILLEM MONOXKITE HA NPOTUBEHD 3a0CTPEHHOI NNACTMACCOBOI YaCcTbo BBEpX. PackaTaHHOe TeCTo NOCbINbTE MYKOI 11 HAKPYTUTE Ha BaNUK, NepeHecuTe Ha GOpMY 1 paBepHuUTe.
lpoiiguTe No CN0to TecTa HeCKONbKO a3 BaniKoM, Noka He 6y/eT Bbipe3aHo Bce neyeHbe. logHMMUTe GopMy, Ha MPOTUBHE 0CTAHETCA Bbpe3aHHOe NeyeHbe. V3BnekuTe U3 GopMbl YNCTALLMIA BKNAABILL, @ OCTATKI
TecTa ucnonb3yiite cHoBa.

Bbineuka: MpAHMYKI 1 NeCOYHOe NeyeHbe BbinekaiiTe B Ayxoske npy 150 °C npumepHo 15-20 MItHYT, B 3aBUCUMOCTY OT TUNA AyXOBKN.

UPOZORNENI: Ochrana autorskyich prav
Tento ndvod je chrdnén autorskymi pravy, jejichZ nositelem je spolecnost TESCOMA s.r.o. Tento névod je urcen vyhradné pro osobni a nekomer¢ni uZiti. Jeho obsah neni dovoleno jakkoliv

pozménovat. Poruseni tohoto ustanoveni bude povazovano za zésah do autorskych prav se viemi dlisledky s tim spojenymi.
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