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Gingerbread Christmas Nativity Scene
Pernikovy betlém
Lebkuchen-Weihnachtskrippe

Créche en pain d'épices

Presepe di Natale al pan di zenzero
Galletas de Jengibre Portal de Belén
Presépio de biscoitos de gengibre
Szopka z piernika

Pernikovy betlehem

MpAaHUYHbIN BepTen

@ Set of cookie cutters for making a Christmas Nativity Scene using homemade
gingerbread. Excellent fun for your family in making a traditional Christmas decoration.
Contains 19 metal cookie cutters and stylish pieces of scenery with a genuine Christmas
spirit. Instructions for assembly and a recipe are enclosed inside. Wash the cookie cutters
under running water and dry after use. Do not wash in dishwasher. 3-year warranty.

@ Souprava vykrajovatek pro pripravu vanocniho betlému z domaciho perniku. Skvéla
zébava pro celou rodinu pfi pfipravé tradi¢ni vanocni dekorace. Obsahuje 19 kovovych
vykrajovatek a stylové kulisy s pravou vanocni atmosférou. Ndvod k sestaveni a recept
uvnitf baleni. Vykrajovétka po pouZiti umyjte pod tekouci vodou a osuste, nemyjte
v mycce. 3 roky zaruka.

(D Das Ausstechformen-Set fiir die Zubereitung von der Weihnachtskrippe aus
hausgemachtem Lebkuchen. Einzigartige Unterhaltung fiir die ganze Familie bei
der Zubereitung vom traditionellen Weihnachts-Szenenbild. Das Set besteht aus 19
Metall-Ausstechformen und stilvoller Szene fiir das echte Weihnachtsambiente. Die
Gebrauchsanleitung fiir Zusammenstellung sowie das Backrezept in der Verpackung.
Nach dem Gebrauch unter flieBendem Wasser abspiilen und abtrocknen, nicht
spiilmaschinenfest. 3 Jahre Garantie.

@ Ensemble de découpoirs pour la préparation d’une creche de Noél en pain dépices
maison. Divertissement ludique pour toute la famille lors de la préparation des
décorations traditionnelles de Nogl. Contient 19 découpoirs métalliques et un décor de
style créant une véritable ambiance de Noél. Notice d'assemblage et recette a l'intérieur
de I'emballage. Aprés utilisation, laver les découpoirs a I'eau courante et les sécher, ne
peut pas étre nettoyé au lave-vaisselle. 3 ans de garantie.

@ Set di tagliabiscotti ideale per comporre un Presepe di Natale con biscotti fatti in
casa al pan di zenzero. Ideale per divertirsi con la propria famiglia creando una tradi-
zionale decorazione natalizia. Il set contiene 19 tagliabiscotti di metallo ed un pezzo di
cartoncino come elemento di fondo della scenografia. Le istruzioni per I'uso e la ricetta
sono incluse all'interno della confezione. Lavare i tagliabiscotti sotto acqua corrente ed
asciugare dopo ogni utilizzo. Non lavare in lavastoviglie. Garanzia 3 anni.
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@ Juego de cortapastas para preparar el Portal de Belén de Navidad con galletas de
jengibre caseras. Excelente diversion para su familia creando una decoracién de Navidad
tradicional. Contiene 19 cortapastas de metaly piezas de decorado con auténtico
espiritu navidefio. Instrucciones de montajey una receta incluidas en el interior. Lavar
los cortapastas con agua corriente y secar después de usar. No apto para lavavajillas.
Garantia de 3 afios.

@ Conjunto de corta massas para confeccionar um Presépio em biscoito em biscoito
de gengibre caseiro. Excelente divertimento em familia ao confeccionar enfeites para
o Natal. Contém 19 corta massas em metal e elegantes pecas de cendrio com genuino
espirito Natalicio. Instrucdes de utilizacdo e receitas no interior da embalagem. Lavar os
corta massas com dgua corrente e secar sempre que utilizar. Nao podem ir a maquina de
lavar louga. 3 anos de garantia.

€D Zestaw foremek do wykrawania do przygotowania szopki z piernika domowego.
Doskonata zabawa dla catej rodziny podczas przygotowan przedswiatecznych. Zawie-
ra 19 metalowych foremek do wykrawania oraz dekoracje stwarzajaca prawdziwy na-
stroj Swigteczny. Instrukgje i przepis dofaczono do opakowania. Foremki do wykrawania
umywac strumieniem wody i wysuszy¢, nie wolno my¢ w zmywarce. Gwarancja 3-letnia.

@ Slprava vykrajovaov pre pripravu vianocného betlehemu z doméaceho pernika.
Skveld zabava pre celt rodinu pri priprave tradicnej vianocnej dekorcie. Obsahuje 19 ko-
vovych vykrajovacov a $tylové kulisy s pravou vianocnou atmosférou. Navod k zostaveniu
arecept vo vniitri balenia. Vykrajovace po pouZiti umyte pod tecticou vodou a osuste, ne-
umyvajte v umyvacke. 3 roky zaruka.

@ Habop popmouek 415 MPUTOTOBNIEHNA JOMALLHET0 MPAHIYHOTO POXAECTBEHCKO-
ro Beprena. [pekpacHoe pasBneyeHue ANA BCeii ceMbil NPy NPUroTOBAEHIN TPAANLN-
OHHbIX POXKAECTBEHCKMX yKpaLueHuil. B Habop BxoaaT 19 meTannnueckux dopmouek
1 XaHPOBbIIA GOH C HACTOALLeN poXKAecTBEHCKoI aTMocdepoil. IHCTpykuma no cbop-
Ke v pewient BHyTpy ynakosKi. QopmouKu nocse 1Conb3oBaHNA NpomoiiTe nog npo-
TOYHOIA BOA0I 1 BbICYLUMTE, HE MPUTOAHO ANA MbITbA B NOCYAOMOEYHOI MallmHe. fa-
paHTuA 3 roga.

Tento névod je chranén autorskymi pravy, jejichz nositelem je spolecnost TESCOMA s.r.o. Tento ndvod je urcen vyhradné pro osobni a nekomeréni uziti. Jeho obsah neni dovoleno jakkoliv
pozméiovat. Poruseni tohoto ustanoveni bude povazovano za zdsah do autorskych prav se viemi disledky s tim spojenymi.
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@ Gingerbread for the Nativity Scene

Ingredients (to make one Nativity Scene): 2 small eggs, 400 g “00" plain flour, 80 g icing
sugar, 100 g lightly heated honey, % tablespoon soda, 1 teaspoon ground cinnamon, a pinch
of ground cloves

Icing preparation: Blend egg white with icing sugar until thick.

Recipe: Mix all the ingredients together and knead into dough; leave the dough to develop for
atleast 2 hours in the fridge (it may be left there for up to 14 days). Roll out into a 2-3 mm thick
layer and cut the individual parts of the Nativity Scene. Lightly smear the baking sheet with fat
or use the baking foil DELICIA; smear the gingerbread with egg yolk and bake at 150 °C until
brown. Insert each figure into its holder before the gingerbread cools down and decorate or,
alternatively, decorate the figures and only then attach them to the holders using icing.

@ Pernik pro piipravu betlému

Ingredience (pro piipravu jednoho betlému): 2 mensi vejce, 400 g hladké mouky 00,
80 g mletého cukru, 100 g mirné ohfatého medu, 3% polévkové IZice sody, 1 ¢ajova Izicka mleté
skofice, $petka mletého hebicku

Priprava cukrové polevy: Bilek smichejte s mouckovym cukrem do zhoustnuti.

Postup: Vechny ingredience smichejte a zpracujte tésto, které nechejte ulezet nejméné
2 hodiny v lednici (Ize ponechat az 14 dni). Vyvélejte do platu vysokého 2-3 mm, ze kterého
vykrojte jednotlivé dily betlému. Plech na peceni lehce vymazte tukem nebo pouzijte peici folii
DELICIA, pernik potiete Zloutkem a pecte pfi 150 °C do zhnédnuti. Jednotlivé figurky zasuiite do
stojankd jesté pred vychladnutim perniku a ozdobte, pfipadné ozdobte a teprve poté spojte se
stojanky cukrovou polevou.

(D Lebkuchen fiir Weihnachtskrippe

Zutaten (fiir Zubereitung von einer Weihnachtskrippe): 2 kleinere Eier, 400 g glattes
Mehl 00, 80 g Kristallzucker, 100 g leicht erwdrmten Honig, 3% Essloffel Speisesoda, 1 Teeldffel
gemahlener Zimt, Prise gemahlene Nelke

Zubereitung des Zuckergusses: Eiweils mit Puderzucker zur festen Masse verriihren.
Vorgehensweise: Samtliche Zutaten vermischen und zu Teig verarbeiten, Lebkuchenteig
mindestens 2 Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen (bis zu 14 Tagen). Lebkuchenteig 2-3 mm
dick ausrollen, davon einzelne Teile der Weihnachtskrippe ausstechen. Das Backblech leicht
befetten, bzw. die Backfolie DELICIA verwenden, den Lebkuchen mit Eigelb bestreichen und bei
150 °Cbraungold backen. Einzelne Teile vor dem Auskiihlen in die Stander geben und verzieren,
bzw. verzieren und erst dann mit Zuckerguss auf die Stander kleben.

@ Pain d'épices pour la préparation de la créche

Ingrédients (pour préparer une créche) : 2 ceufs de petite taille, 400 g de farine fine 00
(farine type 55 en France), 80 g de sucre en poudre, 100 g de miel Iégerement chauffé, % de
cuillére a soupe de bicarbonate de sodium, 1 cuillére a café de cannelle moulue, une pincée de
clou de girofle moulu

Préparation du glagage de sucre : Mélanger le blanc d'ceuf avec le sucre en poudre jusqu‘a
épaississement.

Mode d‘emploi : Mélanger tous les ingrédients, en faire une pate et la laisser reposer pendant
au moins 2 heures au réfrigérateur (elle peut y étre conservée jusqu‘a 15 jours). Etaler la pate
en une feuille de 2-3 mm d'épaisseur dans laquelle seront découpées les différentes parties de
la créche. Graisser légérement la plaque & four ou utiliser la feuille de cuisson DELICIA, enduire
le pain d'épices de jaune d'ceuf et le faire cuire a 150 °C jusqu'au brunissement. Insérer les
différentes figurines dans leurs socles sans attendre le refroidissement du pain d'épices et les
décorer, éventuellement décorer d'abord puis relier aux socles avec du glacage de sucre.

@ Pan di zenzero per il Presepe di Natale

Ingredienti (per un Presepe di Natale): 2 uova piccole, 400 g di farina (tipo 00), 80 g di
zucchero a velo, 100 g di miele leggermente intiepidito, % di cucchiaio di bicarbonato di sodio,
un cucchiaino di cannella macinata, un pizzico di chiodi di garofano macinati

Preparazione della glassa: Mescolare I'albume d’uovo con zucchero a velo fino ad ottenere
un composto omogeneo e consistente.

Ricetta: Mescolare insieme tutti gli ingredienti ed amalgamare il tutto nell'impasto; lasciare
lievitare I'impasto per almeno 2 ore in frigorifero (potrebbe essere conservato in frigorifero fino
a 14 giorni). Arrotolare su se stesso I'impasto in modo da ottenere uno strato con spessore di
massimo 2-3 mm e tagliare le singole parti del Presepe di Natale. Ungere leggermente la teglia
con del grasso da cucina o utilizzare la carta da forno DELICIA; spennellare il pan di zenzero
con I'albume d'uovo ed infornare a 150 °C fino a doratura. Inserire ciascun personaggio negli
appositi supporti prima che il pan di zenzero si raffreddi e decorare o, in alternativa, decorare

i personaggi e solo in un secondo momento attaccarli sugli appositi supporti utilizzando la
glassa.

@ Galletas de Jengibre para el Portal de Belén

Ingredientes (para preparar el Portal de Belén): 2 huevos pequeios, 400 gr “00” harina,
80 gr aztcar glass, 100 gr miel templada, % cucharada de bicarbonato, 1 cucharadita de canela
molida, una pizca de clavos molidos

Preparacion del glaseado: Mezclar clara de huevo con azticar glass hasta que espese.
Receta: Mezclar todos los ingredientes y amasar; dejar la masa reposar durante al menos dos
horas en el frigorifico (puede dejarlo hasta 14 dias). Extender la masa en una capa de 2-3 mm
de espesor y cortar las partes individuales del Portal de Belén. Untar ligeramente la bandeja de
horo con aceite o utilizar el papel para horno DELICIA; untar las galletas con yema de huevo
y hornear a 150 °C hasta que estén doradas. Colocar cada figura en su molde antes de que las
galletas se enfrien y decorar o, alternativamente, decorar las figuras y después colocarlas en los
moldes usando glaseado.

(D Biscoitos de gengibre para o Presépio

Ingredientes (para um presépio): 2 ovos pequenos, 400 g “00” de farinha de trigo, 80 g de
aclicar de pasteleiro, 100 g de mel ligeiramente aquecido, % colheres de sopa de soda, 1 colher
de chd de canela em pd, uma pitada de cravo moido

Preparacao do glacé: Misturar uma clara de ovo com aglicar de pasteleiro até engrossar.
Receita: Misturar todos os ingredientes e amasse a massa. Deixe repousar para desenvolver
cerca de 2 horas no frigorifico (pode ser deixada ai até 14 dias). Enrole a massa com um
espessura de 2-3 mm e corte as pegas do presépio. Unte ligeiramente uma assadeira ou utilize
a folha para forno DELICIA. Pincele o biscoito de gengibre com gema de ovo e leve ao forno
a 150 °C até dourar. Coloque os suportes em cada figura antes dos biscoitos arrefecerem ou
entdo decore as figurase depois coloque os suportes utilizando glacé.

(D Piernik do przygotowania szopki

Sktadniki (do przygotowania jednej szopki): 2 mniejsze jajka, 400 g maki gtadkiej 00, 80 g
cukru pudru, 100 g lekko podgrzanego miodu, 3% tyzki sodu, 1tyzeczka cynamonu mielonego,
odrobina gwozdzika korzennego

Przygotowanie lukru cukrowego: Biatko wymieszac z cukrem pudrem do zgestnienia.
Przygotowanie: Wszystkie sktadniki wymieszac i przygotowac ciasto, ktdre nastepnie utozy¢
na min. 2 godziny do chtodziarki (moze pozosta¢ w niej nawet przez 14 dni). Wywatkowac
ciasto réwnomiernie, grubos¢ ciasta 2-3 mm. Nastepnie z ciasta wykroi¢ poszczegdine
elementy szopki. Blache posmarowa¢ thuszczem lub zastosowac folie do pieczenia DELICIA,
piernik posmarowac zéttkiem. Piec przy temperaturze 150 °C do uzyskania koloru brazowego.
Poszczegéine figurki ustawic na podstawkach jeszcze przed wystygnieciem piernika i ozdobic.
Mozna tez figurki ozdobi¢ i dopiero péZniej przyklei¢ je do podstawek za pomoca lukru.

@ Pernik pre pripravu betlehema

Ingrediencie (pre pripravu jedného betlehema): 2 mensie vajcia, 400 g hladkej muky 00,
80 g praskového cukru, 100 g mierne ohriateho medu, % polievkovej lyZice sody, 1 ajovd lyZicka
mletej Skorice, Stipka mletého klinceka

Priprava cukrovej polevy: Bielko zmie3ajte s préskovym cukrom do zhustnutia.

Postup: Vsetky ingrediencie zmieSajte a spracujte cesto, ktoré nechajte ulezat najmenej
2 hodiny v chladnicke (mozno ponechat az 14 dni). Vyvalajte do platu vysokého 2-3 mm,
z ktorého vykrojte jednotlivé diely Betlehema. Plech na pecenie fahko vymaZte tukom alebo
pouzite foliu na pecenie DELICIA, pernik potrite Zitkom a pecte pri 150 °C do zhnednutia.
Jednotlivé figarky zasurite do stojanceka este pred vychladnutim pernika a ozdobte, pripadne
ozdobte a az potom spojte so stojancekmi cukrovou polevou.

@ nNpannunoe Tecto Ana npurotonexns Beprena

WHrpepmeHTbl (ANA npurotoBneHus opHoro Beptena): 2 Aiiua, 400 r mykn, 80 r
caxapHoli myapbl, 100 r cnerka nogorpetoro Mefa, % CTon0BON NOXKI COAbI, 1 yailHaA NoxKa
MONOTOIi KOpHLIbI, LLEN0TKa MONOTON rBO3AMUKM

MpuroToBnexue rnasypu: benok B361BaTh C caxapHoil NyApoii [0 3arycTeHus.

Mopanok peiictBuii: (Mewatb Bce WHIPeAneHTbl U 3amecuTb TecTo. Tecto MONOXWTb N0
MeHblUeii Mepe Ha 2 yaca B XoNoAWNbHUK (MOXHO 0CTaBuTb 110 14 AHeii). Packatatb auct
TONWWMHOIA 2-3 MM, BbIpe3atb YacTut BepTena. [lpoTuBeHb ANA BbiMeuku cnerka cmasatb
UPOM UNM BLINOXMTb Gymaroii Ana Bbineukw DELICIA, npaHuKK NOMa3aTb AUYHBIM XeNTKOM
1 Bbinekatb npu 150 °C go 3on0TucToro uBeta. OTAeNbHbIE YaCTi BCTaBbTe B MOACTABKY eLue
nepef Tem, Kak NPAHVKY OCTbIHYT, U YKPacbTe, v TONbKO NOCIE 3TOr0 CKAeliTe CaxapHoli r1asypbio.



Number of gingerbread cookies to make one créche.

Pernicky potiebné pro jeden betlém.

Lebkuchen fiir die Zusammenstellung einer Weihnachtskrippe.
Pains d‘épices nécessaires pour une créche.

Numero di biscotti al pan di zenzero per comporre un presepe.
Ndmero de galletas de jengibre para preparar un Portal de Belén.
Ndmero de biscoitos de gengibre para um presépio.

Pierniczki niezbedne do przygotowania jednej szopki.

Pernicky potrebné pre jeden betlehem.

TpAHUKY, HeobXoAnMble ANA 0LHOTO BepTena.
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Attach the figures to the holders. / Figurky spojte se stojénky.
Figurchen mit Sténder verbinden. / Relier les figurines aux socles.
Attaccare i personaggi ai supporti. / Colocar las figuras en los moldes.
Colocar os suportes nas figuras. / Figurki pofaczyc z podstawka.
Figdrky spojte so stojancekmi. / Ourypkv BCTaBbTe B NOACTaBKM.
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Decorate.
Ozdobte.
Verzieren.
Décorer.
Decorare.
Decorar.
Decorar.
0Ozdobic.
Ozdobte.
YKkpacbre.

Assemble the stage.
Sestavte podium.

Podium zusammenstellen.
Monter la scéne.
Assemblare I'elemento
difondo della scenografia.
Montar el escenario.
Montar o cendrio.
Zestawic scene.

Zostavte podium.
CobepuTe cLieHy.

Arrange the figures.
Rozmistéte figurky.
Figuren arrangieren.
Placer les figurines.
Posizionare i personaggi all'interno.
Colocar las figuras.
Colocar as figuras.
Rozmiesci¢ figurki.
Rozmiestnite figurky.
Pasmectute purypkm.

The Nativity Scene.
Hotovy betlém.

Fertige Weihnachtskrippe.
Créche finie.

Il Presepe di Natale.
Portal de Belén.

0 presépio.

Szopka jest gotowa.
Hotovy betlehem.
[oToBbIiA BepTen.




