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Slovencina

Sada na vyrobu ¢okolady

Sada Craftly obsahuje kakaové maslo, kakaovy
prasok, agavovy sirup, osem prisad na ozdobenie,
teplomer, dve formy a darCekové krabi¢ky. Na
mlie€nu alebo bielu ¢okoladu si pripravte kvalitnu
cokoladovu polevu (kuverturu).

ALERGENY: Obsahuije lieskové orechy. Moze
obsahovat stopy inych Skrupinovych plodov,
arasidov, soje, mlieka, vajec a pSenice.
Skontrolujte aj zlozenie pridanej polevy a
naplini.

Horka ¢okolada od zakladu

30 g kakaového masla * 13 g nesladeného
kakaového prasku ¢ 20-40 g Cistého agavového
sirupu podla Zelanej sladkosti * prisady na
ozdobenie.

1. Hrniec naplnte do tretiny vodou. Navrch
polozte ziaruvzdornu misku tak, aby sa
nedotykala vody. Vo vodnom kupeli za staleho
mieSania rozpustite kakaové maslo na 45 °C;
teplotu kontrolujte teplomerom. Nechajte
vychladnut na 31 °C.

2. VmieSajte kakaovy prasok a agavovy sirup.
Metlickou vyslahajte dohladka.

3. Stierkou prelejte do silikonovej formy, pridajte
ozdoby a vloZte do chladni¢ky na 30 minut az
1 hodinu.

4. Po stuhnuti vyberte z formy. Podavajte alebo
vlozte do priloZenych darcekovych krabiciek.

Mliecna a biela cokolada

100 g mlie€nej alebo bielej kuvertury « prisady na
ozdobenie.

1. Pripravte rovnaky vodny kupefl. V miske
rozpustite 50 g okolady na 45 °C; miska sa
nesmie dotykat vody.

2. Odstavte, pridajte zvySnych 50 g a pomaly
mieSajte do rozpustenia, priCom podla
priloZenej karty udrziavajte 31 °C. Pri vy3$Sej
teplote pridajte dalSiu okoladu; pri nizSej ju
znovu zlahka zohrejte.
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3. Nalejte do formy, ozdobte a chladte 30 minut
az 1 hodinu. Stuhnutu ¢okoladu vyberte a
podfla Zelania zabalte ako darcek.

POZNAMKA K PREDLOHE: Pri sirupe karta
mieSa udaj 20-40 g so slovom ,lyzice*; tu
pouzivame gramy. Teploty 45 °C a 31 °C su
prevzaté z karty. Ak vyrobca vasej kuvertury
uvadza iny postup temperovania, riadte sa
jeho pokynmi.

Ozdobenie a vlastné kombinacie

Na napli nalejte polovicu ¢okolady, pridajte dzem,
karamel alebo araSidové maslo a zalejte zvySkom.
PrimieSat mézete sladkosti, orechy &i susené
ovocie. Karta navrhuje aj nahradu kakaového
masla kokosovym olejom pre kokosovu obmenu.

Odporuc¢ané kombinacie

Horka: Pomaran¢ + morska sol’; kokos +
pomaranc; mata + lieskovy orech.

Mlie€na: Lieskovy orech + zazvor; brusnica +
lieskovy orech; jahoda + kokos.

Biela: Jahoda + mata; pomaranc¢ + jahoda;
pomaran¢ + zazvor.

Zlozenie, skladovanie a bezpecnost’

Zlozenie podla obalu: kakaové maslo, agavovy
sirup, kakaovy prasok, brusnice (brusnice,
trstinovy cukor, sIne¢nicovy olej), morska sol,
kokos, lieskové orechy, pomaranc, jahoda, zazvor
a mata.

Skladujte na chladnom, suchom mieste mimo
priameho slnka. Cista hmotnost sady: 276 g.
Minimalna trvanlivost na odfotografovanom obale:
maj 2029; rozhodujuci je udaj na vaSom baleni.

Obsahuje malé Casti - nebezpecenstvo
udusenia. Uchovavajte mimo dosahu deti a
domacich zvierat. Pri praci s horicou vodou a
miskou davajte pozor na popalenie; pomdcky
udrzZiavajte Cisté a suché.

Vyrobca: luv3 GmbH, Franz-Klihs-Strale 7, D-10969 Berlin.
www.craftly.com « EU-DE-CM « EAN 4260680270933.

Spracované podla prilozenych fotografii. Propagacné texty su
skratené; postupy, davky a upozornenia su zachované s uvedenymi
poznamkami.



Cestina
Sada na vyrobu ¢okolady

Sada Craftly obsahuje kakaové maslo, kakaovy
prasek, agavovy sirup, osm prisad na zdobeni,
teplomér, dvé formy a darkové krabicky. Na
mlécnou nebo bilou ¢okoladu si pfipravte kvalitni
¢okoladovou polevu (kuverturu).

ALERGENY: Obsahuje liskové ofechy. Mlze
obsahovat stopy jinych skofapkovych plodd,
arasidu, séji, mléka, vajec a pSenice.
Zkontrolujte také slozeni pfidané polevy a
naplini.

Horka ¢okolada od zakladu

30 g kakaového masla < 13 g neslazeného
kakaového prasku ¢ 20-40 g Cistého agavového
sirupu podle pozadované sladkosti * pfisady na
zdobeni.

1. Hrnec naplrite do tfetiny vodou. Navrch polozte
zaruvzdornou misku tak, aby se nedotykala
vody. Ve vodni lazni za stalého michani
rozpustte kakaové maslo na 45 °C; teplotu
kontrolujte teplomérem. Nechte zchladnout na
31 °C.

2. Vmichejte kakaovy prasek a agavovy sirup.
Metlickou vyslehejte dohladka.

3. Stérkou prelijte do silikonové formy, pfidejte
ozdoby a dejte do chladni¢ky na 30 minut az 1
hodinu.

4. Po ztuhnuti vyjméte z formy. Podavejte nebo
vloZte do pfilozenych darkovych krabicek.

Miééna a bila ¢okolada
100 g mlé¢né nebo bilé kuvertury ¢ pfisady na
zdobeni.

1. PfFipravte stejnou vodni lazef. V misce
rozpustte 50 g ¢okolady na 45 °C; miska se
nesmi dotykat vody.

2. Odstavte, pridejte zbyvajicich 50 g a pomalu
michejte do rozpusténi, pficemz podle
pfiloZzené karty udrzujte 31 °C. Pfi vysSi teploté
pridejte dalSi Cokoladu; pfi nizsi ji znovu mirné
zahrejte.
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3. Nalijte do formy, ozdobte a chladte 30 minut az
1 hodinu. Ztuhlou ¢okoladu vyjméte a podle
prani zabalte jako darek.

POZNAMKA K PREDLOZE: U sirupu karta
kombinuje udaj 20-40 g se slovem ,lzice®; zde
pouzivame gramy. Teploty 45 °C a 31 °C jsou
prevzaté z karty. Uvadi-li vyrobce vasi
kuvertury jiny postup temperovani, dodrzujte
jeho pokyny.

Zdobeni a vlastni kombinace

Pro naplf nalijte polovinu ¢okolady, pfidejte dzem,
karamel nebo arasidové maslo a zalijte zbytkem.
PFfimichat mlzete sladkosti, ofechy ¢i susené
ovoce. Karta navrhuje také nahradit kakaové
maslo kokosovym olejem pro kokosovou obménu.

Doporuc¢ené kombinace

Horka: Pomeran¢ + morska sul; kokos +
pomeranc¢; mata + liskovy ofech.

Milééna: Liskovy ofech + zazvor; brusinka +
liskovy ofech; jahoda + kokos.

Bila: Jahoda + mata; pomeranc¢ + jahoda;
pomeran¢ + zazvor.

Slozeni, skladovani a bezpeénost

SloZeni podle obalu: kakaové maslo, agavovy
sirup, kakaovy prasek, brusinky (brusinky, titinovy
cukr, slunecnicovy olej), morska sul, kokos,
liskové ofechy, pomeranc, jahoda, zazvor a mata.

Skladujte v chladu a suchu mimo pfimé slunce.
Cista hmotnost sady: 276 g. Minimalni trvanlivost
na vyfotografovaném obalu: kvéten 2029;
rozhodujici je udaj na vaSem baleni.

Obsahuje malé ¢asti - nebezpedi uduseni.
Uchovavejte mimo dosah déti a domacich
zvifat. PFi praci s horkou vodou a miskou
davejte pozor na popaleni; pomucky udrzujte
Cisté a suché.

Vyrobce: luv3 GmbH, Franz-Klihs-Strale 7, D-10969 Berlin.
www.craftly.com « EU-DE-CM « EAN 4260680270933.

Zpracovano podle pfiloZzenych fotografii. Propagacni texty jsou
zkraceny; postupy, davky a upozornéni jsou zachovany s
uvedenymi poznamkami.



Magyar

Csokoladékészité készlet

A Craftly készlet kakaodvajat, kakaodport,
agavészirupot, nyolcféle diszité hozzavalot,
hémérét, két format és ajandékdobozokat
tartalmaz. Tej- vagy fehér csokoladéhoz készitsen
el6 jo minéségl csokoladékuvertirt.

ALLERGENEK: Térékmogyorét tartalmaz.
Nyomokban mas dioféléket, féldimogyorat,
szojat, tejet, tojast és buzat tartalmazhat.
Ellendrizze a hozzaadott kuvertir és toltelék
Osszetételét is.

Etcsokoladé alapanyagokbél

30 g kakadvaj « 13 g cukrozatlan kakaopor « 20-40
g tiszta agavészirup a kivant édesség szerint °
diszit6é hozzavalok.

1. Toltsén meg egy labast egyharmadaig vizzel.
Tegyen ra héallé talat ugy, hogy ne érjen a
vizhez. Vizfurdében, folyamatos keveréssel
olvassza fel a kakaodvajat 45 °C-ra; mérje
hémérével. Hagyja 31 °C-ra hilni.

2. Keverje hozza a kakadport és az
agavészirupot. Habverdvel dolgozza simara.

3. Spatulaval ontse szilikonformaba, diszitse, és
tegye hitébe 30 percre - 1 6rara.

4. Megszilardulas utan vegye ki a formabdl.
Fogyassza el vagy helyezze a mellékelt
ajandékdobozokba.

Tej- és fehér csokoladé

100 g tej- vagy fehér csokoladékuvertir ¢ diszité
hozzavalok.

1. Készitsen ugyanilyen vizflirdét. A talban
olvasszon fel 50 g csokoladét 45 °C-ra; a tal ne
érjen a vizhez.

2. Vegye le a tiizrél, adja hozza a maradék 50
g-ot, és lassan keverje olvadasig, a mellékelt
kartya szerint 31 °C-on tartva. Ha tul meleg,
adjon hozza csokoladét; ha tul hideg, évatosan
melegitse Ujra.

3. Ontse a formaba, diszitse, és hitse 30 percig -
1 oraig. A szilard csokoladét vegye ki, és igény
szerint csomagolja ajandékba.
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MEGJEGYZES: A kartyan a szirup 20-40 g-os
mennyisége mellett a ,kanal” sz6 is szerepel;
itt grammot hasznalunk. A 45 °C és 31 °C a
kartyarol szarmazik. Ha a kuvertlr gyartoja
mas temperalasi eljarast ad meg, azt
kovesse.

Diszités és egyéni valtozatok

Toltelekhez 6ntse be a csokoladé felét, adjon
hozza lekvart, karamellt vagy féldimogyoroévajat,
majd fedje be a maradékkal. Edességet,
dioféléket vagy aszalt gyimolcsot is keverhet
bele. A kartya kokuszos valtozathoz a kakadvaj
kokuszolajjal vald helyettesitését is javasolja.

Ajanlott parositasok

Etcsokoladé: Narancs + tengeri s6; kokusz +
narancs; menta + torokmogyoro.

Tejcsokoladé: Torokmogyoro + gyombeér; vords
afonya + térokmogyoro; eper + kdkusz.

Fehér csokoladé: Eper + menta; narancs + eper;
narancs + gyombeér.

Osszetétel, tarolas és biztonsag

A csomagolas szerinti dsszetevék: kakadvaj,
agavészirup, kakaopor, voros afonya (voros
afonya, nadcukor, napraforgéolaj), tengeri so,
kdékusz, torokmogyoro, narancs, eper, gyombér és
menta.

Hlvos, szaraz, kozvetlen napfénytél védett helyen
tarolja. Nettod tdmeg: 276 g. A fényképezett
csomagolason: minéségét megdrzi 2029. majusig;
mindig a sajat csomagolas adata az iranyado.

Apro alkatrészeket tartalmaz -
fulladasveszély. Gyermekektdél és
haziallatoktdl tavol tartandé. A forré viz és tal
égést okozhat; az eszk6zok legyenek tisztak
és szarazak.

Gyartd: luv3 GmbH, Franz-Kluhs-Strale 7, D-10969 Berlin.
www.craftly.com « EU-DE-CM « EAN 4260680270933.

A mellékelt fényképek alapjan készilt. A reklamszdveg roviditve; az
eljarasok, mennyiségek és figyelmeztetések a jelzett
megjegyzésekkel szerepelnek.



Romana

Set pentru prepararea ciocolatei

Setul Craftly contine unt de cacao, pudra de
cacao, sirop de agave, opt ingrediente pentru
decor, un termometru, doua forme si cutii cadou.
Pentru ciocolata alba sau cu lapte, pregatiti
ciocolata de cuvertura de buna calitate.

ALERGEN!I: Contine alune de padure. Poate
contine urme de alte fructe cu coaja
lemnoasa, arahide, soia, lapte, oua si grau.
Verificati si ingredientele cuverturii Si
umpluturilor adaugate.

Ciocolata neagra de la zero

30 g unt de cacao ¢ 13 g pudra de cacao
neindulcita  20-40 g sirop de agave pur, dupa
dulceata dorita « ingrediente pentru decor.

1. Umpleti o cratitd cu apa pana la o treime.
Puneti deasupra un bol termorezistent, fara sa
atinga apa. Topiti untul de cacao la bain-marie
pana la 45 °C, amestecand continuu si
verificdnd cu termometrul. Lasati sa scada la
31 °C.

2. Incorporati pudra de cacao si siropul de agave.
Bateti cu telul pana la omogenizare.

3. Turnati cu o spatula in forma de silicon,
adaugati decorul si raciti la frigider 30 de
minute pana la 1 ora.

4. Dupa intarire, scoateti din forma. Serviti sau
puneti in cutiile cadou incluse.

Ciocolata cu lapte si alba

100 g ciocolata de cuvertura cu lapte sau alba
ingrediente pentru decor.

1. Pregatiti acelasi bain-marie. Topiti 50 g
ciocolata in bol pana la 45 °C; bolul nu trebuie
sa atinga apa.

2. Luati de pe foc, adaugati celelalte 50 g si
amestecati lent pana se topesc, mentinand 31
°C conform fisei incluse. Daca este prea calda,
adaugati ciocolata; daca este prea rece,
incalziti din nou usor.
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3. Turnati in forma, decorati si raciti 30 de minute
pana la 1 ora. Scoateti ciocolata intarita si
ambalati-o ca dar, daca doriti.

NOTA PRIVIND SURSA: La sirop, fisa
combina 20-40 g cu termenul ,linguri’; aici
folosim grame. Temperaturile de 45 °C si 31
°C sunt cele din fisa. Daca producatorul
cuverturii indica alta procedura de temperare,
urmati instructiunile sale.

Decor si variante personale

Pentru umplutura, turnati jumatate din ciocolata,
adaugati gem, caramel sau unt de arahide, apoi
acoperiti cu restul. Puteti incorpora dulciuri, nuci
ori fructe uscate. Fisa sugereaza si inlocuirea
untului de cacao cu ulei de cocos pentru o
varianta cu cocos.

Combinatii recomandate

Neagra: Portocala + sare de mare; cocos +
portocala; menta + alune de padure.

Cu lapte: Alune de padure + ghimbir; merisoare +
alune de padure; capsuni + cocos.

Alba: Capsuni + menta; portocala + capsuni;
portocala + ghimbir.

Ingrediente, pastrare si siguranta

Ingrediente de pe ambalaj: unt de cacao, sirop de
agave, pudra de cacao, merisoare (merisoare,
zahar din trestie, ulei de floarea-soarelui), sare de
mare, cocos, alune de padure, portocala, capsuni,
ghimbir si menta.

Pastrati la loc racoros si uscat, ferit de soare.
Greutate neta: 276 g. Pe ambalajul fotografiat: a
se consuma de preferinta inainte de mai 2029;
verificati data de pe propriul ambala;.

Contine piese mici - pericol de sufocare. A nu
se lasa la indemana copiilor si animalelor.
Atentie la arsuri cand folositi apa si bolul
fierbinte; mentineti ustensilele curate si
uscate.

Producator: luv3 GmbH, Franz-Klihs-Strale 7, D-10969 Berlin.
www.craftly.com « EU-DE-CM « EAN 4260680270933.

Realizat pe baza fotografiilor furnizate. Textele promotionale sunt
prescurtate; procedurile, cantitatile si avertismentele sunt pastrate
cu notele indicate.



Polski

Zestaw do robienia czekolady

Zestaw Craftly zawiera masto kakaowe, kakao w
proszku, syrop z agawy, osiem dodatkow do
dekoracji, termometr, dwie formy i pudetka
prezentowe. Do czekolady mlecznej lub biatej
przygotuj dobrej jakosci kuwerture.

ALERGENY: Zawiera orzechy laskowe. Moze
zawierac¢ $ladowe ilosci innych orzechdw,
orzeszkéw ziemnych, soi, mleka, jaj i
pszenicy. Sprawdz tez sktad dodanej
kuwertury i nadzienia.

Gorzka czekolada od podstaw

30 g masta kakaowego * 13 g niestodzonego
kakao ¢ 20-40 g czystego syropu z agawy,
zaleznie od pozgdanej stodyczy * dodatki do
dekoraciji.

1. Napetnij garnek woda do jednej trzeciej. Ustaw
na nim zaroodporng miske tak, aby nie
dotykata wody. W kapieli wodnej roztop masto
kakaowe do 45 °C, stale mieszajgc i mierzgc
termometrem. Ostudz do 31 °C.

2. Dodaj kakao i syrop z agawy. Wymieszaj
trzepaczkg na gtadkg mase.

3. Przelej topatka do silikonowej formy, udekoruyj i
wstaw do lodéwki na 30 minut do 1 godziny.

4. Po stwardnieniu wyjmij z formy. Podawaj lub
wtéz do dotgczonych pudetek prezentowych.

Czekolada mleczna i biata

100 g mlecznej lub biatej kuwertury « dodatki do
dekoraciji.

1. Przygotuj takg sama kgpiel wodng. Roztop w
misce 50 g czekolady do 45 °C; miska nie
moze dotyka¢ wody.

2. Zdejmij z ognia, dodaj pozostate 50 g i powoli
mieszaj do rozpuszczenia, utrzymujgc 31 °C
zgodnie z dotgczong kartg. Gdy temperatura
jest za wysoka, dodaj czekolade; gdy za niska,
delikatnie podgrze;.

3. WIlej do formy, udekoruj i chtodz od 30 minut
do 1 godziny. Wyjmij stwardniatg czekolade i
ewentualnie zapakuj na prezent.
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UWAGA DO ZRODtA: Przy syropie karta
taczy 20-40 g ze stowem ,tyzki”; tutaj
stosujemy gramy. Temperatury 45 °C i 31 °C
pochodzg z karty. Jesli producent kuwertury
zaleca inny sposéb temperowania,
przestrzegaj jego instrukciji.

Dekorowanie i wkasne warianty

Aby dodac¢ nadzienie, wlej potowe czekolady,
dodaj dzem, karmel lub masto orzechowe i
przykryj resztg. Mozesz wmieszac stodycze,
orzechy lub suszone owoce. Karta sugeruje tez
zastgpienie masta kakaowego olejem kokosowym
dla kokosowego wariantu.

Polecane potaczenia

Gorzka: Pomarancza + sél morska; kokos +
pomarancza; mieta + orzech laskowy.

Mleczna: Orzech laskowy + imbir; zurawina +
orzech laskowy; truskawka + kokos.

Biata: Truskawka + mieta; pomarancza +
truskawka; pomarancza + imbir.

Skiad, przechowywanie i bezpieczenstwo

Sktad wedtug opakowania: masto kakaowe, syrop
z agawy, kakao w proszku, zurawina (zurawina,
cukier trzcinowy, olej stonecznikowy), sél morska,
kokos, orzechy laskowe, pomarancza, truskawka,
imbir i mieta.

Przechowuj w chtodnym, suchym miejscu, bez
bezposredniego stornca. Masa netto: 276 g. Na
sfotografowanym opakowaniu: najlepiej spozy¢
przed majem 2029; wigzgca jest data na Twoim
opakowaniu.

Zawiera mate elementy - ryzyko zadtawienia.
Trzymaj z dala od dzieci i zwierzat domowych.
Uwazaj na oparzenia od gorgcej wody i miski;
przybory powinny by¢ czyste i suche.

Producent: luv3 GmbH, Franz-Klihs-Straflte 7, D-10969 Berlin.
www.craftly.com « EU-DE-CM « EAN 4260680270933.

Opracowano na podstawie dostarczonych zdjec. Teksty
promocyjne skrécono; procedury, ilosci i ostrzezenia zachowano z
podanymi uwagami.



Slovenscina

Komplet za izdelavo ¢okolade

Komplet Craftly vsebuje kakavovo maslo, kakav v
prahu, agavin sirup, osem dodatkov za okrasitev,
termometer, dva modela in darilne Skatlice. Za
mlec¢no ali belo Cokolado pripravite kakovostno
¢okoladno kuverturo.

ALERGEN!I: Vsebuje lednike. Lahko vsebuje
sledove drugih oreskov, araSidov, soje,
mleka, jajc in pSenice. Preverite tudi sestavo
dodane kuverture in nadevov.

Temna ¢okolada iz osnovnih sestavin

30 g kakavovega masla ¢ 13 g nesladkanega
kakava v prahu  20-40 g Cistega agavinega
sirupa glede na zeleno sladkost * dodatki za
okrasitev.

1. Lonec do tretjine napolnite z vodo. Nanj
postavite toplotno odporno skledo, ki se ne
dotika vode. V vodni kopeli ob stalnem
mesanju stopite kakavovo maslo do 45 °C;
temperaturo merite s termometrom. Ohladite
na 31 °C.

2. VmeSajte kakav v prahu in agavin sirup. Z
metlico zmeSajte do gladkega.

3. Zlopatico prelijte v silikonski model, okrasite in
hladite v hladilniku od 30 minut do 1 ure.

4. Ko se strdi, vzemite iz modela. Postrezite ali
polozite v prilozene darilne Skatlice.

Mlecna in bela ¢okolada

100 g mle¢ne ali bele kuverture * dodatki za
okrasitev.

1. Pripravite enako vodno kopel. V skledi stopite
50 g ¢okolade do 45 °C; skleda se ne sme
dotikati vode.

2. Odstavite z ognja, dodajte preostalih 50 g in
pocasi mesajte, da se stopi, pri Cemer po
priloZeni kartici ohranjajte 31 °C. Ce je
prevroCa, dodajte Cokolado; Ce je prehladna, jo
znova nezno segrejte.
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3. Vlijte v model, okrasite in hladite od 30 minut
do 1 ure. Strjeno ¢okolado vzemite ven in jo po
Zelji zavijte za darilo.

OPOMBA K PREDLOGI: Pri sirupu kartica
navaja 20-40 g skupaj z besedo »Zlice«; tukaj
uporabljamo grame. Temperaturi 45 °C in 31
°C sta s kartice. Ce proizvajalec kuverture
dolo¢a drugacno temperiranje, sledite
njegovim navodilom.

Okrasitev in lastne razlicice

Za nadev vlijte polovico Cokolade, dodajte
marmelado, karamelo ali araSidovo maslo ter
prekrijte s preostankom. Dodate lahko sladkarije,
oreske ali suho sadje. Kartica za kokosovo
razli€ico predlaga tudi zamenjavo kakavovega
masla s kokosovim oljem.

Priporo¢ene kombinacije

Temna: Pomaranc¢a + morska sol; kokos +
pomaranca; meta + lesSnik.

Mlecna: LeSnik + ingver; brusnica + leSnik; jagoda
+ kokos.

Bela: Jagoda + meta; pomaranca + jagoda;
pomaranca + ingver.

Sestava, shranjevanje in varnost

Sestavine po embalazi: kakavovo maslo, agavin
sirup, kakav v prahu, brusnice (brusnice, trsni
sladkor, soncni¢no olje), morska sol, kokos,
leSniki, pomaranca, jagoda, ingver in meta.

Hranite na hladnem, suhem mestu, zas&itenem
pred neposrednim soncem. Neto masa: 276 g. Na
fotografirani embalazi: uporabno najmanj do maja
2029; upostevajte datum na svoji embalazi.

Vsebuje majhne dele - nevarnost zadusitve.
Hranite zunaj dosega otrok in hidnih Zivali. Pri
vroCi vodi in skledi pazite na opekline;
pripomocki naj bodo disti in suhi.

Proizvajalec: luv3 GmbH, Franz-Klihs-Strale 7, D-10969 Berlin.
www.craftly.com « EU-DE-CM « EAN 4260680270933.

Pripravljeno po priloZenih fotografijah. Promocijska besedila so
skraj$ana; postopki, koli¢ine in opozorila so ohranjeni z navedenimi
opombami.



Hrvatski

Komplet za izradu Cokolade

Komplet Craftly sadrzi kakao maslac, kakao u
prahu, agavin sirup, osam dodataka za
ukrasavanje, termometar, dva kalupa i darovne
kutijice. Za mlijeCnu ili bijelu Cokoladu pripremite
kvalitetnu ¢okoladnu kuverturu.

ALERGEN!I: Sadrzi ljeSnjake. MoZe sadrzavati
tragove drugih ora3astih plodova, kikirikija,
soje, mlijeka, jaja i pSenice. Provjerite i sastav
dodane kuverture i nadjeva.

Tamna ¢okolada od osnovnih sastojaka

30 g kakao maslaca * 13 g nezasladenog kakaa u
prahu  20-40 g Cistog agavina sirupa prema
Zeljenoj slatkoci * dodaci za ukraSavanje.

1. Napunite lonac vodom do trecine. Na njega
postavite zdjelu otpornu na toplinu tako da ne
dodiruje vodu. U vodenoj kupelji uz stalno
mijeSanje otopite kakao maslac do 45 °C;
mjerite termometrom. Ohladite na 31 °C.

2. UmijeSajte kakao u prahu i agavin sirup.
PjenjaCom izmijeSajte do glatke smjese.

3. Lopaticom ulijte u silikonski kalup, ukrasite i
stavite u hladnjak na 30 minuta do 1 sat.

4. Nakon stvrdnjavanja izvadite iz kalupa.
PosluZite ili stavite u priloZzene darovne kutijice.

Mlije€na i bijela c¢okolada

100 g mlijeCne ili bijele kuverture * dodaci za
ukrasavanje.

1. Pripremite istu vodenu kupelj. U zdjeli otopite
50 g ¢okolade do 45 °C; zdjela ne smije
dodirivati vodu.

2. Maknite s izvora topline, dodajte preostalih 50
g i polako mijeSajte do otapanja, odrzavajuci
31 °C prema prilozenoj kartici. Ako je prevruca,
dodajte €okoladu; ako je prehladna, ponovno
lagano zagrijte.

3. Ulijte u kalup, ukrasite i hladite 30 minuta do 1
sat. Stvrdnutu Cokoladu izvadite i po Zelji
zapakirajte kao dar.
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NAPOMENA O PREDLOSKU: Za sirup
kartica navodi 20-40 g uz rijec ,Zlice”; ovdje
koristimo grame. Temperature 45 °C i 31 °C
preuzete su s kartice. Ako proizvodac
kuverture navodi drukgiji postupak
temperiranja, slijedite njegove upute.

Ukrasavanje i vlastite varijante

Za nadjev ulijte polovicu Cokolade, dodajte dzem,
karamel ili maslac od kikirikija i prekrijte ostatkom.
Mozete umijesati slatkiSe, oraSaste plodove ili
suho voée. Kartica za kokosovu varijantu predlaze
i zamjenu kakao maslaca kokosovim uljem.

Preporuc¢ene kombinacije

Tamna: Naranda + morska sol; kokos + naranca;
metvica + ljeSnjak.

Mlije€na: LjeSnjak + dumbir; brusnica + ljesSnjak;
jagoda + kokos.

Bijela: Jagoda + metvica; naranc¢a + jagoda;
naranca + dumbir.

Sastav, ¢uvanje i sigurnost

Sastojci prema pakiranju: kakao maslac, agavin
sirup, kakao u prahu, brusnice (brusnice, Secer od
trske, suncokretovo ulje), morska sol, kokos,
lieSnjaci, naranca, jagoda, dumbir i metvica.

Cuvaijte na hladnom i suhom mijestu, zasticenom
od izravnog sunca. Neto masa: 276 g. Na
fotografiranom pakiranju: najbolje upotrijebiti do
svibnja 2029.; mjerodavan je datum na vasem
pakiranju.

Sadrzi male dijelove - opasnost od gusenja.
Drzite izvan dohvata djece i ku¢nih ljubimaca.
Pazite na opekline od vruée vode i zdjele;
pribor neka bude Cist i suh.

Proizvodac: luv3d GmbH, Franz-Klihs-StralRe 7, D-10969 Berlin.
www.craftly.com « EU-DE-CM « EAN 4260680270933.

Izradeno prema priloZzenim fotografijama. Promotivni tekstovi
skraceni su; postupci, koli€ine i upozorenja o€uvani su uz navedene
napomene.



Bbnrapcku

KomnnekT 3a npuroTeAHe Ha LWoKonaa

KomnnektsbT Craftly cbabpka kakaoBo macno,
Kakao Ha npax, cupon oT araBe, ocem JobaBKkK 3a
yKpaca, TepMOMETHLP, ABE POPMU 1 NOAAPBYHN
KyTUIRKW. 3a MreYveH unu 6an wokonag
NMOAroTBETE KAYEeCTBEH LUOKOMAL0B KyBEpTHOP.

ANEPIEHW: Cbvaobpxa newHuum. Moxe ga
CbAbpXa cream ot Apyrn S4Kn, pbeTbum,
cosi, MNnsiKo, anua u nweHuua. lNpoeepeTe 1
cbCTaBa Ha gobaBeHuns KyBepTop u
NbJIHEXUTE.

YepeH WwokKonag ot OCHOBHU CbCTaBKU

30 g kakaoBo Macno * 13 g HenoAcnageHo Kakao
Ha npax * 20-40 g unCT cmpon OT arase cnopen
XenaHata cnagoct * fobaBku 3a ykpaca.

1. HanbnHeTe TeHOXepa 0o eAHa TpeTa ¢ BoAa.
MocTaBeTe oTrope ToMnsoycronymea kyna, 6es
Aa nokocea Bogata. Ha BogHa GaHsi
pasTorneTe kakaoBoTo Macro Ao 45 °C npu
HenpekbcHaTo GbpkaHe U creaeHe ¢
TepmomeTbpa. Oxnagete oo 31 °C.

2. [obaBeTe kakaoTo Ha npax u cupona ot
araBe. PasbbpkaliTe ¢ TeneHa 6bpkanka oo
rmagka cMmec.

3. C wnatyna uscuneTte B cunmMkoHoBaTta oopma,
yKpaceTe 1 oxrnagete B xnagunHuk 3a 30
MUHYTK o 1 yac.

4. Cnepn BTBbpAsiBaHe U3BadeTe OT hopmaTa.
lMogHeceTe unu cnoxeTe B NPUNOXEHNTE
noAapbYHU KyTUNKK.

MnieyeH u 65N wWokonan

100 g mnieveH unu 6an KyBepTiop * 4OOaBKM 3a
yKpaca.

1. TMpuroTBeTe cbllaTa BogHa baHs. PastoneTe
50 g wokonapg B Kynata go 45 °C; kynaTa He
OuBa ga gokocBa BogaTa.

2. Caanete oT orbHs, gobaBeTe octaHanute 50
g 1 6bpkanTe 6aBHO A0 pa3TonsBaHe, KaTto
nogavpxate 31 °C cnopepg kapTtaTta. AKo e
TBbPAE TONbM, AoOaBeTe LLIOKONAaA; ako e
CTYZEH, 3aTonsieTe OTHOBO NEKO.

3. W3acuneTe BbB hopmaTa, ykpaceTte 1
oxnagete 3a 30 muHyTM o 1 vac. 3Bagete
BTBbPAEHMUS LLOKOMAZ U MO KefnaHue ro
onakoBawiTe 3a Noaapbk.
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BEJIEXKKA KbM N3TOYHWKA: 3a cupona
KapTaTta cbyeTaBa 20-40 g c aymarta
LJTBXNLMY; TYK M3non3same rpamoBe.
TemnepaTtypute 45 °C 1 31 °C ca ot kapTaTa.
AKO NPOM3BOANTENST Ha KyBepTiopa AaBa
Apyr MeToA 3a Temnepupade, cneapante
HEroBuTe yKkasaHusl.

YKpaca u co6cTBeHU BapuaHTHU

3a nNbIHEeX n3cuneTe NnosioBMHAaTa Lwokonag,
nobaeeTe kKOHUTIOP, KapamMen UM bCTbYEHO
Macro 1 NOKpUNTe ¢ ocTaHanus Lwokonag.
MoxkeTe ga gobaBuTe cnagkuLn, SAKN UK
cylweHn nnogoBe. KaptaTta npegnara v 3amsiHa Ha
KakaoBOTO Macro C KOKOCOBO 3a KOKOCOB
BapUaHT.

Mpenopb4yaHuM KOMOGUHaUUN

YepeH: NopTokan + Mmopcka corl; KOKoC +
nopToKan; MeHTa + NeLUHUK.

MneueH: JlelHUK + [XUHOXKUGUN; YepBeHa
DbopoBuMHKa + NELLHUK; aroga + KOKoC.

Ban: Aroga + MeHTa; nopTokan + Aroaa;
nopTtokan + DKUHDKNUI.

CbcTaB, cCbXxpaHeHue n 6esonacHocCT

CbcTaB cnopep onakoBkaTa: KakaoBo Macro,
CMpON OT araee, kKakao Ha npax, YepBeHU
©opoBMHKN (YepBeHN BOPOBUHKK, TPBCTUKOBA
3axap, CrbHYOrnegoBo ONMO), MOPCKa COrl, KOKOC,
NeLwHnLM, NopToKan, Arofaa, LKUHIDKMUA 1
MeHTa.

CbxpaHgaBaKTe Ha XnagHo 1 cyxo, faney oT
npsika cnbHYeBa cBeTnnHa. Heto Terno: 276 g.
Ha cHumaHaTa onakoBka: Han-a4obbp Ao maln
2029 r.; Bogela e gatata Ha BallaTa OnakoBka.

Cbabpka Marnku 4acTu - onacHocCT OT
3agaBsHe. [pbxTe ganed oT geua u
OOMaLLHN XXMBOTHU. BHMMaBanTe 3a nsrapsiHe
OT ropewjaTa Boga u Kyna; npubopute ga ca
YUCTU U CYXMW.

MpoussoauTen: luv3 GmbH, Franz-Kliihs-Stralle 7, D-10969 Berlin.
www.craftly.com « EU-DE-CM « EAN 4260680270933.

M3roTBEHO NO NPUNOXKEHUTE CHUMKU. PeknamHuTe TekcToBe ca
cbKpaTeHu; npoleaypvTe, KonnyecTeaTta 1 npedynpexaneHusTa ca
3anaseHun ¢ NocoYeHUTe Genexku.



EAANVIKAQ

2 €T TTOPACKEUNG OOKOAATOG

To oet Craftly repi€éxel BoUTupo Kakdo, akovn
KAKG&O, O1pOTTI ayaung, OKTW UAIKG dIakOoUNoNG,
BepUOUETPO, BUO POPUES Kal KouTId dwpou. lNa
OOKOAGTO YAAQKTOG R AEUKI, TTpOUNOEUTEITE
KouBepToUpa KAArG TToIdTNTAG.

AANEPTIOIONA: Mepiéxel ouvToukia.
Mrtropei va TTepIéxel ixvn GAAWV KOPTTWV JE
KEAUQOG, apaxidwyv, adylag, YAAAKTOG, AUywVY
Kal oIraplou. EAEyETE Kal Ta cuaTATIKA TNG
KouRBepTOUPAG KAl TWV YEPICEWVY TTOU
TTPOCOETETE.

MaUpn ocokoAdTa a1rd TNV apxn

30 g BouTupo Kakdo * 13 g dyAukn okovn Kakdo ¢
20-40 g kaBapod o1poTTI ayaung, avaAoya Je TNV
€mMOuUNNTA YAUKUTNTA * UAIKA SloKkOCUNONG.

1. TepioTe pia KAtoapoAa KaTd To €va TPITO UE
vepO. ToTroBeTACTE TTAVW TNG TTUPIKAXO MTTOA
XWPIG va ayyilel To vepd. AioTe TO BoUTUPO
KOKGO o€ UTTeV Japi atoug 45 °C,
QAVOKOTEUOVTAG OUVEXWG KAl EAEYXOVTAG UE TO
BepudueTpo. ApriaTe va kpuwoel atoug 31 °C.

2. MpocBéoTe TN oKOVN KAKAO Kal TO GIPOTTI
ayaung. AvakaTéyTe ye oUpPa PEXPI VA YiVEl
Acio.

3. AdeidoTe pe oTTATOUAQ OTN QOPUA CIAIKOVNG,
dlakoounoTe Kai BaATe oTo Wuyeio yia 30
AeTTTA €WG 1 Wpa.

4. Otav oTtepeoTtroindei, BydATe ammod Tn ¢opua.
2epPipeTe 1 TOTTOBETACTE OTA TTAPEXOUEVD
KOUTIA dwpPOou.

20KOAATO YAAOKTOG KaI AEUKI)

100 g kouBepToUpa YAAOKTOG A AEUKK] * UAIKG
dlakdoPNoNG.

1. EtoiydoTe 10 idI0 ptrev papi. Aiwaote 50 g
OOKOAATOG O0TO PTTOA 0TOUG 45 °C- 1O PUTTOA dev
TTPETTEI VA ayyiel TO vepo.

2. AtooUpeTe a1TO TN QWTIA, TTPOCBECTE TA
utroAoira 50 g Kal avaKkaTéWTe apyd PEXPI VO
ANlwoouy, diatnpwvtag 31 °C cUPwWva PE TNV
KAdpTa. Av gival TTOAU {eaTr|, TTPOCBECTE
OOoKOAdTa- av gival kpua, (eoTdveTe Eavd
aTraAd.
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3. AdceidoTe 0Tn POpUA, BIOKOOUACTE Kal YUETE
yia 30 AeTrTd €wg 1 wpa. BydAte Tn oTepen
OOKOAQTAO Kal, av BEAETE, TUOKEUAOTE TN VIO
dwpo.

2HMEIQZH MHIMHZ: MNa 1o a1pd1 n kdpta
ouvoudadlel 20-40 g pe TN AEEN «KOUTOANIEGY -
€0W XpnaolyoTroloupe ypauudpia. O1 45 °C kai
31 °C mpoépyovTal ammo Tnv KapTa. Av o
KATAOKEUAOTNG TNG KOUREPTOUPOG OpIlEl
OIAPOPETIKO OTPWAIUO, AKOAOUBKOTE TIG
odnyieg Tou.

Alakéopunon Kai dikéG oag TTapaAAayég

MNa yéuion, pi€te TN YIor) COKOAATA, TTPOCOECTE
MopueAGda, kapapéAa A QuUOTIKOBOUTUPO Kal
KaAUWTE Pe TNV uttOAoITTn. MTTopEite va
TPOoCBEoeTE YAUKIOUATA, ENPOUC KAPTTOUG 1)
atro¢npauéva @pouta. H kdpta TpoTeivel Kai
QVTIKOTACTACT TOU BOUTUPOU KAKAO HE AGDI
Kapudag yia TTapaliayr e kapuda.

Mpoteivouevol cuvduaouoi

MauUpn: MNopTokdAl + BaAacaivé aAdT- kKapuda +
TTOPTOKAAI* PHEVTA + POUVTOUKI.

FadAaktog: PouvToukl + TCivViep: KPAVUTTEPI +
(POUVTOUKI* @pdouAa + Kapuda.

Aeukn: ®pdoula + pévra- TTOPTOKAAI + PpAouAa-
TTOPTOKAAI + TCiVTZED.

ZUOTATIKA, @UAAEN Kal ac@AAgia

2UOTATIKA CUOKEUOTiag: BoUTupo Kakdo, alpoTTl
ayaung, okovn Kakdo, KpAvuTtrepl (KpAvuTrepl,
Caxapn atd axapokaAapo, nAIEAaIO), BaAacaivo
aAdGTI, KOPUdA, YOUVTOUKIA, TTOPTOKAAI, @PAOUAQ,
TCiviZep KAl PEVTA.

QPuldooeTe ae dpooePo, ENPo PEPOG, aKPIA aTTO
aueco nAio. Kabapd Bdpog: 276 g. 21n
pwToypaPnuévn ocuokeuaaoia: avaAwaon Katd
TrpoTiunon TpIv ammd Mdio 2029- 1oxuel N
nuepounvia Tng 8IKAG 00G CUOKEUATIOG.

MepiExel pIKpG pépn - Kivduvog TTviypoU.
KpathoTe pakpid otrd Taidid Kal KAaToiKidla.
[Mpocooxn oTa eykaupaTa atmd To KauTo vepd
Kal JTTOA- dlaTnpeiTe Ta epyaAcia KabBapd Kai
oTeyva.

KataokeuaoTng: luv3 GmbH, Franz-Kluhs-Stralle 7, D-10969
Berlin. www.craftly.com « EU-DE-CM « EAN 4260680270933.

BaaoiCeTal 0TI TTapeXOPEVEG WTOYPAPIES. Ta dIOPNUICTIKG KEipeva
OUVTOPEUTNKAV- BIABIKATIEG, TTOOOTNTEG KAI TTPOEIOOTTOINCEIG
d1aTNPOUVTAl JE TIG OXETIKEG ONUEIWOEIG.



