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£ CAKEPRI

Sadan gor du:

Ma ikke saettes pd varme overflader.

Tag plastikken af bagsiden.

Seettes fast med fx glasur, smgrcreme eller frosting.

Laeg printet pd ca 3 - 4 timer . For servering, sd det kan suge lidt fugt til sig.
Opbevares ved stuetemperatur. Tdler kun keleskab kort tid.

Holder mindst 4 uger ved stuetemperatur.

Sukkerpapiret indeholder: Blaekken indeholder:
Fortykkelsesmiddel: Modificeret stivelse Vand

Maltodextrin, Glycerin, sukker Tilsaetningstoffer E1520, E422
Stabilisator: Gummi arabicum, Cellulose, Dextrose  Farvestofferne: E151, E110, E102,
Emulgator: E435, E491, E471 E133,E122

Aroma: Vanilje Citronsyre E330

Konserveringsmidler: E202, E330
Sademiddel: Sucralose

100% VEGANSK Egnet til veganer, vegetar og kosher godkendt.
Ikke egnet til coliaki
Kan have negativ indvirkning pd berns aktivitet og koncentrationsevne..

Vi takker for din bestilling og onsker dig en god dag.




PRINT .ok

Give os et like pd Facebook, og del gefne et billede af din kage med os.

RISPAPIR .

Hvis kagen er overtrukket med dekorfondant eller marcipan:

1 - overtraek din kage med enten dekorfondant eller marcipan og smar herefter et
tyndt lag tyloselim pd topfladen og lzg billedet pd. Det vil nu stille og roligt blive blgdt
indenfor 3-4 timer, idet det har kontakt med kagen, der er fugtig. HUSK dog at tjekke
efter 1 time og smar mere lim pd, hvis den begynder at buge svagt op ad. Det er helt
normalt, idet trykkene oftest bliver blade pd midten farst. For at afhjaelpe at det buer
kan du sprajte en fin kant rundt om billedet med glasur, flodeskum eller smarcreme,
sd det bliver holdt nede.

Hvis du anvender flodeskum under kagetrykket:

2 - du kan ogsd fylde din kage og smare et skrabet lag floadeskum pd topfladen og
herefter laegge billedet pd. Sprajt nu en fladeskums eller fromagekant pd siden af din
kage for at daekke kagesiden og fyldet. Idet fladeskum indeholder 80% vand bliver
billedet ofte hurtigere bladt, men kan dog stadig bue svagt, sd igen kan du lave en
sprajtet kant, for at holde det nede.

|
Hvis du anvender almindelig glasur under kagetrykket:
3- Iae\gger du det pad glasur, sd du huske at fugtig kagerykket pd bagsiden langs
kanten og midten, inden du legger det pd, idet glasur ikke kan give samme maengde
fugt, som fx fladeskum geor. Igen kan du hjalpe trykket ved at sprajte en kant
omkring billedet, som holder det nede. *

Erfaringer viser at det er bedst at Iegge kagetrykket pd et neutral farvet underlag,
da det kan skinne lidt igennem.

Papir : Ingredienser: Blaekken indeholder:
Kartoffelstivelse, vand, olivenolie. Vand

Ernaeringsmaessige oplysninger: / Tilszetningstoffer E1520, E422
100 g indeholder i gennemsnit: Farvestofferne: E151, E110, E102,
Braendveerdi 1589 KJ 379 kcal E133,E122

Fedt 3 g, heraf i alt Fedtsyrer 0,4 g Citronsyre E330

Kulhydrater 88,1 g

heraf sukker 0 g

Protein 0,1 g

Salt0 g




§ CAVEPRINTDK ©

Hvidt spiseligt papir velegnet til fremstilling af fotokager. 100% sukkerfri.
Fri for palmeolie, gluten, sukker og E171. Starrelse: A4 (21 x 29,7 cm).

Sadan gor du

Ma ikke szettes pd varme overflader.

Seettes fast med fx glasur, smgrcreme eller frosting.

Skaeres ud og laegges pd for glasuren er tor.

O.B.S : DER ER INGEN PLAST BAGPA.

Laeg printet pd ca 3 - 4 timer . Far servering, sd det kan suge lidt fugt til sig.
Opbevares ved stuetemperatur. Tdler kun keleskab kort tid.

Holder mindst 4 uger ved stuetemperatur.

Papiret indeholder: Blaekken indeholder:

Stivelse, fortykningsmiddel: E1422. Vand

Fugtighedsbevarendemiddel: E422, aroma, Tilsaetningsstoffer: E1520, E422
naturlig smag. Emulgator: E322 (soja). Farvestoffer: E151, E110, E102, E133,
ALLERGENER Kan indeholde spor af: E122. Citronsyre: E330

maelk, svovldioxid og sulfitter (E220-E228)

i koncentrationer pa over 10 mg/kg eller Kan have negativ indvirkning pd barns
10 mg/I, udtrykt som SO2. aktivitet og koncentrationsevne.

100% VEGANSK Egnet til veganer, vegetar og kosher godkendt.
Ikke egnet til coliaki.

Vi takker for din bestilling og onsker dig en god dag.




