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●お好みのジュース…100cc

C墨図鴎

たいねつ しょう この

耐熱ポウル(l」¥）にお好みの

い
ジュースと藉ゼラチンと向藷を

ま

入れて混ぜます。

mッo à ’tヽm t口叶贔く

●材料などセット内容以外のものは商品に宮まれません。
ぃ,1,1,, じつ訊ヽ U3瓜 た9Aーン 、鳳9

※イラストと写真は実剛の商品と多少翼なる場合があります。

しよくさいなどかなら ほごしゃ かに ようい

※食材等は必ず保護者の方が用意してください。

ゅ つか

【湯せんに筐うもの】

- ぷーン

戸．2
ヽヽヽ

、’
A

.

 ヽ
ー

t
 ー

、
＇
/

)

 ＇ 

9ゅうい たい0つ

やけどに注意しながら、耐熱ポ
たい 史:,~ ゆ い

ウル（大）に50℃即後のお湯を入

れます。

e 
ゼラチンのにおいが気になるときは、レモン井を1jIさじ1麻
知れてください。

ご ／
・社面スプーン●つまようじ

ロ・肝` カップ
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あんせん かなら ほこしや かた いっしょ

安全にあそぶために必す保譲者の方が一緒にあそんでください。ヽこの度は、タカラトミー「テイズニーブリンセスリトJじスリンセスしッスンショコラ＆グミスイーツ
，，あ 鸞こと しよう●え と蜀つ，，せつ

ジュエリーIをお買い...tl1いただきまして、諷にありがとうこさいます。こ使用の前に、この限り扱い説
”な5 ほかん

繭酋をよくぉ函みください。また、説み終わったあとは魁ず諏箆しておいてください。

圏
臨
〗
[

・由蔚iのもとで這ばせてください。

●やけどの白悛がありますので、ぉ遍を罷ぅときは言す貞直屠の芳ヵ硝らてください。

•鵡のお如筐臼しないでください。や（ブどの製れがあり笑薔贔俊です。
●紬盲弱峨には船に使藷しないでください。

．櫨＃レンジ、オーブントースター、釜蒻脱嶺湯、釜籍儀贔直は他爾しないでください。

•韓のため、テーブルの鼠厖員のある嚇椿で星ばないでください。笙底ヵ絹ポし、ケガをする贔悛があります。
●ぶつけたり、蘊りまわす篇、紐屠涵蓋びをしないでください。

あんばん はそんへんけい しよう

●安全のために破損、変形したおもちゃは使用しないでください。

●全てのバーツをしつかりと組み立ててお使いください。

．頃討禎扁しますので、使角箭、使角巌には雰す裟採ゃ品貞などをよく1紺躙し、樹械に榛って使扁してください。

●つくったグミ、チョコ、アイスは｛関与せますぐにお含し1がりください。
おも じこおそ しようこ さいみ鸞ん こ→鸞てとど とこるほかん

●思わぬ事故の恐れがありますので、こ使用後は3オ未満のお子様の手の届かない所に保管してください。

●ブラスチック習を宵から籍ったり、籠を籠ったりしないでください。磁愴の慇れがあります。

准肯1:うの｝笙意〉
●プラスチック襄は苔禎麻ですので侃蔚後はすぐに給ててください。

しよう●えと●99 なつめししょ よ よお あと匹9 ほかん

．こ使用の前に取り扱い説明書 （裟薔）とバッケージをよくお読みください。また読み終わった後は必す保管しておいてください。

．繭紐我追たる嚇薪ゃ、篇蘊t,I.嚇薪、炎のそばでの使角ゃ点笛はしないでください。
•Aょう さい

●洗浄する際、たわしやみがき粉籍でみがくと砿籍の籟送になりますので使絹しないでください。
ほんしょう0ん e.. へんけい げんいん

●本商品の傷、変形の原因となりますので、蓋紺焼擢禎“と
ぜったい しよう

等は絶対に使用しないでください。
…そんへはりい かいん 此いう叫 し●ふついうな榊iとうャ⇒どく しょうとく●くさいし必

●破損、変形の原因となりますので、本商品の煮沸消毒、 湯消毒、レンジ消壽、薬剤消毒などは品対にしないでください。

・使角した蘊はきれいに魏ぃ、よく篠砿させてからしまってください。濤れたままですとカピなどの篠菌となります。
0 はこ ”ド そこのん 〇 はこ

・組み立てて持ち運ぷときは、型トレイ底面を持って運んでください。

か＾んちしよう し●しんしょうひんいちぷこと ばあい

※乾電池は使用しません。NOBATTERIES REQUIRED.※イラストや写真は商品と一部異なる場合があります。

@Disney 

ll!トレイ、トレイ、支柱、ケース、タワーヘッド リング、カッブ

~:::: ・ ポリ：：℃ピレン ． 

ー ：言『五／二二／でくださし
戸:[＇̀’三▼江おけるょ

｀ を ｀Vに入れて白せんします。

せん ぷ と だ

ゼラチンが全部とけたら取り出し
えき うつ

て、グミ液をカップに移します。

ぁそふまえに

―-，，， ーえ言，，に なが

つくったグミ液を型トレイに流し
そそ

込みます。※うまく注げない貞笞

は、スプーンですくってトレイに
ぇさ Cが こ

グミ液を流し込んでください。

えきかた さe

グミ液が固まったら、先にリング

だけをはずします。（グミはいっ

しょにはずれません）

さい‘Jようかなら しんせん

●材料は必ず新鮮なものをつかいましよう。
ゅ ちゅうい かならほごしやかた

●お湯をつかうときは、やけどに注意してください。必ず保護者の方が
おこな

行ってください。
ほごしや かた いっしょ

●保護者の方と一緒にあそんでください。
かならて あら

●必ず手をきれいに洗いましょう。
ほんたいぷ Uん た 言 ぐ あら

●本体や部品、その他の器具はきれいに洗ったものをつかいましょう。
ふく よご

●服が汚れないようにエプロンをしましょう。
ほんたい うえ あんてい ばしょお

●本体はテープルの上などの安定した場所に置きましよう。
t!いしつじょう

●ゼラチンの性質上かたまリにくいジュースがあるので、ゼラチンの
せつ，，いしよ

説明書をよく誤みましよう。

かた あ

リングを型に合わせてはめます。

（リングにしないときはその

ままでもOK!)

，，た だい

型トレイに、トレイ（大）でフタを
む e

して、かた向けないように気をつ

けながら、器涵藤に入れて30努籍

記たったら取り出してください。

ゆび とだ

指やようじなどでグミを取り出

します。

疇

” 竺＇ ぷ
ケースの内プタのハにリング部

岱を入れて向筵し、グミの凹を

スイーツジュエリーリングの凸

にはめこんで、できあがり＊
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●市販のチョコレート、または製棄用のチョコレート…30g
・創籠・ぉa大さじ1林

たいねつ だい

●耐熱ボウル（大）
こな たいねつ しょう ―

．懃ゼラチン・・・10g ●耐熱ポウル(lJI)…2涸
●水・・・150cc ●スプーン

( -

：プルーハワイの
み.. 

：シロップを水で
•うす つか

：薄めて使うと、

：きれいなガラスのクツの. 
：グミができるよ！

。 たいわ しょう
，，た てじゅん

耐熱ポウル(l」I)にチョコレートを入れ、P5の【シaaうりング】の「つくり方」 1~2の手順で

チョコレートを溶かします。

｀も たいねつ いう みすこな
ゆ

う1つの耐熱ポウル(l」I)に水と粉ゼラチンを入れて湯せんします。

...介0)に｀“正入れてかさんします。ダマができないように茎底ゅっくりと

混ぜます。※~のチョコ
，，た はあいさいとゆ

レートが固まっている場合は再度湯せんしてください。

｀紐トレイに凪、母品函ゴれ30笞籍したらできあがり！

．．．．．．．．．．．．．．◆．.．..．．．．．.．.．．..．．....．．．.．． ．． ．.．．．．.．．．．．． ．．..．....．.．.．..... 

アセロラジュースで

つくると、

おいしそうな

リンゴのグミに！
あじ

．かたちと味のちがい

：たのしいよh

................ 
， ___,_.,.. 

＂応 9れ臨

一え言 えe
●グミ液(A) ●グミ液(B)

※「グミのきgんのつくo沿」の【籠蘊するもの】で2籍嶺のジュース
ようい

こ用意ください。

C置塁粒~

• 'O'P1の「グ恥°“”'か以滋」の1~3でグミ緩(A)をつくります。 W母如＜っQみt i 
｀灌トレイに記笞までグミ籐(A)を凪、滋祉に入れずに涵釦

ち~,:

直きます。 ‘‘ 0‘‘鳥•9, ．i o： あら ぇ● うえ なが こ

ップを洗ってから、グミ液(B)をつくって、(A)の上に流し込みます。
，，んゼんかた しょく

(A)が完全に固まってしまうと、2色グミがうまくつくれません。

｀耀虚に入れ、30笞薩したらできあがり！

．．．．．．．．．．．．． ．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．・

しはん せいか よう やく

●市販のチョコレート、または製菓用のチョコレート・・・約40g
ゅっ＂

【湯せんに使うもの】
ゆ せんこ

●お瀑(50℃前後）
たいねつ だい

●耐熱ポウル（大）
たいねつ しょう

●耐熱ポウル(I」¥）
ちょうりようおんとけい

●調理用温度計

●スプーン

C墨R ［※お知かうときはやIた 1こ且滋して涵ヤ蝉品揺ってください。］

やく

チョコ約40gをこまかくくだい
たいねつ しう い

て、耐熱ポウル（小）に入れます。

●クッキングペーバー
ゅ

●サラダ油またはマーガリン

たいねつ だい ぜん こ

耐熱ポウル（大）に50℃前後の

ぉ白詠れます。そこに~を
ぃ ゅ

入れて湯せんします。
かんせん

チョコが40~50℃になり完全に
とゆ

溶けたらお湯からあげてください。

たいねつ しょう

耐熱ボウル(l」I)からカップに
うつ

チョコを移します。

：できあがったグミをおさらにのせて、ラップを

：かけます。そのまま
・れいとう こ い

：冷凍庫に入れ、
ぶ aど

: 30分程したら

：できあがり！

・※リングはつけ

： ないでください。
•くちなかと た

・※口の中で溶かしながら食べてください。,. 

しはん

市販のカップケーキに、ホイップクリームを

のせて、プチグミをトッピング＊

カラフルかわいく

できちゃうから、

あとでチョコをとれやすくするた

めに皇トレイにクッキングペー
ゅ

バーなどでサラダ油またはマーガ

リンをぬっておきましょう。
0ょうめんせんたいて●

表面全体的にぬってください。

芍とかしたチョコレートを型トレ
なが こ

イに流し込みます。
そそ ばあい

※うまく注げない場合は、
，，た

スプーンですくって型トレイに
ぇe なが こ

グミ液を流し込んでください。

リングを値に合ゎせてはめます。

（リングにしないときはそのまま

でもOK!)

.................................... 

びったり！

いっ● 0 

※つくったグミを貪べるときはよくかんで、一気1こ飲み込んだりしないで

ください。
しはん

※やわらかいソフトグミがつくれます。市賑のグミキャンティー(Iヽードグミ）
どういつ

” 
と同一のものにはなりません。

ぇe
※カップのグミ液はすぐに褪いきってください。

，，た

※カップで固まったグミはそのまま食べないでください。

・沼かた、かして型トレイに入れてください。
，，た

※型トレイに開し込む念百で、グミ艤が箇まってきたときは、もう2食
て→？グ

瀑せんしてグミ絹を藩かしてください。
しつおんた＂ 材 ＇よう かた じ加

※室温が高かった＇）、グミの 料によっては固まるまでに、時間がかかる
ばあい

場合があ＇）ます。
ぁ ”ら〇こし9 廷苓

※遊ぷときと、食ぺるときは必ず保護者の元で打つてください。

c”'屈霰Pしょう〇んへんけい ば葛い ねっとう ゆあら

※商品が変形する場合がありますので、熙湯はかけないで、ぬるま湯で洗ってください。

※グミやチョコレートがつまりやすいところは、つまようじなどで筑ってください0 " 

~~ ;:JI~-;>い6

すいぷんはい かた しろ.,じ すいぷんはい ちゅうい

〇水分が入ると固ま）にくくなったリ、白い筋がでた＇）します。水分が入らないように注 意して

つくりましよう。
しよう しろ

〇使用するチョコによっては溶けにくかった以できあが＇）が白っぽくムラになった＇）します 。
れいぞう こ い れいとうこ い

0チョコを冷やすときは、冷蔵庫に入れてください。冷凍庫に入れないでください。
いがい こ,,いぷつ えきたい はい

0チョコ以外の固形物や液体の入っていないチョコをつかってください。

ん

“u
‘ヽ

，，た

型トレイをテープルなどにトンrンと籍＜じ£やさせてあげると
うき

空気がぬけてきれいになります。

かた だい

型トレイに、トレイ（大）でフタを

して、かた尚けないように気をつ

りながら、績的こ入れて30誼
度たったら取り出してください。

-； 1̂ 
，，た

リングを型トレイからはずして

できあがり＊（チョコレートも

いっしょにはずれます）

発売元：株式会社5カラトミー
タカラトミーでは、「子供たちに安全で楽しいおもちゃと夢をJを第一に考えておりま玄

却）rめ 、常1項邸コし硼t改速行なっており、あ貫い且疵期によっご弓ー

製にも多少巽なるも双う、バッケージの写真やイラストなどと異なる場合が

こざいますがこ了承くださしヽ製liilにつきましては．万全の注意をはらって既aに

当たっておりますが、万ーお気付芭乃寂たさいましたら右記まで己慰8くださし、

●たのしいタカラトミーの情報はインターネットでhttp://www.takaratomy.co.jp

にJn）（けみ目L,)が

できたときけ…

リングに、余努なチョコレート

がついてしまったときは、つま
，，たち

ようじなどで形にそって、そぎ

おとしてください。

タカラトミーお宮様相駁室おかけ鴫還え奴iいようこ頑ください

〒124-8511東京都砧飾区立石 7-9-10
製品や修理については下記お客様相談室までお問合せください

電話受付時間月曜日～金曜日（祝日 ・祭日を除く）10~17時
PHS, IP電括等からのお問合せは 03-5650-1031

~ .0570-041031 
http:/ /www.takaratomy.cojp/support/index.html 

................................................. 
いう ちが しゅるい

ー マ 色の遅う2種類のチョコレート ．：

在 ンジ紅心 直すると、こんなおしゃれな：
?• _93-•一そー・ュ

i <！9且こ≫壬にしたい笛のチョコレート
を皇トレイの闘＜らいの

•た＂ なが れいそうこ ぷんていとい かた

：高さまで流し込み、冷蔵贖に30分程度入れ固まっ
とだ べついう な が こ ・ヽ

：たら取り出して、別の色のチョコレートを流し込み、
・ ふたた れいそうこ い 9た

：再び冷蔵塵に入れ固まったらはずして廃蔽＊

:/,_、~―- ` → しよく

2色のチョコレートを、 ：
つか とうじ

プーンなどを使って同時 ： 
，，た な11 こ m、そうこ ぷんていと ・

に型トレイに流し込み、冷蔵暉に30分程度 ： 

犬れて箇まったらはずして孵蒻＊ ： 


